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DEPUIS 1878

1898" [Exposition. Universelle 'de Paris.. .| o “oicim a s iotewe oo s ool 2 Médailles d'or.
1882 Exyposition Nationale de Bordeaux . . . . . . . . . . . . . Diplome d’honneur.
1883 Exposition Universelle d'eAmsterdam . . . . . . . . . . . . Diplome d’honneur.

1886 Concours Agricole de Paris (Exposition spéciale d'appareils a distiller). ~ Médaille d'ov.

4887 ‘Exposition d/Hanol. < . B ot afsis s Al S i ek e Hors concours.
1888 [Exposition universelle de Barcelone . . . . . . . . . . . . 2 Médailles d’or.

1889 EXPOSITION UNIVERSELLE DE PARIS

Croix de Chevalier de la Légion d’'Honneur — Hors concours — Membre du Jury.

( Médalle d'or et Achat des

1889 Concours spécial d'appareils a distiller de Vérone (Italie) Alambics pour les écoles

{ Toyales de viticulture.
1890 FExposition Internationale de Buenos-Ayres . . . . . . . . . . Diplome d’honneur.
1890 Exposition Internationale agricole de Vienne . . . . . . . . . Dipldme d’honneur. [
1891 Exposition Francaise de &Moscow . . . . . . « . . . . . . Membre des Comités. ’

1892 Concours agricole de SMont-de-Marsan (Ministére de I'Agriculture) . .  Médaille d’or (1" Prix)

1893 Exposition Universelle de Chicago. . . . . . . . . . . . . Membre des Comités.
1894 Concours Agricole d'Orléans (Ministére de U'Agriculture) . . . . . Meédaille d’or (1 Prix)
1894 Exposition Universelle d'ceAnvers. . . . . . . . . « « « . . Membre du Jury.
1894 Exposition Universelle de Lyon . . . . . . e e s Membre du Jury.

1895 Concours Agricole de Clermont-Ferrand (Ministére de U'Agriculture). Médaille d’or (1 Prix)
1895 Exposition Universelle de ‘Bordeaux . . . .« . « . . « . « Membre du Jury.
1895 Exposition Universelle d'cAmsterdam . . . . . . . . . . . . Dipléome d’honneur.

1896 Exposition Nationale de Rouen . . . . . . . « « « « « . . Membre du Jury.

1895-1897 Croix de Chevaliers du Mérite Agricole

1899 Croix d'Officier du Mérite Hgrieole
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CONDITIONS DE VENTE

Les Appareils portés sur ce Catalogue sont tous étudiés spécialement par la Maison EGROT et cons-
truits dans ses Ateliers.

Ils sont vendus garantis et sont essayés avant la livraison.

Les gravures ne sont pas toujours la représentation exacte des Appareils auxquels nos perfectionnements
continucls apportent souvent des modifications. Elles ne sont données que comme indication approxi-
mative de leur forme et de leur disposition.

Les prix peuvent étre modifiés, sclon le cours des métaux, sans avertissement préalable.

Ce catalogue annule les précédents. — Nous ne saurions étre rendus responsables des erreurs ou retards
pouvant résulter de I'emploi d’un catalogue périmé.

LIVRAISONS. — Les livraisons se font en gare de Paris (Belleville-Villette).

Les marchandises sont emballées (s'il y a lieu) au frais de lacheteur ct voyagent i ses risques et
périls.

Les Compagnies de chemin de fer et les Compagnies maritimes étant responsables des avaries, les desti-
nataires sont priés de faire des réserves, le cas échéant, avant de prendre livraison du matériel.

Pour la France, nous expédions quelquefois sans emballage, mais toujours aux risques et périls du
destinataire.

Les prix portés sur ce catalogue sont nets.

| GARANTIE. — Les Alambics braleurs Egrot sont vendus absolument garantis, et nous nous
engageons a reprendre, frais de transport a notre charge, tout alambic livré en France, qui,
aprés un mois, n'aurait pas donné les résultats promis.

| LOCATION AVEG FACULTE D'ACHAT. — Pour faire connaitre les alambics braleurs EcroT

| nous consentons, sur de bonnes références et lorsque I'abondance des travaux nous le permet,
A les louer pour une durée minima de quinze jours. La location compte du jour de l'arrivée de
l'alambic en gare destinataire, jusqu’au jour ot il est remis, port de retour payé. En cas d’acqui-

‘ sition, les sommes versées pour la location viennent en déduction du montant de la facture.

OUVRAGES RELATIFS A LA DISTILLATION

Le Guide du ‘Distillateur des vins, marcs, lies, cidres, fruits et flewrs, indiquant la préparation des eaux-

de-vie, I'extraction du tartre, la distillation des essences, etc. . . . . . . « offert gratuitement. »
Traité des liguewrs ou de la distillation des alcools, par Duplais, 2 VOIUTNES: « ai o 5 oide Wfea 16 fr.
Traité pratique des vins, cidres, spiritueux, vinaigres, par Paul Le Sourd, 1 volume. . . . . 12 »
Résolution de tous les problémes sur les alcools, les sirops, les liqueurs, par Georges Driancourt . 2 »
Nouveau traité de la fabrication des liqueurs, par 1. Fritsch, 1 volume . . + . . . . . . 10 »
Manuel du distillateur liguoriste (collection Roret), 1 volume. . . . .« « « « . « « . . 350
Nouveau manuel de la distillation des vins, marcs, moits, cidres, fruits, plantes, etc. (collection

ROTED) T.VOLUTNE:, (o & s by gar (o "5 tord o bioy soldlel @R8I Hor a0 (ol el Je K B9 a4t ole 3 »
Traité de la fabrication de I'eau-de-vie, par Steiner, t volume . . . . . < . . 4 . e . 350
Traité de la distillation des produits agricoles et industriels, par J. Fritsch et Guillemin, 1 vol. 8 »
Le vin et les vins de fruits, par Pierre Andrieu, 1 volume. . . . . « . « « « .« . . . 6 50

Manuel du Distillateur (collection Delarue) . . . . + « o « « o « «.0 o 0 o o 2 » /
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Pour amateurs, permettant de faire chez soi, par petites quan-

tités et du 1 jet, de l'eau-de-vie rectifiée avec le vin, le cidre, les

fruits; ou les eaux de fleurs d’oranger, de roses, etc:; et des essences
de toutes plantes.

Pour négociants, distillateurs, chimistes, pharmaciens,
auxquels il permet de faire trés rapidement tous les essais de dis-
tillation de laboratoire et de connaitre exactement la teneur en
alcool de leurs produits.

Co nouvel alambic, qui, le couvercle enlové, a la forme d'uno bassine, se préte trés
bien & la distillation des matidres liquides on non, des marcs, des hc,\s, des fleurs,
graines, ete. Son montage so fait instantanément sans aucune pidce a tourner ni &
visser. Enfin, il produit du premier jot I’eau-de-vie rectifiée de parfaite qualité.

Sur demande, nous fournissons un panier métallique pour rece-

F1a. 5. — Nouvel alambic Ecror, petit modéle.  voir les fleurs ou graines placées dans I'alambic, ou un bain-marie.

= ; PIECES D'ALCOOMETRIE SPECIALES A L'ALAMBIC EGROT
CAPACITES EN LITRES 1 2 4 (EBiitionbe)

Alcoometre de 0 Q350 .

Prix de I’Alambic complet
Avec fourneau, pied, rectificateur

et réservoir 8 0 »| 65 »| 85 || Phermomatre
o pour |)1me| mél.xlllq » o »_ || Gainerie pour récevoir 1és
g value;p”ur bain-marie. .| 4.10/ 3 »| 6.50|| gajon gradué pr relir I distilltion, mnl-nﬁ i
Emballage. . . 2.50| 3.50| 4.30| e dlokatins di ”‘a
Boite écrin 4 charnicres, avec . Eprouvette graduée. . zw ilmmg d:l
poignée. . . 8.50| 11 »] 13 )l pipette en verre. !

Une instruction détaillée est remise a Uacheteur, ainsi que le « GuibE puU DISTILLATEUR »

ALAMBIC A BAIN-MARIE (PETIT MODELE
dit « ALAMBIC D’ESSAI »

11 se compose des mémes piéces que I'alambic & bain-marie (p. 4) et comprend
de plus son fourneau en tole et un trépied pour supporter le rcfrm,umnt.
ne rondelle en bois placée sur ce trépied fait 1* lFL,e du manchon de l'alambic
a bain-marie grand modéle.

EN LITRES

CAPACITE DU BAIN-MARIE 12 " 12| 2 3 r . 6 1

VR
Fi6. 3. — Alambic a bain-marie Emballage . . . . .[3 »|350|4 »[450|5 »[6 »|75]|9 »
petit modéle P

INSTRUMENTS D’'ALCOOMETRIE

Prix de 'alambic complet| 50 60 70 85 95 110 | 120 130’

Alambic Sallercn pour I’essai des vins, dans une boite en rainure grand modale, d'une table de correction de

bois, avec ses instruments d’aleoométrie et sa table de Gay-Lussac, le tout dans un écrin ordm.ura . 36 50
correction. Petit modéle avec ballon en verre 28 > Dans un éerin riche. . 88 50
— wencuivre. . .81 > La méme, non controléo . o B0
Graud modéle 0 > Aréométre Baumeé pour liquid os plm ]ogers quo low 2 50
Alcoométre centésimal Gay-! Lussac (0 a 100 ‘) a\ec Aréométre Baumé pour liquides plus lourds que 'eau . 8 >

échelle CARTIER. . 2 50 Aréometre étalon de Baumeé oy
Alcoomatre avoc thermomdire & mercure dans lo ﬂotwur 8 > | Aréométre Cartier, dit « Pise-Liqueurs » do 10 A 4 i, 1 >
Alcoométre dit « Pise-FLEGMES > (0 85°) 8 > | Densimétre puur liquides plus légers que l'eau. 3 >
— 0 a 50%) . 8 > plus lourds que I'cau. 8 »
Alcoométres etalons contrulcs par l Etat ot gmdués plu Husumblre o 8 .»
Thermométre & alcool, ordinaire (dc —204 + 60° 2 50
- 5 50 - i mercure, ordinaire (de — 20 a 4 110') 4 3
5 5 50 - & aleool, tige émaillée (de — 10 & + g B e
5 50 - A mercure, tize émaillée (do — 102 —L 100' 5 >
5 50 | Thermométre-éprouvette a alcool, sur plunchelto buis . 2 50
5 5 50 | Leméme, nouveaumodéle Régie. graduésurtige(de0a-+301) 4 #»
Trousse -lcoomev.nque contrnlue (modile d.e la Rq:nw Eprouvette graduée de 1 litre . Sy S & . 85
es —_ —  de 1/2 litre B 2 25
\ contrdlé (de 0 2 30° par 1/2 degré) d'uno éprouvette & —_ — del/dlitre . . . D%

T

Le contenu de cette page est soumis aux condilions énoncées page 4.
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ALAMBIC A BAIN-MARIE

Fie. 1

étamé. — a. Boit
— D. Col de c

LEGENDE. — . Cucutbite cui
Chapiteau cuivro 6tamé. — c. B
. Grille mobile se pl

ou Ja cucurbite. 1.
8. smno du serpentin. — ¢. Trop-plein do la biche. —

2
|
2
Fie. 2. Fi6. 8 Fic. 8 bis. Fie. 7.
du systtme Soubeiran, Bain-marie percé. Bain-marie percé mixte. Colonne & fleurs et vase axtrmu 5
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ALAMBIC A BAIN-MARIE |

Usages, Fonctionnement. — L’alambic a bain-marie est employé dans un grand nombre de profes- |
sions pour fa Sfabrication des liqueurs, des eaux-de-vie, des essences, des parfums, des alcoolats, de leau
distillee, des eaux aromatiques, etc.

Il est construit entiérement en cuivre et en étain fin et peut fonctionner soit au bain-marie, soit
directement a feu nu en supprimant, en méme temps que le bain-marie, le manchon E.

On se sert de la grille dans la distillation des plantes, fleurs, graines, marcs, etc., pour éviter que les
matiéres ne s'attachent au fond chauffé.

Le couvercle permet de fermer le bain-marie ou la cucurbite, lorsqu'on les emploie & la macération
des plantes dans I’alcool ou autre substance volatile.

L’alambic 2 bain-marie s'installe dans un fourneau en masonnerie (dont nous fournissons un dessin de
montage), ou dans un fourneau en tole (fig. 1).

Les plus petits peuvent a volonté étre chauffés au gaz.

Pour éviter d’avoir a luter les joints de la cucurbite au bain-marie et du bain-marie au chapiteau, on
remplace les cercles simples par des cercles a verrous Ecror, dont I’étanchéité est assurée par une rondelle
de caoutchouc.

ADDITION DU SYSTEME SOUBEIRAN

Le systéme Soubeiran (fig, 2) ajouté a I'alambic a bain-marie ordinaire, consiste en un tuyau PP
portant la vapeur d’eau formée dans la cucurbite sous une grille G, au fond du bain-marie. Sur cette grille
sont placées les plantes que I'on veut distiller et qui sont ainsi soumises & la seule action de la vapeur d’eau. |

BAIN-MARIE PERCE : ‘

Le bain-marie percé (fig. 8) est un bain-marie dont la partie ordinaire rentrant dans la cucurbite est
percée de trous. On I'emploie quand on veut produire des eaux aromatiques en faisant bouillir des plantes,
graines, etc. |

Ces substances n'étant pas en contact avec les parois de la cucurbite ne peuvent ni braler, ni sy
! attacher. — En outre, leur remplacement, quand clles sont épuisées, se fait plus facilement en enlevant le
bain-marie percé, avec son contenu, que quand on est obligé de les extraire directement de la cucurbite.

Le bain-marie percé mixte (fig. 8 bis) tient le milieu entre le précédent et la colonne & fleurs.

Comme cette derniére, il évite que les plantes trempent dans I'eau, mais i1l ne permet pas I'emploi du vasec i
extractif, ¢t ne comporte pas de grilles séparatives. |

COLONNE A FLEURS ET VASE EXTRACTIF

La colonne 4 fleurs est un cylindre de méme diamétre que le bain-marie sur lequel clle peut s'adapter
ainsi que sur la cucurbite, et renfermant des grilles pour supporter les fleurs au-dessus des vapeurs qui
s'élévent du bain-marie ou de la cucurbite. Lorsqu'on veut faire des alcools parfumeés, on place la colonne
sur le bain-marie rempli d’alcool et ce sont les vapeurs alcooliques qui, traversant les fleurs, enlévent leur |
parfum. Lorsqu'on veut faire des eaux aromatiques, on place la colonne sur la cucurbite ; c'est alors la
vapeur d’eau qui enléve le parfum des fleurs.

_ Le vase extractif, est placé au-dessous de la colonne a fleurs pour recueillir et expulser les matiéres
visqueuses des fleurs qui, entrainées par les petites eaux, retomberaient dans le bain-marie ou la cucurbite.
Ces matiéres communiqueraient un mauvais goit soit a I'alcool, soit & I'eau, et, en se volatilisant, fourni-
raient un produit de mauvaise qualité.

CAPACITE DU BAIN-MARIE, LITRES | 6 |10 |15 |20 |25 |30 |35 | 40 | 50 | 60 | 70 | 80 |100 125|150 | 200 | 250 | 300

Alambic a bain-marie com-

{ plet mais_sans fourneau : |

| Avec cercles simples. . fr.|140 175 [215 250 280 (320 |350 (375 440 |475 510 550 625 |700 8C0 {1025 (1200 {1350

Avec cercles a verrous |
f

Egrot. . . . . . .fr|» |» [» |» |» (364|374 399 464|503 538 582|657 736 836 (1065|1240 | 1390 |

Poids brut approzimatif . . k| 3ol 40| 36| 70| 82| go| 98106 |114 128134 |10 200 215|234 | 273| 312| 330 |

Emballage. . . - . . i) 8| of 1x| 13| 15| 17| 1o| 21| 23| 25| 27| 20 31| 34] 37 ;;3 48[ 35 |

Fourneau en 1lcordinaire » | 30| 34| 36| 40| 43| 45| 50| 55| 65| 75 90{100 (110|120 140| 170| 200| 250 |

. — aretourdeflamme » | » |» |» |» | » |» | » | 70| 82| 95/112(124|138 (151 [175| 210| 248 | 305 |

Poids brut approzimatif . . .%»| 10| 12| 13| 20| 25| 30| 40| 50| Go| 70| go|t10[130|150 170 190 220 230 |

Emballage. . . . . . .in| 4| 5| 6| 7| 8| of 1of raf 13} 15 17| 19| 21| 23| 25| 28] 32 36 |

Addition du systéme > |

Soubeiran. . . . .» |35|35|35| 35| 40| 40| 40| 40| 50| 50| 60| 80 80| 80| 90| 100| 120| 150 |
| : Bain-marie percé (1). . » | 35| 45| 55| 65| 70| 80| 90| 95110120130 |140 155 175 (200 | 255| 300 | 340
Colonne a fleurs (1) . . » | 45| 60| 75| 90100 110 {120 130 140 |150 /160 170 200 230 255 | 275| 325| 375

! Vase extractif (1)." . . » | 30| 40| 45| 50| 60| 70| 75| 80| 90 100|110 118 1251132 142 | 155| 178 | 200 1

| \ (1) Avec manchon rallonge.

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE




POLc,

r"_n’!‘m <—=n C
ULTIMHEAT®

Maison EGROT fondée en 1780

VIRTUAL MUSEUM

P \\V

PERFECTIONNEMENTS AUX ALAMBICS

F16. 157. — Nouveau joint & verrous EGroT
et raccord instantané.

=SS
Fi6. 187. — Coupe du Rectificateur sphérique
systdmo EGROT.

T16. 159. — Alambic & bain-marie ordinaire
avec Rectificateur sphérique Ecror.

F16. 160. — Alambic & bain-marie ordinaire

avec Rectificateur EGroT & colonne. J

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.
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/ RECTIFICATEUR SPHERIQUE

SYSTEME EGROT, BREVETE s. G. D. G. 5

Le nouveau Rectificateur Egrot, breveté s. g.d. g., ajouté a un alambic, permet d'obtenir du
premier jet, sans repasse, méme lorsqu'on distille des jus fermentés faibles, de l'eau-de-vie rectifiée %
4 60°-70° et plus a volonté, et, si on rectific des caux-de-vie ou des flegmes de prémiére distillation, d'en
obtenir de I'alcool rectifié a 90°.

De plus, la quantité de bons golts produits est considérablement augmentée et la quauule de ﬂégmc;

a repasser diminuée d'autant.
Le Rectificateur EcroT se place sur le réfrigérant. Il n'encombre donc pas le dessus de I'alambic, dont

le service s'opére sans aucune complication, le chapiteau restant léger et commode a enlever. Enfin, il est
facile de I'ajouter aux alambics anciens.

DESCRIPTION. — Le Rectificateur EGror se composo do deux sphéves concentriques. La sphére intérieure est parcourus par un
courant d’ean qui se répand ensuite sur la sphére extérioure, recouverte d’une toile i grosses mailles. Cette toile assuro une répartition
Ggalo du liquide et permet & l'ean répanduc en couche mince de se vaporiser, en produi un refroidiss i

Les vapeurs alcooliques s’éldvent dans P'espace compris entre les deux sphéres et, au contact de cette double paroi refroidie se dépouil- .
lent des flegmes qu’elles inaient, ot qui dans la chandiére de alambic, clles s’engazent ensuite seules, débarrassées de leurs |
petites eaux, dans le sorpentin on elles se condensent et & Ja sortio duquel elles sont recueillies, rectifiées, sans qu'il y ait liou de les repasser. |

Si on ne veut pas so servir du Rectificateur, il suffit de no pas y amener d’cau; l'alambic fonctionne alors comme alambic simple
et produit de I"eau-de-vie qui devra étre repassic.

Cet appareil est trds puissant et fonctionne avee la plus grande régularité, grice & Ja masse d’ean qu’il contient, avantage précicux

|
pour la qualité de V’eau-de-vie. Son nettoyage intérieur est rendu trds facile par un large orifice qu’il porte A sa partie supérieure, 'eau |
se vidant par le bouchon a vis 0.

Nous envoyons sur demande la liste des références relatives a cet Appareil.
Voir le prix du Rectificateur sphérique, p. 12

RECTIFICATEUR A COLONNE

SYSTEME E

ROT, BREVETE S. G. D. G.

Le Rectificateur a colonne Egrot, fig. 160, doit étre préféré lorsqu'on veut obtenir des ¢ troix six”
du premier jet, a 80°-90° ct, en rectification a 95°.

Le Rectificateur a colonne doit étre employé aussi lorsque l'on distille des produits a odeur caractéris-

tique, comme les marcs, ou quon rectifie les flegmes provenant de macération des plantes. Les produits
odorants sont en grande partie éliminés par cet appareil, qui permet d'approcher davantage de la neutralité
qu'avec le rectificateur simple. Il s’installe et fonctionne dlailleurs de la méme fagon et nous le livrons
également a condition et avec les mémes garanties.

NOUVEAU JOINT A VERROUS

SYSTEME EGROT, ereve

S. G. D. G.

Le joint a verrous, systéme Egrot, breveté s. g. d. g., est solide, propre, trés rapide et d'une
herméticité compléte et absolument garantie. Il évite le lutage malpropre ct les pertes d'alcool qui

résultent dans les autres joints du soulévement du couvercle et de la dissolution des vapeurs alcooliques
dans I'eau du joint.

11 se compose de VERROUS disposés en nombre convenable sur un des cercles a réunir, I'autre cercle portant un ergot en acier
* en face do chaque verrou.

Lorsqu’on fait tourner le verrou autour de son axe, V’ergot, fixé sur l'autre cercle, s’engage dans une rainure excentrée que porte
intéricuroment le verrou, et se trouve entrainé 11 par

le de rotation du verron jusqu’au serrage complet du
caoutchouc placé entre les deux cercles. La réunion du col de cygne & la chaudidre est faite au moyen d’un joint spéclal, di *¢ Raccord

K instantané *” composé de deux parties 4 ot B qu'il suffit de poser 'une dans l'autre, pour obtenir i é une herméticité late. |

Le contenu de celte page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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au contact des parois chaudes.

Fic. 11. — Alambic A usages multiples avec Rectificateur EGror.

ALAMBIC A BAIN-MARIE

A USAGES MULTIPLES
Systeme EGROT, b. s. g. d. g.

LEGENDE
A. Cucurbite en cuivre non étamé (étamé sur demande) pou-

vant servir de bassine & fond plat. — a. Boite & vis. — B. Bain-
marie en cuivre non étamé (étamé sur demande) pouvant servir
de bassine & fond rond. — C. Couvercle chapiteau. — c. Boite
A vis soupape. — D. Col de cygne. — F. Fourneau en tole. —
I. Entonnoir. — I Entonnoir du Rectificateur. — m. Joint rapide
du col de cygne. — n. Trop plein du Rectificateur. — o. Vidange.
— R. Réfrigérant. — s. Sortie du serpentin. — t. Trop plein. —
U. Rectificatour. — v. Robinet de vidange de la biche. — z. Bec
A corbin. — zx. Verrous systéme EGror.

Cet Alambic sert en méme temps de :

Pour la distillation des
eaux - de-vie, liqueurs,
eaux aromatiques, es-
prits et produit de pre-
mier jet, de I'eau-de-vie
rectifiée 4 60-70°% et en
repasse des esprits 2 go°.

1° Alambic simple. .

a bain-marie.

Bassine a fond rond . s Pour la fabrication des

sirops, des confitures,
jus de fruits, conserves
et pour toutes les cuis-
sons.

plat .
5¢ — a bain-marie. e
11 convient aux amateurs, propriétaires, dis-

tillateurs, liquoristes, pharmaciens, chimis-
tes, parfumeurs, ete. 3

DESCRIPTION ET MODE DE FONCTIONNEMENT

La distillation s’effectue comme dans un alambic & bain-marie ordinaire muni du Rectificateur Ecrot. (Voir page 9). En retirant lo
couvercle, on peut facilement charger dans I'alambic les matitres solides (lics. mares, plantes). La jointure du couverclo se fait instan-
tanément, griico aux verrous systéme EGROT (page 9) qui assurent une formeture parfaite. Nous fournissons sur demande, pour la
distillation des matidres solides, une grille en cuivre qui se place au fond de la chaudire ot empiche que les matitres ne brilent

\

7

CAPACITE DU BAIN-MARIE EN LITRES | G 10 15 20 | 25 | 30 40 | 50 | 70 | 100 | 150 | 200

— DE LA CUCURBITE — 12 20 30 40 50 | 60 80 | 100, | 140 | 200 | 300 | 400
Prix de 'Alambic a4 bain-marie

a usages multiples, complet,

sans fourneau, ni rectificateur.| 140 | 175 | 215 | 250 | 280 | 320 | 375 | 440 | 510 | 625 | 800 | 1025
Prix du Rectificateur EcroT 50| 60| 70| 72| 75| 80| 83| 85 | 95| 113 | 122 | 130
Grille de fond en cuivre. 6| 10| 12| 13| 15| 18| 22| 26| 30| 35| 4 55
Prix du fourneau en tole . . .| 34| 38| 45| 50| 55| 60| 65| 70| 80 (110 | 140 | 170
Emballage . 8 9| 11 13 157 17 | 2n 23| 2zl 31737 42
Poids brut approximatif. .k*| 30| 40| 56| 70| 82| go | 106 | 114 | 154 | 200 | 234 | 273

Le trépied de bois n'est pas fourni.
Le contenu de cetle page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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Fre. 119. — Ancien alambic transformé pour fourniz
V'eau-de-vio sans repasse. Prix page 12

N\ ALAMBICS BRULEURS
(Ancien type)

F16. 105. — Alambic brileur a téte do Maure.

CaPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES [ 25 | 50 [ 75 | 100 [ 150 | 200 | 250 | 300 | 400 | 500 [ 600 | 800
Brileur simple a téte de Maure

ou i col de cygne . . . . .|150 {220 |285 |350 390 [425 |460 | 500 | 560 | 680 | 760 | »
Le méme & chauffe-vin. . . . » » |450 |550 {650 {800 950 |1.100 |1.400 (1.700 (2.000 |2 600
Ferrures de fourneau . . . . .| » » 60| 70 | 75 | 80 | 85 90| 100 | 120 | 140 | 170
Fournecau tole 2 tous combustibles | 25 | 50 | 55 | 60 | 75 | 90 |110 [ 120 | 145 | 160 | 190 | 230
Vidange ct robinet de vidange 15 20| 25| 30| 35| 40| 45 50 55 6o 65 »
Tampon de décharge en fonte. . » » » 40| 50| 6o | 70 8o 90 | 100 | 11O »
Grille dc fond en cuivre étamé . 15| 15] 20| 25| 30| 35| 40 43 55 65 75 »

I’Alambic brileur est depuis longtemps employé dans les campagnes par les propriétaires et les
bouillewrs, pour la distillation des marcs et des lies, des fruits, des plantes, etc.

1l est nécessaire, pour obtenir des caux-de-vie ayant du degré et du goft de repasser les produits de la
distillation une deuxiéme fois dans I'alambic.

Lorsqu'on distille des matiéres trés épaisses ou des plantes, il est indispensable d’avoir un brileur avec
tampon de décharge qui facilite la vidange et avec grille en cuivre étamé, qui empéche les matiéres de
s'attacher au fond, et évite les coups de feu.

Un robinet de vidange est nécessaire aux braleurs de plus de 50 litres, les alambics de cette dimension
devenant peu maniables.

ADAPTATION AUX ALAMBICS ANCIENS
DU RECTIFICATEUR EGROT

Produisat du {ev jef, sans repasse, 'eau-de-vie reeifiée

Le Rectificateur Egrot décrit page 9, peut étre facilement appli-
qué a un alambic ancien systéme, presque sans modification. Il nous
suffit, pour 'exécuter, de connaitre les dimensions et la forme du joint
d’entrée du serpentin.

Si I'envoi du col de cygne et du chapiteau peut nous étre fait, nous
pouvons livrer un Rect teur dont Pe sera efl sans
aucune retouche a lalambic.

Avec cette addition, un Alambic bruleur quelconque pourra pro-
duire du 1+ jet, sans repasse, l'eau-de-vie rectifiée a 60-70° et plus
volonté, et, si on rectifie des eaux-de-vie ow des flegmes de 1r* distilla~
tion, d’en obtenir de I'alcool rectifié a 90°.

e
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ALAMBIC BRULEUR A BASCULE

Systtme EGROT, breveté s. g.
70 A 80 ¢/ D'EAU-DE-VIE RECTIFIFIEE A 60-70°

PRODUISANT DU 1+ JET, SANS REPASSE,

K. Yerrou de

d.

o
8.

au fixée A la chaudidre. — D. Came. — E. Consolo do
ol de cygno. — F” Position du

L. Entrée du serpentin. —

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.

col .le no pendant le ) ter
R. Réfrigerant. — I Lmonnmr —v. Vi ant. — ¢. Trop-plei . Sortie du serpentin. — z. Eprouvette.
CAPACITE DE LA CHAUDIERE en litres 50 ) 100 | 150 | 200 | 250 | 300 ; 400 | 500 ; GOu | 800 | 1000
|| Alambic brileur i bascule
If systéme Ecror, avee son ré |
| guant sans support de ré |
i gérant ni fourneau. 50 | 200 | 250 | 270 | 325 | 330 | 430 | 460 | 570 | 690 | 820 !1.020;1.40C
Rectificateur sphérique . 7% | 8 ‘ 97 | 113 | 122 | 130 | 138 | 145 | 154 | 180 | 210 | 250 | 320
Appareil de basculement (1) » »| 4 | 4| 55| 60| 70| 80| 90 | 100 | 110 | 150 | 180
Fourneau en téle (2) pour
chauffer 2 volonté, au bois,
ou 2 la houille, etc. . . 95| 50| 5| 60| 75| 90 | 110 | 120 | 145 | 160 | 190 | 260 | 320
.
Robinet de vidange pour 'ex- | e 10
traction du tartre . . » » [ » 40 60 ! )‘ 80
Grille en cuivre pour placer l
au fond de la chaudiére . 13/ 15| 20| 25| 30| 35| 40 45| 55| 65| 75| 90 | 100
Poids brut . . . . . kil.| 140|175 | 210 | 270 310 | 350 | 400 [ 450 [ 480 600 | 700 | 850 |1200
Poidsmet. . . . . . kil.| 65| go| 120 | 160 | 200 | 230 | 245 | 290 315 | 340 | 425 | 490 | 650
‘Emballage (pour U'Etranger) .| 20 | 25 | 30 [ 40 | 50 | 55 | 60 [ 65 | 70 | 75 | 8o | 90 150
\ (1) Les alambics de 25 et 50 litres, on raison de leur manceuvre facile, no se font & bascule que sur demande spéciale.
\ (2) L’alambic brileur & bascule peut s’installer dans un fourneau en magonnerie.
DEPOSE
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L'Alambic brileur a bascule, systtme Ecrot, avec Rectificateur sphérique, est employé pour la
distillation des vins, cidres, poirés, fruits, marcs, lies, etc., avec lesquels il produit du 1°* jet, sans
repasse, I'eau-de-vie rectifiée a 60°-70° et plus, & volonté. En repassant des eaux-de-vie ou des flegmes,
il produit de 1'alcool rectifié a 90° environ. 9%

La cucurbite de I'Alambic, le couvercle enlevé, forme une bassine trés utile dans une exploitation agricole
pour le chauffage du lait, la fabrication du fromage, la fonte du sucre pour le sucrage, le chauffage de Teau,
la fabrication des cristaux de tartre, la cuisson des aliments pour les bestiaux, le lessivage du linge, etc.

EAU-DE-VIE RECTIFIEE SANS REPASSE PAR LE RECTIFICATEUR EGROT

4 60°, 70° et plus, méme avec des marcs proveteia: g g, decrit page 9rerigm
; Fig - se place sur le serpentin sans encom-
ou des piquettes & faible degre. brer le couvercle de l'alambic, sans

géner ni compliquer.

VIDANGE ET NETTOYAGE PAR L'APPAREIL DE BASCULEMENT
INSTANTANES SystiMe EGroT

a la main et sans peine méme pour les
trés gros alambics; sans gachis ni
éclaboussures, l'alambic se portant en
avant du fourneau en méme temps
qu’il baszule.

représenté par la fig. 112, le nettoyage
se faisant basculé est trés facile et si
rapide qu'il n'est plus besoin de jeter
le feu entre deux chauffes.

FERMETURE RAPIDE ET Hl{R;\l[-f'l'lQL'E / PAR LE NOUVEAU JOINT A VERROUS
Systiéme Ecror

la malpropreté et les pertes d'alcool
des autres systémes de joints.

se faisant instantanément et évitant
2 décrit page g.

Le col de cygne s’adapte au chapiteau au moyen d'un raccord instantané.

FONCTIONNEMENT. — Le liquide & distiller est introduit dans Ja chaudidre en cuivre A placée dans le fourneau en tdle B. (Le
systéme de basculement peut aussi étre appliqué i un alambic installé dans un fourneaw en briques, comme page 17). Le couvercle cha-
Pitcau G est mis en place et fixé au moyen des verrous . L'oxtrémité m du tube flexible F'est placée dans son logement sur lo chapiteau ;
puis, lo réfrigérant étant rempli d’can. on allume lo feu dans lo fourneau. Le bruit de 1'ébullition se fait bientdt entendre. Lorsque la |
distillation va commencer, ce qu'on sent en suivant avec Ja main V'ascension des vapeurs dans lo col de cygne, on fait couler un filet |
d’eau dans entonnoir du Rectificatour U'; puis, lorsque I'ean-de-vie arrive & la sortie S, on commence & faire couler I’eau dans 1'entonnoir 7
pour refroidir lo serpentin contenu dans la biche R. Selon la force alcoolique du produit distillé et le degré que doit avoir I’ean-de-vie
produite, on donne plus ou moins d’eaun au i Ala fin de l'opérati lorsque le produit obtenu marque moins de 407, il faut
le recueillir & part et i la distillati i . en cessant d’amener ’eau au Rectificateur, afin d’cn arréter I’action. Ce produit
final est mis dc cdté et repassé avec Iopération suivante.

Lorsqu’on veat distiller sans produire des caux-de-vie rectifiées ou encore si on distille des eaux aromatiques, on ne fait pas couler
d’ean sur le Rectificateur U. L’alambic fonctionne alors comme un alambic ordinaire. L opérati inée, le chapi est retiré et on
procdde A la vidange et au nettoyage de la chaudiére. Pour cela, do Ja main droite, on tire en avant la poignée H, en ouvrant de la main
gauche le verrou K. La came D qui porto la chaudiére roule sur le chemin do roulement F, et V'alambic s’avance en s'inclinant, comme
Vindique la figure 112. Pour le relever, il suffit de relever la poignée H, sans avoir & toucher au verrou K qui se referme de lui-méme.

Une instruction détaillée est remise a l'acheteur, ainsi que le « GUIDE DU DISTILLATEUR
des vins, marcs, lies, cidres, fruits et fleurs, indiquant la préparation des caux-de-vie, l'extraction du
tartre, la distillation des essences, etc. ..»

Le contenu de cette page est soumis aux condilions énoncées page 4.
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teur. continu

lambic brileur & bascule
pour Ahmbu brileur EGroT.

avec agitateur.

CAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES

30 | 75 | 100 | 150 | 200 | 250 | 300 | 400 | 500 | 600 |800 |1000

Prix de I'Agitateur mecamque com-
plet démontable .

&
|
o » » | 70| 75| 75 | 80 | 80 | 90 |100 |110 (120 {130
Prix du Lixiviateur contmu cmnp“w!

nant les deux grilles en cuivre ct les

tubes d'ascension |
Prix du Panier metaluqne avec »m\‘
\ couvercle et ses accessoires. . . 1 » |120 (150 (180 [215 |250 |265

48 | 55 | 70 | 85 |100 |115 (125 |140 |160 |180 (210 240 |280

285 | 320 |350 |400 |475 |600

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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a ACCESSOIRES DE L'ALAMBIC BRULEUR A BASCULE | veronmccon

AGITATEUR DEMONTABLE

POUR LA DISTILLATION DES LIES, MOUTS DE GRAINS
ET DE TOUS LES LIQUIDES CONTENANT DES MATIERES SOLIDES EN SUSPENSION

La distillation des lies, des mofits de grains, et, en général, de tous les liquides contenant
en suspension des matiéres solides, présente de trés grandes difficultés dans un alambic ordinaire.

Avant que le liquide ne soit Foné a Débullition, il dépose sur le fond de l'alambic les maticres qu'il
tenaient suspendues, qui ne tardent pas a s'attacher a la paroi chauffée, et a donner a toute la masse, et
aussi a I'eau-de-vie obtenue, un gout détestable, sans compter que le métal se détériore rapidement sous
I'action du coup de teu qu'il regoit.

On remédie en partie a ces inconvénients en agitant la masse jusqu’au commencement de I'ébullition,
mais il est plus simple d’employer notre systeme d’Agitateur qui se compose d’une manivelle N, mue &
bras d’homme, qui donne le mouvement a un arbre vertical O placé dans I'alambic, et Cﬁui orte des palettes M,
ayant pour but d'agiter fortement le liquide pendant que deux chaines trainent sur le fond de la chaudiére
rour y empécher tout dépot. Cette agitation, que I'on cesse quand le liquide entre en ébullition, a aussi
‘avantage d'activer l'opération.

_ Notre agitateur est démontable. Il peut étre retiré avec la plus grande rapidité et laisser libre
I'intérieur de la chaudiére, si 'on veut y distiller des marcs ou autres matiéres solides.
Mais on obtiendra de meilleurs résultats et bien plus sirement par l'Alambic braleur a
bain-marie, p. 16, que nous ne saurions trop recommander, malgré son prix plus éleve.

LIXIVIATEUR CONTINU

Ce petit dispositif trés simple permet d’activer la distillation des matiéres semi-fluides, mares,
lies, etc..., en assurant une circulation continue du liquide a travers la matiére soumise a la
distillation. Il se compose de la grille de fond sur laquelle on place les maticres a distiller, d’une grille
supérieure dont on recouvre ces matiéres, et de tubes d'ascension dont le nombre varie selon la grandeur
de l'appareil. Ces tubes, de forme aplatie, sont fixés le long de la paroi méme de I'alambic, de maniére a
ne pas encombrer et a ne pas géner le chargement et le déchargement de I'alambic.

Le liquide, versé dans I'alambic en méme temps que les matiéres solides a distiller, s'¢levant par les
tubes ascensionnels lorsqu'il approche de son point d’cbullition, se déverse continuellement sur la grille
ui recouvre les matiéres. Ce mouvement de lixiviation est continu, et assure un épuisement bien complct
ge toute la masse ; l'opération de la distillation marche plus rapidement, et I'épuisement des matieres
distillées, en alcool et en tartre, si ce sont des marcs de raisin, est trés complet.

L'alambic braleur a bascule peut, avec cet appareil, faire office de la meilleure lessiveuse de linge.

PANIER METALLIQUE, Systtme Ecrot

SPECIAL POUR LA DISTILLATION DES FRUITS, PLANTES, GRAINES, ETC.

Lorsqu'on distille des fruits, des graines, des plantes, il est indispensable de les séparer de la
partie chauffée de alambic par une grille ou par un lit de paille. Mais ces précautions sont souvent insuffi-
santes et nous conseillons 'emploi du panier métalligne M représenté page 14 (fig. 116 et 117).

Ce panier est fixé dans D'intérieur de I'alambic, au moyen de clavettes quion peut défaire instantanément.

Ce panier porte un couvercle perforé qui empéche les matiéres d'étre projetées dans le chapiteau par
la violence de I'ébullition, et qui, a la fin_de I'opération, permet en basculant 'alambic, de vider d’abord
le liquide ; puis le couvercle défait, de vider les matiéres solides.

Le panier esten cuivre trés fort et sa forme est étudiée de facon a faciliter la distillation des matiéres
qu’on y place.

La fig. 7117 montre la chaudiére basculée au moment ou l'on vide le liquide seul ; puis le couvercle
est retiré et les matiéres solides sont extraites ; le ringage étant fait, I'alambic est repoussé dans son four-

< neau et on peut remplir le panier pour une autre opération (r).
? Ce dispositif nouveau permet de gagner beaucoup de temps ; il supprime la manceuvre du panier
des autres appareils qui nécessitait un appareil de levage dont le maniement pouvait amener des accidents.

(1) 11 est 2 remarquer que notre systdme do basculement ne fait ni gichis ni_éclaboussures, I’alambic, en méme temps qu’il
bascule, se portant en avant, do telle sorte que le liquide se déverse trés loin du fourneau. — D’ailleurs, sur demande, et Spécia-
\lement pour la fabrication du tartre, nous plagons un robinet de vidange disposé de fagon & ne pas géner le basculement.

5 Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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il ALAMBIC BRULEUR A BASCULE A BAIN-MARIE\

Syst¢éme EGROT, breveté s. g. d. g.
SPECIAL POUR LA DISTILLATION DES FRUITS A NOYAUX
;i produisant du premier jet, sans repasse, 70 & 80 °/, d’eau-de-vie a 60°-70°

Fic. 120. — Alambic brileur & bain-marie, systéme EGRoOT

La distillation des fruits 4 noyaux, cerises, merises, prunes, etc
‘ demande des soins particuliers, car les fruits étant généralement distill
ces matiéres épaisses ne collent au fond.

I’Alambic brileur a bain-marie rend cette distillation trés facile et produit des eaux-de-vie, des
kirschs et quetschs de qualit¢ supérieure. 1l est indispensable pour la distillation des mouts de grains, ct
il est bon de lui ajouter alors un tuyau de vapeur qui, partant de la cucurbite, aboutit au fond du bain-
marie, réalisant ainsi une sorte de systéme Soubeyran.

DESCRIPTION. — FONCTIONNEMENT. — L’alambic brileur & bascule a bain-marie ne diffore de l'alambic
e que par la construetion de la chaudidre, qui se compose d'un bain-marie en cuivre, plongeant dans une chauditre en tole &

il uni par un joint hermétique.

5le porte un robinet d’emplissa;

faite dans le brileur ordinaire,
wvec le liquide, il faut éviter que

de trop plein ot de vidange, des robinets de jauge, une

e pression éléve la température de 'eau du

<, ce qu’un bain-mario ordinaire ne permettrait pas.

g chapiteau (7, comme dans les alambies ordinaires, p. 12, et Ia

plie d’cau 1 entre en Chullition et transmet sa chaleur aux jus formentés. Ces jus sont ‘
¢ do basculement, fig. 121, ot Ialambic relevé, I'opération nouvelle peut commencer de suite, car

versée.

soupape de sfiret
| baml-mar

cucurbite € étant p
vidés aprds I’opération, grice au s

Peau chaude de la cucurbito n’a p

CAPACITE DU BAIN-MARIE EN LITRES 50 100 | 150 | 200 | 300 | 400

Alambic brileur a bascule a bain-marie, syst. EGrot, complet| 390 | 520 | 650 | 750 | 850 | 990

| Rectificateur sphérique, systtme EGror . . . . . . . 85| 113 | 122 | 130 | 145 | 154
|| Fourneau téle pour tous combustibles . . . . . . . .| 60 0| 120 | 145 | 180 | 260

‘ “ Appareil de basculement . . . . . . . . . . . .| & 60 80 90 | 110 | 150
i On peut aussi installer cet alambic dans un fourneau en magonnerie ou sur roues.
Pour distiller les grains, l'appareil exige une construction spéciale.

\ Prix sur demande. /
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1

elles traversent les matiéres aromatiques placées dans un panier métallique spécial, et elles se rendent
ensuite au réfrigérant.

de facon 2 étre facilement accessible. Une manceuvre de robinet permet d'isoler la boite a aromatiser du
passage des vapeurs alcooliques, et de distiller comme avec un Alambic ordinaire.

fourneau en macgonnerie.

| ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

ALAMBIC BRULEUR A BASCULE ‘

Systeme EGROT, breveté s. g. d. g.
AVEC BOITE ‘A  AROMATES

F16. 180. — Alambic brileur & bascule EGror, monté dans un fourneaun en magonnerie, avec boite & aromates.

La Boite 4 aromates ou Boite a aniser permet la production directe d'caux-de-vie aromatisées, par
‘anis, la menthe, le geniévre, etc., qui sont consommées dans certains pays.

Les vapeurs alcooliques, en sortant du Rectificateur, sont introduites dans la Boite a aromates 2, ol

La Boite 2 aromates, fermée par un couvercle & fermeture rapide, est disposée sur le coté du réfrigérant,

La figure représente la chaudi¢re de I'’Alambic montée avec son appareil de basculement dans un

100 | 150 | 200 | 250 | 300 | 460 | 500 [ 600 | 800 | 1000

-
&

CAPACITE DE L’ALAMBIC EN LITRES

Prix de la Boite 4 aromates simple,
avec panier de rechange, support et
robinets IS RS o A

Emballage . . . ol R A T 11 B 270 [ e

175 | 175 | 175 | 300 | 300 | 300 | 3756 | 875 | 375 | 450 | &
22| 22 |22 | 30

e
s &
t=}

5
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S

LEGENDE. — 4. Chaudidre
de V'alambic. — B. Fourneau
en tdle. — D. Came. — E. Con-
sole de roulement. — F. Col
de cygne. — F" Position du
col de cygne pendant le bascu-
lement. — G. Chapiteau-cou-
vercle. — H. Poignée. — K.
Verrou de basculement. — L.
Entrée du serpentin. — 3.
Chauffe-vin. — U. Rectifica-
teur. — O. Robinet de jauge.
— P. Robinet de vidango du
chauffe-vin. — p. Tampon
d’emplissage.— R. Réfrigérant.
— 8. Sortie du serpentin. —
X. Eprouvette, sortie de I'eau-
de-vie. — I. Entonnoir. —
t. Trop-plein. — ». Robinet de
vidange de la biche.

Fi16. 115, — Alambic brilleur, sy o Ecrot, & deux chaudiéres superposées et & chauffe-vin.
LEGENDE. — 4 4. C idres inférieure et supéri -— B. F en io. — b b’. Robinets de jauge. — C. Tube d’ascen-
sion des vapeurs de la chaudiére inférieure. — D D'. Robinets de communication et de vidange des deux chauditres. — . Tampon de nettoy2age.
t — G. Chapiteau-couvercle. — F. Col de cygne. — U. Rectifi — K. Véri o 1I’épui des vinasses. . Entréo du serpe)
\ tin. — Jf. Chauffe-vin. — O. Robinet de jauge. — P. Robinet de vidange du chauffe-vin. — p. Tampon d’emplissage. ~ R. Réfrigérant. —
\. S. Sortie du serpentin. — X. Eprouvette, sortie de ’eau-de-vie. — I. Entonnoir. — ¢. Trop-plein. — v. Robinet de vidange de la biche. —/

™
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AT AMBIC BRULEUR.A BASCULE |"™ |

A CHAUFFE-VIN, Systéme Ecror, breveté s. g. d. g

PRODUISANT DU PREMIER JET, SANS REPASSE, L'EAU-DE-VIE RECTIFIEE A 60°-70°

. Cet appareil s'emploie aux mémes usages que I’Alambic brileur & bascule, p. 12; mais il présente sur
lui 'avantage d'exécuter plusieurs distillations un peu plus rapidement, en se servant des vapeurs pour
échauffer le liquide destiné a l'opération suivante.

Son fonctionnement est sensiblement le méme : en méme temps qu'on chal la chaudidre 4 des matidres & distiller, on en
dans le ffe-vin M par le tampon p, jusqu’a ce qu'on voie le liguide couler par le robinet de jauge 0, qu’on ferme

seulement & ce moment.

Le couvercle de I’Alambic et son col de cygne étant mis en place on allume le feu dans le fourneau.

La distillation so régle commo dans le cas de I’alambic & bascule ordinaire, en ouvrant, plus ou moins, le robinet amonant 1’eau sur le
Rectificateur U décrit page 9.
- Les vapeurs d’alcool s’élévent d'abord dans le puis elles le chauffe-vin, dans un serpentin, échauffant lo
hqmd;‘c?\g‘iﬂy ost contenu. Les vapeurs qui peuvent se dégager do ce liquide sont duites au i i ot d par un

8] lal.

La vidange et le nettoyage se font rapidement, comme il est expliqué pour I’ Alambic brilleur & bascule ordinairo.

Pour mettre en train une deuxidme opération, il suffit do laisser couler dans la chaudisre, par le tube of le robinet P le liquide échauffé
dans le chauffe-vin.

chauffe-vin est ensuite rempli de nouveau par le liquide destiné A l'opération suivante.

Torsqu'on distille des mares, on remplit lo chauffe-vin d’eau, qui est introduite, chaude en partie, dans I’Alambic avec le mare de

Vopération suivante.

Ces Alambics brileurs & bascule peuvent s'installer dans un fourneau en magonnerie.
Cet alambic est remplacé avantageusement par '’Alambic “ Multiplex ”, page 26.

CAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES 100 | 200 | 300 | 400 | 500 | 600 | 800 |1.000

Alambic briileur a bascule & chauffe-vin complet,
avec support du réfrigérant et du chauffe-vin. .| 540 | 760 | 920 [1.100 |{1.300 |1.580 (1.930 |2.450

Rectificateur sphérique, systéme Ecror . . . . .| 113|130 | 145 | 154 180 | 210 | 250 | 320
Appareil de basculement . . . . . . . . . 45| 60| 80 90 | 100 | 110 | 150 | 190
Fourneau en tdle pour chauffer a volonté au bois,  la

houille, etc . . . G e 60| 90 |120| 145 | 160 | 190 | 260 | 320
e e | e N e | e —
Robinet de vidange pour l'extraction du tartre. . . 40 60 80
Grillerenicuivre s = .. i o ¢ 0 8w s e o35 | 35 ] 45 1 55 65 75 go| 100
Poids brut approximatif . . . . . . . . . kgs.|380 |480 [575 650 | 750 | 850 [r.000(1.400
Emballage . = = o o dhee o te 4w s oo al 55| g5 | 85| 95 | 106 jlinzo 125| 200

NOTA. — Bien observer que Je prix du brileur comprend le pied, quo 1’on est ordinairement obligé de se procurer aprés coup et que
V’appareil de P! pour le méme prix, tampon et robinet de vidange.

Une instruction détaillée est remise a l’acheteur, ainsi que le « GUIDE DU DISTILLATEUR des vins, marcs, lies, cidres,
fruits et fleurs, indiquant la préparation des eaux-de-vie, l'extraction du tartre, la distillation des essences, etc. >

ALAMBIC BRULEUR

Syst¢éme EGROT, breveté s. g. d. g.
A DEUX CHAUDIERES SUPERPOSEES ET A CHAUFFE-VIN

Cet appareil ne peut étre employé d’'une maniére pratique que pour la distillation des liquides, Vins,
Cidres, E:quettes, etc. Il rend certains services en améliorant I'épuisement du vin distillé. 11 se compose
dans son ensemble des mémes piéces que I'alambic braleur syst¢eme Ecrot, a chauffe-vin produisant l'eau-
de-vie du premier jet, et son fonctionnement est le méme, sauf en ce qui concerne la chaudiére.

Celle-ci est divisée par une cloison horizontale en deux capacités. Le vin sortant du chauffe-vin est
introduit dans la capacité du haut, mais aprés un certain temps il est_introduit dans la capacité du bas.
Ces deux capacités sont chauffées par le fourneau et de plus la capacité du haut regoit en barbotage les
vapeurs de celle du bas.

Cet appareil, on le voit, présente les avantages du brileur & chauffe-vin systéeme EcroT, déja décrit, mais
ne permet pas d'utiliser le systeme de basculement, qui rend le nettoyage si facile. Nous avons pare a cet

inconvénient en rendant accessible Pintéricur de la chaudiére inférieure, au moyen d'un joint facilement
démontable et trés solide.

Les Alambics brileurs Egrot, & deux chaudiéres, se font également montés sur roues.
Cet Alambic est remplacé avantageusement par I’Alambic “ Multiplex ” page 26.

Prix et Renseignements envoyés sur demande.

uL
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e NP AMBIC . BRULEUE & BASCULE £

MONTE SUR ROUES

PRODUISANT DU 1°F JET, SANS REPASSE,

L'EAU-DE-VIE RECTIFIEE A 60°-70°

bascule monté sur rounes.

Fi6. 125. — Alambic brilleur

L'Alambic brialeur a bascule, systeme Egrot, monté sur roues, cst du méme type que l'alambic
brileur fixe et son fonctionnement est identique. Il peut étre muni des mémes accessoires : grille pour les
marcs, panier pour les fruits, plantes, etc., et agitateur pour les lies. Il s'¢tablit également a bain-marie pour
les fruits 2 noyaux. — Cet alambic est trés robuste. Le train et les roues sont en fer. Il constitue un véhicule
bien roulant, pouvant passer dans les plus mauvais chemins. — 11 est indispensable au bouilleur ambulant
ou au propriétaire ayant a distiller dans des propriétés éloignées les unes des autres.

| 1
CAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES 200 | 300 500 l 600 | 800 [ 1000

Alambic braleur a bascule monté sur roues, complet, avec

[ 400 [
}1.1.50 1700 1000 |2.480 100
‘ 154 N
| w0 ,

‘ | fourncau pour chaufler a volonté au bois, a la houille, etc.|1.050 |1.240 |
‘} Rectificateur sphérique systéme Ecrot . . . . . - 130 | 145 | 180 | 210 | 25 | 320 |
‘ Pompe pour monter l'eau ¢t emplir la chaudiére, avec ses Il
‘ tuyaux (facultative) N i A Tl R B L ) 80 { 1c0| 110| 120 | 130 ||

NOTA. — Rien observer que le prix du briileur comprend lo réservoir d’alimentation d'can, et que le basculement remplace avanta-
¥ | geusement le tampon et la vidange.

\ . Une instruction détaillée est remise A V'acheteur, ainsi que le » GUIDE DU DISTILLATEUR des vins, mares, lies, cidres,
\ fruits et fleurs, indi la pré ion des eaux-de-vie, I'extraction du tartre, la distillation des essences, cte. » /

Prep
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i ALAMBIC BRULEUR A BASCULE A CHAUFFE-VI,\ER%Q:'&EU@TEUM

a3

. Systeme EGROT, breveté s. g. d.

MONTE SUR ROUES
PRODUISANT DU 1°®f JET, SANS REPASSE
L’EAU-DE-VIE RECTIFIEE U

A 60°-70°

Fi6. 126. — Alambic brilleur & ba

I’Alambic briileur a bascule a chauffe-vin, monté sur roues, est identique comme systéme et
Il permet de faire comme lui un

bustible.

comme fonctionnement a I'alambic brileur & chauffe-vin décrit page 19.
uste et il constitue un véhicule

plus grand nombre d’opérations dans le méme temps et économise le com
Comme pour l'appareil précédent son installation sur chariot est trés rob
extrémement pratique.
Cet alambic est remplacé avantageusement par I'Alambic Multiplex ”, page 26.

200 | 300 | 400 | 500 | 600 | 800 | 1000

CAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES

Alambic braleur a bascule a chauffe-vin, sur x-oues.‘l |
complet, avec fourneau en tole pour braler bois et houille, ’ i
non compris la grille de chaudiére en cuivre. . . . .|1.600 1 940 2.300 |2.680 |3.250 |4.000 |4 600 [
Rectificateur sphérique syst¢éme EcroT . . . . - ‘17130 | 145 | 154 180 210 | 250 | 320 1|
Pompe pour monter l'cau ct le vin sl o e bs el 0 8) 90| 100 | 110 | 120 | 120 |
NOTA. — Bien observer quo le prix du brilleur comprend le réservoirid'alimentation d’enu ot que lo basculement remplace avanta-
geusement lo tampon et la vidango.
Une instruction détailléo est remise i l'acheteur, ainsi que le « GUIDE DU DISTILLATEUR des vins, marcs, lies, cidres, )
indi i Fe il ion du tartre, la distillation des essences, etC... * /

K fruits et fleurs, q lap des eaux-de-vie
- DEPOSE
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Systeme EGROT, brevet

7iG. 120. — Alambic brileur a bascule, systéme EGror, chauffé par a vapeur.

" ALAMBIC BRULEUR A VAPEUR BASCULANT -

€ 'stgs dags

L’Alambic brileur & vapeur bascu-
lant (fig. 129) est monté sur des pieds en
fonte sur lesquels reposent les tourillons
supportant I’Alambic. Ces tourillons sont
creux et donnent passage, l'un au tuyau
d'arrivée de vapeur, l'autre a la purge. Un
serpentin en cuivre occupe le fond de la
chaudiére et une grille cuivre doit toujours
étre placée entre lui et les matiéres semi-
solides qu'on peut avoir a distiller. Un
verrou spécial placé sur le coté de I'appareil
le fixe dans la position verticale.

Cet Alambic est spécialement employé
pour la distillation des mares, des vins ou
des matiéres pateuses, et dans ce dernier
cas, le serpentin peut étre remplacé par un
simple barboteur de vapeur. Grace au Rec-
tificateur sphérique, il permet de pro-
duire sans repasse, des caux-de-vie rectifiées
a 6o°-70° et plus.

||lCAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES

50 | 75

2B

Alambic braleur, syst. Egrot,
a vapeur, avec grille de fond,
serpentin de chauffe, robinets
d’entrée ct de sortie de vapeur,
pieds supports en tonte, touril-
lons, poignée de basculement

Rectificateur sphérique syt Bgret

Emballage . S LS i

2

v
© GG

LR}

100 | 150 |

| 200 | 250 | 300 | 400 | 500 | 600 | 300 | 1000
=1
| |
|
660 | 748 | 805 | 959 |1.1301.3101.680|2.230
130 [ 138 ngi 154 [ 180 | 210 | 250 | 320
50| 60| 68| 70| 75| 80| go | 100

Qxe 181. — Vue d'un alambic & chauffe-vin &

peur, systéme EGror, muni d’un tampon de décharge, avec son génératour de vapeur.

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.
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A VAPEUR

Systéme EGROT, breveté s. g. d. g.

ALAMBIC A USAGES MULTIPLES

el
ULTIMHEAT ©

VIRTUAL MUSEUM

de la biche. — z. Bec & corbin. — Z. Verrous EGror.

Fi16. 51. — Alambic & usages multiples & vapeur, fixe. F16. 163. — Alambic & usages multiples & vapeur, basculant.

LEGENDE. — 4. Cucurbito en cuivro non étamé. — B. Double fond fonte. — C. Couvercle chapiteau. — ¢. Boite a vis soupape. —
D. Col do cygne. — E. Robinet de vidange. — F. Pieds en fonte, — G. Appareil de basculement. — I. Entonnoir. — I Entonnoir du
rectificateur. — m. Joint rapide EGRoT. — n. Trop-plein du rectificatour. — o. Vidange. — . Pidtements d’entréo et de sortie de vapour.
— R. Réfrigérant avec serpentin en cuivre étamé. — s. Sortie du serpentin. — ¢. Trop-plein. — U. Rectificateur. — v. Robinet de vidange

L'Alambic 4 usages multiples 2 vapeur fixe (fig. 51) ou basculant (fig. 163) est chauffé par double fond
et muni du joint & verrous, systéme Ecrot. Il présente les ménies facilités d'emploi que I’Alambic & usages
multiples a feu nu déja décrit p. 10. — Le couvercle placé, il sert d’Alambic, le couvercle enlevé, il devient
une bassine qui sert a la fonte du sucre, au chauffage du lait et a la fabrication du fromage, etc. Muni du
Rectificateur Ecror, il posséde les mémes avantages que le Braleur a feu nu, décrit page 12. 11 produit du
premier jet des eaux-de-vie rectifiées a 60°-70°, ou a go°® en rectification.

CAPACITE EN LITRES 25 50 | 75 | 100 | 150 | 200 | 300 | 400 | 500 | 600 | 800 | 1000

Alambic a vapeur a usages

multigles, fixe, complet, avec

sa bache en tole, non compris
le rectificateur EcroT -1 380 | 550 | 630 | 760 | 930 |1 100|1 325(1.500(1.700|1.850|2 200|2.500
Prix du Rectificateur Egrot.| 85 | 113 | 122 | 130 | 145 154 210| 280 340 400| 500| 600
Robinets de vapeur et de retour.| 35 | 35| 40 [ 45 [ 45 45| 50| 50| 50/ 565 55 55
Pieds en fonte, I'un. . . . 8 8 8 12| 12 13| 15 15 15 15| 18| 18
Poids brut approximatif . . .| 180 | 220|270 | 320 | 380 | 470| 550 650| 725 8oo| 855|1.020
Emballage. . . . . . . .| 26| 30| 35| 40| 50 45| 60| 70| 8ol gof 100 110

\ .LE PRIX DE L’ALAMBIC BASCULANT EST ENVOYE SUR DEMANDE
DEPOSE
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ALAMBIC BRULEUR A BASCULE

HAUT DEGRE

— Alambic brt

bascule avee Rectificateur & colonne.

avec RECTIFIGATEUR A COLONNE, syst¢me Ecror, breveté s. g. d. g.

Cet alambic ne différe de 1'alambic brileur a bascule Ecrot ordinaire que.par le systéme du Rectifica-
teur, celui-ci étant d'une puissance hcaucoug plus grande. Le Rectificateur a colonne permet, en effet,
5 SO

d'obtenir du premier jet des trois-six a ¢ A
d'isoler, a volonté, le Rectificateur et de distiller directement.

9-90° et en rectification a 95°. Un jeu de robinets permet

Cet alambic doit étre choisi lorsquon distille des marcs ou autres produits a odeur caractéristique,
ou des piquettes a trés faible degré. Il fonctionne absolument comme 'alambic brileur (page 12); nous le
livrons avec les mémes garanties.

A

\

=

CAPACITE DE LA CHAUDIERE EN LITRES 25 i 50 | 75 | 100 | 150 | 200 | 250 | 300 | 400 | 500 | 600 | 800 | 1000
Prix du rectificateur a colon el \
avec supports et robinet (1. J \ 188 | 203 | 243 | 283 | 305 | 325 | 345 | 363 | 385 | 450 | 525 | 625 | 800
Emballage . % 1) 1 o | 11 [ | 15| x5 | 2al] 2av| a8 | a8 |35 [ 35| 55!
(1) Ce prix prend lo h qui fait partie de 1’appareil.
Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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/ APPAREIL DE DISTILLATION CONTINUE it e
Systeme EGROT I

POUR LA DISTILLATION EN GRAND

DES VINS ET DES MARCS 'CONVERTIS EN PIQUETTES

Ces appareils présentent comme avantages d’éwre dun
fonctionnement rapide et économique. Ils permettent
d'obtenir du premier jet et & volonté, soit des eaux-de-vie
a 60-70° soit des alcools & go° (troix-six).

Un dispositif spécial ajouté
a ces apparcils et que nous
construisons depuis peu, per-
met d'obtenir du premier jet
des alcools a g53°.

lls conviennent au traite-
ment des grandes quantités de
vins ou de marcs transformés

en piquettes.

" i Ces appareils peuvent égale-
| ‘1} ment étre construits sur roues

iy.l pour la distillation dans des

il P I D

I ;[ﬁw propriéiés ¢loignées les unes

i il s autres. L'ensemble for G. 136, — Appareil continu
3 i des autres. Lensemble forme i yiodao traitant de 400
I i £ ] un chariotsolidementconstruit 4 1600 litres en 24 heures.

qui peut passer par les plus

mauvais chemins.

> & 3 ; o Les appareils continus peuvent étre chauflés soit & feu
Fi6. 135. — Appaseil do distillation continue, systémo Earor, SRS e
traitant de 2.000 & 150.000 litres en 24 heuves. nu, soit a vapeur.

Envoi sur demande
du
Catalogue spécial
des
APPAREILS
de Distillation continue
ot des
APPAREILS
de Rectification

Notre nouvel Appareil de
rectification, a colonne trés
basse, permet dobtenir des
alcools extra-neutres a g6-g7°
avec des eaux-de-vie ct des
flegmes de toutes provenances.

\

— =
\\ Fie. 138. — Appareil de distillation continue, systéme EGroT, monté sur roues. /

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page . DEPOSE
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ALAMBIC “ MULTIPLEX ” SIMPLE A FEU

Systeme EGROT, breveté s. g. d. g.

— Alambic *Multiplex ”_simple & feu nu.

— A. Chandiére de l’alambic. — B. Fourneau en téle. — C. Chapiteau-couvercle. —
Console do roulement. — F. Col de cygne. — G. Robinet d’entrée dans la rectifica-
6o do basculement. — K. Verrous de basculement. — M. Chauffe-vin. — O. Ther-

momdtre. — P. Vidange du chauffe-vin dans la chaudidre. —- R. Réfrigé — S. Entrée du vin dans
le chauffe-vin, — . Rectificateur. — d. Boite & vis soupape. — I. Robinet de réglage du vin. —
n. Tabe-niveau. — p. Tampon. — v. Vidange. — z. Eprouvetto de sortio do V'eau-de-vie. — ' Eprou-

vette de sortie des mauvais gofits,

NU
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d ’EAUX-DE-VIE EXTRA-FINES
Production du premier jet et a volonté - :
@’ESPRITS RECTIFIES A 90°
Suppression de I'EmprLor DE L'EAU

ECONOMIE DE TEMPS ET DE COMBUSTIBLE

L’'Alambic ‘¢ Multiplex ", destiné a la distillation des vins, cidres et marcs, ete., présente tous
les avantages des alambics brileurs qui, on le sait, sont les meilleurs pour la production des eaux-de-vie
fines, grice au fractionnement des produits obtenus et des appareils de distillation continue qui sont :
Yéconomie de temps et de combustible, et la suppression de T'emploi de l'eau.

Au premier concours auquel il a pris part en mai 1892 (Goncours spécial du ministére de
IAgriculture 4 Mont-de-Marsan), ’Alambic Multiplex ” remporta le premier prix, médaille d'or.

Cette haute récompense, décernée en Armagnac, dans une région ou la fabrication d'eaux-de-vie répu-
tées est une des richesses locales, est une garantie certaine de la supériorité de cet appareil, qui avait a
rivaliser avec les appareils les plus perfectionnés.

Les figures 182 et 184 représentent I'Alambic ¢ Multiplex ” simple chauffé a feu nu et & vapeur.

La chaudiére de I'Alambic a feu nu est identique & celle de I'Alambic braleur & bascule, page 12; clle
comporte I'appareil de basculement, qui est d'un usage si pratique.

La disposition d'ensemble de Pappareil rappelle celle de I’Alambic braleur & chauffe-vin, décrit page
19; mais la récupération de chaleur de la distillation y est rendue compléte, tandis que dans I'Alambic |
braleur a chauffe-vin ordinaire, elle est trés imparfaite. |

Dans '’Alambic “ Multiplex ” toute la chaleur laissée par la condensation des vapeurs alcooliques est
complétement utilisée et le vin est introduit dans I'’Alambic a la température de DI'ébullition, aprés avoir
pendant son séjour dans le chauffe-vin, subi un commencement de distillation qui permet de recueillir a
part les mauvais goits de téte dont la quantité n'est pas négligeable lorsqu'on distille certains vins, certains
cidres durs ou des piquettes provenant de marcs ayant subi des altérations.

FONCTIONNEMENT. — Le vin, élevé dans une cuve, généralement en bois, placée au-dessus de l'appareil, est amené dans le
réfrigérant R, puis dans le rectificatenr d'oit il ne sort qu'a la température d 700-80”, indiquée par le thermométre O, pour entrer dans lo
chauffe-vin 3. Co chauffe-vin est vidé au nt de chaque opération, et sa capacité est proportionnée A celle de 1a chaudi¢re 4.

Les vapeurs alcooliques produites dans la didre A sont épurées dans le roctificatour, puis péndtrent dans les serpentins contenus
dans le chauffe-vin 3 d’abord, et dans le réfrigérant R ensuite, ot elles so condensent pour sortir & I'éprouvette 2.

Sous Vinfluence des vapeurs passant dans lo serpentin, le vin qui arrive dans Je chaunffo-vin déja trds chaud, ne tarde pas & émettre
Jui-méme des vapeurs plus volatiles que l'eau-de-vie, qui sont densées i part, et al'ép spéeiale 2’. Ces produits, de
mauvais goiit, sont donc évacués séparément ot ne viennent pas souiller le serpontin charzé de recueillir la bonne eau-de-vie.

Lorsquo la distillation est terminée et Ja chaudiéro 4 vidée, on la remplit de nouveau par le contenu du chauffe-vin M.

Tout en conservant le mécanisme du basculement, la chaudiére de Ualambic peut étre montée dans un
fowrneau en magonnerie dont nous Sfowrnissons le dessin sur demande (comme page 17).

L’Alambic a vapeur (page 29) peut étre fait basculant ou muni d'un tampon de décharge.

o B
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ALAMBIC “ MULTIPLEX ” SIMPLE SUR ROUES

Systeme EGROT, breveté s. g. d. g.

Fie. 183. — Alambic “ Multiplex”’ & feu nu, monté sur roues.

Cet appareil est identique 4 celui que nous venons de décrire, et son fonctionnement est absolument
le méme.

Il est monté sur un chariot tout en fer, trés robuste ct bien suspendu afin de pouvoir aller dans
tous les chemins et, pour rendre son installation sur place plus facile, il est muni du réservoir a vin L,
d'un petit réservoir K, destiné a recevoir I'eau qu'on emploie seulement pour faire de I'alcool a fort degré,
des pompes ct des tuyaux pour élever le liquide dans ces réservoirs ct le distribuer dans I'appareil. 1l
forme ainsi un ensemble complet, pour lequel il n'y a aucune installation & faire sur place.

(Voir le tableau page 31.)

Le contenu de celte page est sountis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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ALAMBIC « MULTIPLEX ” SIMPLE AR VAPEUR ‘
?'&Nﬁ\\ﬁi?

Systeme EGROT, brevete s. g. d. g.

g.

92

‘\

Fig. 184, — Alambic * Multiplex ”* simplo, & vapeur.

Le fonctionnement de cet alambic est identique & celui de I'alambic simple a feu nu (page 27), sauf en
ce qui concerne le chauffage, qui est a vapeur dans cet appareil. Comme les précédents, il permet d'obtenir
de premier jet et & volonté des eaux-de-vie extra-fines ct des esprits rectifiés 2 go*, avec une grande éco-

nomie de temps et de combustible, et en supprimant I'emploi de I'eau.

(Voir le tableau page 31.)

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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ALAMBIC “ MULTIPLEX” A DEUX CHAUDIERES
Systeme EGROT, brevet¢ s. g. d. g
i d’EAUX-DE-VIE EXTRA-FINES
! Production du premier jet et 4 volonté .
z &’ESPRITS RECTIFIES A 90°
Suppression de I'EmpLor DE L'EAU
ECONOMIE DE TEMPS ET DE COMBUSTIBLE

Fi6. 185. — Alambic “ Multiplex " & vapeur, & double chaudidre.

LEGENDE. — A Chaudidre inférieure. — A’. Chaudidre supérieurc. — B. Vidange de la chaudidro supérieure. — B'. Vidange

de la chaudiére inféricure. — C. Chapiteau-couvercle. — F. Col do cygne. — G. Robinet d’entrée dans lo rectificateur. — M. Chaufle-
vin. — 0. Thormomdtre. — P. Vidange du chauffe-vin dans la chaudidre supérieure. — R. Réfrigérant. — S. Entrée du vin dans
lo chauffe-vin. — 7. U. Rectificateur. — a, @’ Entrée et sortie de vapeur. — d, @', @”. Soupape et reniflards. — I Robinet de
réglage du vin. — n. Tube-nivean. — p. Tampon. — v. Vidange. — z. Eprouvette de sortie de V’eau-de-vie. — z'. Eprouvette de sortie

\ des mauvais gofits.

Le contenu de celte page est soumis aux conditions énoncées fage 4. DEPOSE
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L’ Alambic “ Multiplex ” 4 deux chaudiéres est I'appareil le plus pratique, le plus rapide en méme
temps que le plus économique pour la fabrication des grandes quantités d’eaux-de-vie fines, de vins, de
cidres, de poirés et de piquettes (si I'on ne veut pas distiller les marcs en nature). La chaudiére seule différe
de celle de I'alambic ¢ Multiplex ” simple ; elle est divisée par une cloison horizontale en deux capacités
destinées a recevoir 2 tour de role, celle du haut, le vin sortant du chauffe-vin, et celle du bas, le vin
sortant de la chaudiére supérieure, tandis que les vapeurs produites par I’ébullition du liquide de la chaudiére

inféricure vont barboter dans la chaudiére supérieure avant de se rendre au chauffe-vin et au réfrigérant.

La disposition des rectificateurs, réfrigérant et chauffe-vin est la méme que dans les autres types
d’alambics ¢ Multiplex ”.

Cet appareil est extrémement économique ; il permet de travailler de trés grandes quantités, et d’obtenir
des eaux-de-vie de qualité irréprochable sans employer d’eau. A volonté, et en employant une trés petite

quantité d’eau froide, on obtient des eaux-de-vie a fort degré, d’excellente qualité.

Cet appareil peut étre chauffé soit a feu nu, soit & vapeur, avec un fourneau en magonnerie, ou avec un

fourneau en tole.

NUMEROS DES APPAREILS 1 2 3 4

o
o

QUANTITES TRAVAILLEES PAR CHARGE (EN LITRES) 250 500 750 | 1.000 | 1.200 | 1.500

A feu nu avec fourneau et
basculement (fig. 182)

Le méme, sans fourneau ni
1 e s

ALAMBIC MULTIPLEX basculement
SIMPLE A vapeur avcec pieds supports

et robinets (fig. 184). .

A feu nu monté sur roues
avec fourncau, réservoir et
pompes (fig. 183) .

—

A feu nu avec fourneau

Le méme sans fourneau
ALAMBIC MULTIPLEX
A vapeur avec robinets (fig.
A G85YL rane s, [ o s
DOUBLE CHAUDIERE
A feu nu monté sur roues
avec fourneau, réservoirs et
pompes

ENVOI DES PRIX SUR DEMANDE

b /
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O

NOUVEL APPAREIL CHARENTAIS

Systteme EGROT, Breveté s. g. d. g.

DES LIES SANS DANGER DE BRULER

NOUVEAU SYSTEME DE CHAUFFAGE — DISTILLATION
_DE-VIE SUPERIEURE

ECONOMIE DE TEMPS ET DE COMBUSTIBLE — QUALITE DEAU

?

uvel appareil Charentais systéme Egrot, b. s. 8.

ement de la bonne qualité du produit que 'on

La bonne qualité des caux-de-vie ne dépend pas seul 1 i
et surtout de la fagon dont il est conduit.

distille, mais aussi de la perfection de I'appareil employé,

Les Charentais, qui passent 2 juste titre pour s’y connaitre dans la fabrication des eaux-de-vie fines,
ont pour principe, lt)r;\}\!‘lls Wistillent 2 feu nu, de chauffer leurs alambics trés doucement, de distiller
trés lentement et avec la plus grande régularité, Les foyers de leurs fourneaux sont disposés de telle sorte
que la premiére combustion du bois soit effectuée un peu loin du fond de l'alambic, et que celui-ci ne soit
pour ainsi dire chauffé que par les gaz de la combustion provenant du foyer.

Clest en s'inspirant de ces pratiques que la Maison EcroT a créé un syst
sans apprentissage, le distillateur obtient les mémes résultats que le distillateur
expérimenté.

stéme dappareil dans lequel
(?harcnlais le plu§

—
DEPOSE
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Le Nouvel Appareil Charentais systtme EGROT, comporte donc comme principal perfectionnement un dispositif de fogex
tel que le chauffage de l'alambic se fasse doucement et régulidrement.

Les doux chaudiéres 4 ot B sont placées & la méme hauteur ; entre elles, st plact le foyer, dont la chaleur ne rayonne directement
sur aucune des chaudidres, mais dont los gaz chauds seuls, sont appelés & produire Jo chauffage. Un registre spécial H organe principal
du dispositif, permet d’envoyorles gaz do Ja combustion, soit sur 'une, soit sur I'autre des deux chaudidres, soit enfin dans la cheminée.
La figure indique la position du registro dans le cas ou los gaz, aprds avoir chauffé la chauditre 4, so rendent autour de B puis dans la
cheminée on passant dans l'ouverture ménagzée dans le registre. Une simple manceuvre de vanne, au moyen de la rotation de quelques
degrés d’une clé spéciale, pormet donc d’étre maitre de son chauffage.

On congoit quavec ce dispositif, on réalisera le méme fonctionnement que celui de
I'Alambic a double chaudiére habituel, mais en économisant tout le temps demandé par la
vidange et les chargements et sans avoir jamais & ralentir le feu. Chacune des deux chaudiéres
devient & son tour chaudiére d'épuisement. La chaleur est toujours douce et réguliére et la distil-
lation s'opére dans les mémes conditions que par les Charentais les plus expérimentés.

En méme temps que l'on change la direction des gaz chauds il faut changer la direction des vapeurs
alcooliques, ce qui s'obtient par la seule manceuvre des vannes conjuguées G, F.

FORME DES CHAUDIERES. — Aux grands avantages indiqués plus haut, au remarquable mode
de chauffage de cet appareil, au rectificateur sphérique qui lui assurent la production d’eaux-de-vie extra-
fines, ainsi qu'a 'ingénicusc disposition du registre et des vannes qui assurent la rapidité de l'opération et
I’économie de combustible, il convient d'ajouter la forme parfaitement étudiée des chaudiéres. Fréquem-
ment les jus a distiller sont troubles, et ils conticnnent parfois des lies en suspension, ces lies se déposant
sur les parois chauffées de I'appareil s'attacheraient et communiqueraient au produit un mauvais gout. Pour
obvier i cet inconvénient, les parties de notre appareil Charentais susceptibles de recevoir les lies en sus-
pension, clest-a-dire les fonds de chaudiéres, ne sont pas chauffées directement. Les parois latérales
seules sont chauffées. Les lics peuvent donc sans inconvénient sc déposer sur les fonds. La chaudiere
ne peut briler.

Cet appareil qui présente des dispositions réellement nouvelles est appelé a mettre tous
les distillateurs & méme de distiller comme les Charentais sans le secours des praticiens du
pays. Il assure avec une rapidité et une économie de combustible trés grandes la production
d’eaux-de-vie trés fines.

Pour les petites productions cet appareil peut étre construit sans chauffe-vin, avec simple
chaudiére, sans perdre ses avantages de régularité, de chauffage et de qualité de produit.

NUMEROS DES APPAREILS 1 2 3 4 5 6

QUANTITES TRAVAILL PAR CHARGE 250 00 750 1.000 | 1.200 | 1.5C0

Appareil & deux ( a feunu (1)

chaudiéres a vapeur, avec supports
Appareil a une seule chaudiére . . . . . . .
(1) Modele de fourneau en plitre 20 fr. — La construction du fourneau, faite suivant nos indications, est & la charge du client.
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APPAREIL A VASES

POUR LA DISTILLATION A VAPEUR DES MARCS ET DES FRUITS

Fic. 238, — Appareil & vases fixes, monté sur roues.

NDE. — A. 4’ A”. Vases en cuivre trés fort, muni du joint & verrous systdme EGRror. —
en tole d r muni de toutes ses pidces de siireté, injecteur d’ali ion ef inte &
dans le réfrigérant. — L. Réservoir d’ean chaude alimenté par le trop-plei

du réfrigé

B. Epurateur. — D. Génératour
s. — E. Pompe pour élever I'ean

— M. Ep
_ 0. Robinet do mancwuvre. — f. Robinet d’entrée de vapeur. - R. Réfrigérant.

APPAREILS A VASES

ot sortie de 1’eau-de-vie.

\

QUANTITES ‘ PRIX ‘ POIDS BRUTS EMBALLAGE
NOMBRE | : GENERATEUR | e | ——————|
lcapacimgs| Mmrimties o ‘
ldo vases'i ot < ! teavailléas lm c;’:‘_‘mw APPAREIL APPAREIL | APPARBIL APPAREIL APPARBIL APPAREIL
l len 24 hemp_\‘ i fixe | sur roues | fixe sur roues fixe snr(;‘)mes
| | | 1
| | | ‘ |
2 | 300 \ 78 hect. 3 | 3.800 | 4.900 1.300 1.900 175 250
| |
3 e B | 5500 | 7.200 | 1.600 | 2 3500 220 350
£ | | .
2 500 | 120 » 4 | 5.000 | 6300 1.600 2.200 200 300
. " | |
3 500 25 » 7 6.900 ‘ $.800 2.300 3.300 250 400

(1) Pour certains pays seulement.

Le contenu de cetle page est soumis aux conditions énoncées page 4.
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APPAREIL A VASES
POUR LA DISTILLATION A VAPEUR DES MARCS ET DES FRUITS

S

L’appareil a vases est employé pour la distillation en grand des marcs et des fruits. Il est d’ua—fonc=
tionnement trés économique et trés rapide. Il peut étre employé également avec succes dans la distil-
lation des matiéres liquides, des vins, piquettes par exemple.

Les appareils employés jusqu’a ce jour pour ce travail présentent de graves inconvénients : I’épuisement
des marcs ne 8’y faisait quiimparfaitement ; le chargement et le déchargement des récipients distillatoires
¢étaient longs et pénibles, enfin surtout la qualité de l'cau-de-vie était détestable.

L’appareil se compose de 2 ou 3 vases placés a une faible hauteur au-dessus du sol, de maniere que
le chargement en soit trés facile. De larges tampons de décharge permettent la vidange rapide et le
couvercle des vases est muni du joint rapide a verrous systéme Ecrot. Il n'est pas besoin d’appareil de
levage ni de paniers pour charger cct appareil. Des grilles, d'un systéme tout spécial sont placées a I'inté-
rieur, et assurent un trés bon chargement des marcs. Une pompe a bras permet d'¢lever I’cau destinée
au réfrigérant. (Pour les gros appareils, elle peut étre remplacée par une pompe a vapeur, sur demande).

FONCTIONNEMENT. — Les marcs étant introduits dans les vases qui sont fermés, la vapeur provenant du générateur est amenéo
@ la partie inférieure de l'un des vases A’ par exemple. Cette vapeur ant sur les mares, dégago ’eau-de-vie. En sortant du vase
A’ los vapours sont conduites dans le vase A, puis envoyées dans I"épurateur B o les produits les plus aqueux sont condensés et so
déposent.

Les vapeurs d’eaux-de-vie passent onsuite dans le réfrigérant R ct sont recueillios & ’éprouvette A ol plongent un alcoométro et
un thermométre. Lorsque le vaso A’ est ¢épuisé, on ferme le robinet de vapeur b’ et on établit Ja communication entre 4 et A" ce
dornier Gtant chargé préalablement de marcs frais. Los vapeurs déji faibles provenant du vase 4 vont colmencer P’épuisement du vase
A et s'enrichissent elles-mémos. Pendant ce temps on ouvre Jo vase A’ et on en extrait les mares épuisés. On lo remplit do mare frais
et il est remis en travail en rccevant los vapeurs du vase A7 lorsque le vase { est épuisé & son tour.

Lo travail est ainsi rendu continu et I’cau-de-vie obtonuo & un degré qui ne varie pas sensiblement (50°-55°).

Cet appareil présente comme particularité qu’il évite la manceuvre compliquée des robinets
des anciens appareils. Il suffit de tourner le taquet du robinet D pour que, d’un seul coup, les
vapeur soient changées de direction.

Un dispositif spécial permet d’obtenir la créme de tartre contenue dans les marcs, et qui
constitue un bénéfice important.

La figure représente un appareil & 3 vases, sur roues. Cet appareil peut étre construit ¢galement fixe.
Les vases sont de 300 ou de 300 litres et leur nombre peut étre augmenté ou diminué et réduit a2 ou
méme 1 seul.

Le chariot est construit solidement avec roues en fer ¢t ressorts assurant unc suspension trés satisfai-
sante.

La construction de cet appareil est trés soignée. Il peut étre muni, sur demande, du Reclificateur
systéme Egrot qui permet dobtenir du premicr jet leau-de-vie 4 700, ou méme a 80°, suivant sa
puissance.

DEPOSE

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.

URTIMHEAT ®
VIRTUAL MUSEUM

L/

0

|



GO0 'O‘:‘;l‘wd_i Maison EGROT fondée en 1780
VIRTUAL MYSEUM APPAREILS A VASES BASCULANTS \

Syst¢éme EGROT, Breveté s. g. d. g.

POUR LA DISTILLATION EN GRAND PAR LA VAPEUR

| I DES MARCS, FRUITS ET MATIERES EPAISSES

‘ produisant a volonté des Eaux-de-vie rectifiées ou des Alcools a fort degré

Le contenu de celle page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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APPAREILS A VASES BASCULANTS

Systéme EGROT, Breveté s. g. d. g.

pour la Distillation en grand des Marcs et Frurrs par la vapeur

;92
4 g e —o3sD
FACILITE DE CHARGEMENT ET DE DECHARGEMENT — — —w %"
ECONOMIE DE TEMPS ET DE PERSONNEL. — ECONOMIE I'EAU DE REFRIGERATION

PRODUCTION D'EAU-DE-VIE A FORT DEGRE

Cet appareil présente I'avantage de faciliter considérablement le chargement et le déchargement des
vases. Ces vases sont, en effet, montés en bascule sur des tourillons, de sorte qu'on les vide en les renver-
sant. L'emplissage sc fait avec autant de facilité que la vidange — & la pelle ou i la hotte, — le bord de
chaque vase n'étant qu'a 130 ou 1”40 maximum du sol pour les plus forts appareils.

Cet appareil est monté (qu'il soit sur roues ou fixe) sur un bati qui porte en méme temps :
Un réservoir d'alimentation ;

Une pompe a vapeur destinéc @ monter I'eau dans le réservoir et & alimenter le générateur avec de
I'eau chaude provenant de la distillation ;

Un réservoir destiné a recueillir I'eau chaude ;

Enfin le Rectificateur Egrot permettant d'obtenir des ecaux-de-vie 4 70° et méme 80°, suivant sa
puissance.

Toutes ces piéces forment un ensemble muni de la tuyauteric de raccordement nécessaire, de sorte que
le montage sur place peut étre fait avec la plus grande facilité ct sans qu'il soit besoin d'avoir recours a un
ouvrier chaudronnier.

Le fonctionnement de cet appareil est sensiblement le méme que celui de P'appareil a vases précédent.
Les vases comportent le méme systéme de fermeture.

Le basculement se fait autour des tourillons qui servent en méme temps au passage des vapeurs.

11 comporte aussi, comme I'appareil précédent, le robinet spécial qui évite toute complication
dans le changement de sens des vapeurs.

Les figures représentent des appareils a 3 vases, mais ee nombre peut étre augmenté ou diminué.

QUANTITES FORCE PRIX ‘ EMBALLAGE POIDS

NOMBRE 4 EN CHEVAUX | = | e~ e [ ———
CAPACITES | travaillées Ao APPAREIL APPAREIL ‘ APPAREIL APPAREIL APPAREIL | APPAREIL

de vases on 24 heures | GENERATEUR fixe sur roues | fixe sur roues fixe sur roues

Frs Frs Frs Frs Kil. Kil.
|

2 300 95 hect. 3 } 1.900 2 400

3 300 180 » 6 2.500 3.400

2 500 150 » 5 2.100 2 800

3 500 280 » 10 3.200 4-300

Le contenu de cetle page est soumis aux conditions énoncées page 4. DEPOSE
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ENSEMBLE POUR LA DISTILLATION
DES MARCS ET DES VINS

Traitement des Marcs par macération

Fi. 196. — Installation complte & feu nu d'une distillerie de vins et de marcs, ces derniers traités par macération.

Les marcs traités par macération, en distillant seul le liquide vineux qu'ils contiennent, donnent des

caux-de-vie semblables a celles du vin ; les piquettes se distillent de la méme maniére que le vin.

La figure 196 représente une installation comportant 4 macérateurs et 1 appareil de distillation continue
systéme Ecror; la macération s'opére d'une fagon méthodique, c'est-d-dire que le liquide de macération
passe successivement dans toutes les cuves, et sort de la derniére sous forme de piquette. Cette piquette
est ensuite distillée dans 1'appareil continu, qui donne du premier jet des caux-de-vie de 50° a go®, selon

qu'il est muni ou non du chapiteau rectificateur.

Prix et renseignements sur demande.

=
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ENSEMBLE POUR LA DISTILLATION

DES MARCS ET DES VINS

par traitement direct

Fi16. 186. — Vue d’ensemble d'une distillerio & vapour pour les vins et les mares en nature.

Cet ensemble se compose de : 1° Appareil de distillation continue, systéme Egrot, muni d'un
Chapiteau rectificateur, pour la distillation des vins et la production i volonté d’eaux-de-vie de 6o° a
70° — ou d’esprits & go°;

2° De deux vases basculants, systéme Egrot, pour la distillation en grand des marcs par la vapeur,
en utilisant I'appareil de distillation continue pour ce travail, ce qui permet d'obtenir, soit des eaux-de-vie
de marcs a 60-70°, soit des esprits & 85-go° ;

3¢ D'un générateur vertical inexplosible, systéme Egrot, muni de sa bouteille alimentaire.

Les prix de cette installation, variant sclon la quantité de marcs et de vin a traiter par jour, sont
envoyés sur demande.

Le catalogue des appareils de distillation continue et des génératewrs de vapeur

est envoyé franco surdemande.
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POUR LA NOURRITURE DU BET

Fia. 120. — Chaudiére basculante & fou nu, s, téme EGROT.

e

CAPACITE DE

Chaudiére en téle galvanisée ou étamée ave
neau tole pour chauffage a
systéme de basculement ct sa grille tole .

|
LA CHAUDIERE EN LITRES

tout combustible et son

Maison EGROT fondée en 1780

DE CUISSON
AIL ET POUR LE CHAUFFAGE DU LAIT

CHAUDIERE BASCULANTE A FEU NU
Systeme EGROT, breveté s. g. d. 8.

betteraves, grains, etc., destinés a V’alimentation
des bestiaux s'effectue, en réalité, & la vapeur, grace a
la disposition du faux fond percé, qui empéche les légu-
mes de plonger dans I'eau.

La vidange se fait trés facilement, en basculant la
chaudiére, comme lindique la figure. Pour cela, il suffit,

Dans cet appareil, la cuisson des pommes de terre, \

aprés quion a retiré le couvercle, de tirer un arrét placé
prés de la came et de tirer en avant la poignée de la

chauditre. En relevant la poignée la chaudiére reprend
d'elle-méme sa place dans le fourneau, et, l'arrét étant
refermé, la maintient solidement dans sa position. Pour
faciliter son lavage, la chaudiére peut se maintenir seule,
couchée horizontalement.

Chauffage des liquides, eau, lait, etc. — Encore
plus que pour la cuisson des légumes, la facilité du
nettoyage est dans ce cas un avantage considérable.

Lessivage du linge. — Dans ce dernier cas, on peut
adapter 4 lintérieur de la chaudiére un dispositif dit :
TLixiviateur, décrit page I4, qui transforme Tappareil
en lessiveuse automatique continue, analogue aux systémes
les plus perfectionnés, et que nous fournissons en plus
sur demande.

On peut établir la chaudiére basculante & feunua demeure
dans un f()“l'nedll.

100 | 150 | 200 | 300 | 400 | 500 | 600

c son four-

270

180 | 226 355 | 395 | 440 | 480

taires et d”

i

i 2
grains, ete.
i

§

S5

=S
.= A ql‘“mil # vapeur complet
a cuisson des aliments des bestiaux.

Générateur de vapeur n° |
Marmite basculante, i |

Une

pour

TYPE N°ol 3

mes

disposé pour p u 0}
Une marmite en tole galvanisée, r
directo dans les légumes, et destinée & la cuisson des pommes do terre, betteraves

son appareil _(I':xlimunl:llion et sa tuyauterie.
s, de 200 litres . s

APPAREIL DE CUISSON A VAPEUR

DESCRIPTION ET USAGES. — Ces appareils, employés dans les grandes
exploitations agricoles, sont trés simples et Geonomiques. pit
ot rbduisent an minimum la quantité de combustible dépensé. Ils se composent

Tn générateur de vapeur, muni de toutes les pidces de siroté réglemon-

oS,

s sont faciles & h:msgortor
o :

une pompe pour l'alimentation d’eau ; il est timbré 2 kilos. Le foyer est
lo ffage & tout ibl

chauffée par admission de vapeu

Tne marmite en téle étamée, & double fond, dans lequel circule la
vapeur de chauffe, et destinée au chauffage des liquides, du lait en particulier.

Ces marmites sont montées sur des pieds en fonte et oscillent sur deux tourillons,
pour permettre la vidange rapide des aliments cuits, au moyen

du basculement.
instruction détaillée est remise auz achetours pour la mise en marche.

630 fr. ) Prix du type no 01
220

litres » § complet 850 fr.

830

( Générateur de vapeur n° 1, son appareil dalimentation et sa tuyauterie. » ) pit 5
TYPE No 1 ) Marmite bascula?ne, A legumes, de 200 litres . S ERNE SR 2200 e ¢ I:'a';‘ ﬂlg!‘ip‘f,!g"r.i
U= LoRE® 4 lait, de 100 litres S0 o e s eI C
TYPE N°02 § Générateur de vapeur n° 2. son appareil d’s imentation et sa tuyauterie. 780 » } Prix du type n° 02
“ N0 ) Marmite basculante, & légumes. de 300 litres. . . . . . - o e o 240 » § complet 1.020 fr.
( Générateur de vapeur ne 2, son app: eil mentation et sa tuyauterie. 780 » - i
TYPE N° -25 Marmite basculante, a Jézumes, de 1 R BT o T 240 » ! i‘o‘:“] dl‘él‘ip; no .2
[ — A lait, de 200 litres 240 » ) plet 4.

60 fr. /
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EGROT % & GRANGE %, Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, pARlS ﬁ)

f DEPOTOIR MESUREUR RESERVOIRS A ALCOOI V.RM':,T,‘;;ZM

DE PRECISION ET A EAU

ENVOI
sur demande
DES PRIX
et

RENSEIGNEMENTS

MATERIEL POUR CHAIS
APPAREIL HOUDART POUR LE CHAUFFAGE DES VINS

APPAREIL A DISTILLER LEAU,
EAU CHIMIQUEMENT PURE
POUR LE COUPAGE DES EAUX-DE-VIE

T

Le chauffage des vins doit
étre fait a labri de TPair
ainsi que son refroidisse-
ment pour éviter I'altération
du bouquet et le golit de
cuit, et a4 une température
absolument fixe.

L'appareil Houdart seul
remplit complétement tou-

tes ces conditions.

ETUVEUSES A VAPEUR

POUR LA STERILISATION DES FUTAILLES

L'étuvage des futailles est le complément indispensable de
la pasteurisation des vins. La vapeur seule assure le net-
toyage complet de la vaisselle vinaire,

Lo

VALENCE, 1M, J. CEas & FILS. — PARIS, 24, R. DES BCLies-FEUILLES.
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