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La M aison Egrot n'em plo ie  que d es m atières premières de 
prem ier choix  e t  ne  livre  que d es produits de construction par­
fa ite  e t  de  fonctionnem en t garanti.

E lle  fournit le s  Ministères de ta Guerre, de la Marine, des F i­
nances, de T Intérieur, du Commerce, de TAgriculture, l'Adminis­

tration-de VAssistance publique, les Manufactures de l Etat, les 
Laboratoires de T Etat ei de la Ville de Paris, du Muséum, du College 
de France, de i  Ecole polytechnique, de V Ecolo Centrale, la Pharma­
cie centrale Militaire, la Pharmacie centrale des Hôpitaux, la Phar­
macie centrale de France et les grandes Compagnies particulières.
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VIRTUAL ytiSEUM JNfOTICE SUR LA MAISON E G R O T
\  1780-1828

1828-1848 
i 1848-1881 
! 1881-1891
! 1891-1895

1895 —

E. F. EGROT 
E. L. EGROT 
A. E. EGROT 
r  EGROT et FILS 
EGROT
EGROT et GRANGEa

Lu M aison Ko rot  a é té  fondée en 17S0 p: 
actu elle  a é té  édifiée en  1S64, rue M atins, i 
sur une superfic ie  de près de 6.000 m ètres. .

L es a te liers  occu pent m a intenant 250 em p loyés e t  ouvriers. Ces 
dernier-* se  d iv ise n t en chaudronniers en cu ivre, chaudronniers en

fer. m écan ic iens-ajusteu rs e t  tourneurs. C es corps 
cun leur c h e f  d istin c t e t  son t com p létés par d es . 
repousseurs, des m en uisiers e tc . Ils  occu pent des 
rés dont deux son t représen tes par le s  figures c i cesson s.

Les magasins de pièces finies de la Maison Egrot son t uniques

d ’é ta t  ont cha-  
polisseurs, des 

>liers sépa-

yuk nu l atelier  de chaudronnerie en c u n  re

dans leur  g en re  I ls  p eu ven t recevo ir  le s  plus grands appareils e t  
perm etten t au x  acheteurs, en  le s  v o y a n t tout m ontés, de se  rendre 
com pte do leur  degré de  perfection e t  de  lour bonne constru ction . 

D ’autres m agasins p erm etten t d ’avoir  toujours d 'avance le s

p ièces de  rechan ge dem andées par le s  c lien ts  e t  do le s  livrer  
généralem ent h lettre  lu e . .

L 'a te lier  d'em ballage se u l, sou ven t trop p e t it , m esure plus de
300  m ètres c a rr és.
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P A R I S

Correspondencia cm Portuguez. 
Correspondencia en Espanol.
Priées and full particulars in English.

Briefwcchsel Preis-Verzeichnisse auf Deutsch. 
Mon Corrcspondeert ook in het Hollandsch. 
Correspondenza c Cataloghi in Italiano.

Un C o d e  T é l é g r a p h i q u e  spécial permet à nos cilents de l’Etranger de nous transmettre 
la commande de nos principaux appareils en un seul mot.
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CONDITIONS DE VENTE

I.es 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 

continuels apportent souvent des modifications. E lles ne sont données que com m e ind ication  approxi­
m ative de leur forme e t de leur d isposition .

Les prix peuvent être m odifiés, selon le cours des métaux, sans avertissem ent préalable.
Ce catalogue annule les précédents. — Nous ne saurions être rendus responsables des erreurs ou retards 

pouvant résulter de 1 emploi d un catalogue périmé.
LIVR A ISO N S. — I.es livraisons se font en gare de Paris (Belleville-Villette).
Les marchandises sont em ballées (s'il y a lieu) au frais de l'acheteur et voyagent à 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 portes sur ce catalogue sont nets.

GARANTIE. _ Les A lam bics brûleurs E grot sont vendus absolument garantis, et nous nous
engageons à reprendre, frais de transport à notre charge, tout alambic livré en France, qui, 
apres un mois, n’aurait pas donné les résultats promis.

LOCATION AVEC FACULTÉ D ’ACHAT. — Pour faire connaître les alambics brûleurs E g r o t  

nous consentons, sur de bonnes références et lorsque l’abondance des travaux nous le permet, 
à les louer pour une durée minima de quinze jours. I.a location compte du jour de l’arrivée de 
l’alambic en gare destinataire, jusqu'au jour où 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.

O U V R A G ES R E L A T IF S  A L A  D IS T IL L A T IO N

I.e Guide du ‘Distillateur des vi>is, marcs, lies, cidres, fru its  et fleurs, indiquant la préparation des eaux-
de-vie, l'extraction du tartre, la distillation des essences, etc................................ « offert gratuitement. »

Traité des liqueurs ou de la distillation des alcools, par Duplais, 2 volumes......................................  16 fr.
Traité pratique des vins, cidres, spiritueux, vinaigres, par Paul Le Sourd, 1 volume...................... 12 »
Résolution de tous les problèmes sur les alcools, les sirops, les liqueurs, par Georges Driancourt . 2 »
Nouveau traité de la fabrication des liqueurs, par J. Fritsch, 1 v o lu m e ...........................................  10 »
Manuel du distillateur liquoriste (collection Roret), 1 volume................................................................. 3 50
Nouveau manuel de la distillation des vins, marcs, moûts, cidres, fru its, plantes, etc. (collection

3 »Roret), 1 volume............................................................................................................................................
Traité de la fabrication de l'eau-de-vie, par Steiner, 1 v o lu m e ...........................................................  3 50
Traité de la distillation des produits agricoles et industriels, par J. Fritsch et Guillemin, 1 vol. 8 »
Le vin et les vins de fru its, par Pierre Andrieu, x volume......................................................................  6 50
Manuel du rDistillateur (collection D e la r u e ) ............................................................................................ 2 ”

DÉPOSÉ
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F ,g . 5 . — N o u v e l alam bic E g r o t , p e tit  m odèle.

Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P aris

NOUVEL ALAMBIC
(PETIT  M ODÈLE, b r e v e t é

Pour am ateurs, 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 n égocian ts, d istilla teu rs, ch im istes, pharm aciens,
auxquels il permet de faire très rapidement tous les essais de dis­
tillation de laboratoire et de connaître exactement la teneur en 
alcool de leurs produits.

Go nouvol alam bic, qu i. le  couvercle  e n le v é , a  la  form e d'un e b assine , so prête très 
bien à  la  d istilla tion  d es m atières liq uides ou non , dos m arcs, des lie s , des Heurs, des 
graines, e tc . S on  m ontage so fa it  in stan taném ent san s aucune pièce à tourner n i à  
v isser . E nfin , il  produit du prem ier j e t  l'eau -d o -v io  rectifiéo de parfaite qualité.

Sur demande, nous fournissons un panier m étallique pour rece­
voir les Heurs ou graines placées dans l’alambic, ou un bain-marie.

C A PA C IT É S E N  L IT K E S 1 •2 4 PIÈCES D'ALCOOMÉTRIE SPÉCIALES A L'ALAMBIC EGROf
( p e t it  m o dèle) f. c .

3 » 
(j  ̂
* -7 5
2 .5 0
1.40

» 20

P r i x  d e  l ’A l a m b i c  c o m p l e t
A v e c  f o u r n e a u , p i e d ,  r e c l i f ic a t e u r  

c l  r é s e r v o ir  ..........................................
P l u s - v a l u e ^  Pour P a n ie r  m é t a l l iq .  P l u s  v a l u e ^ p i)u r  1)a in_ m a r i e . .

E m ballage .................................................
B o î t e  é c r i n  à  c h a r n iè r e s ,  a v e c  

p o i g n é e ........................................................

5 0  »

4 . 10
2 . 5 o

6 5  »

5 °  » 
3 .5 o

1 1  »

8 5  »

6 . 3 o
4 - â o

i 3  »

A l c o o m è t r e  d e  0  à  3 5 ° ........................................................
35 à  70° ........................................................
70  à  i 0 0 ° ........................................................

T h e r m o m è t r e .............................................................................
G a î n e r i e  p o u r  r e c e v o ir  l e s  3  a lc o o m è l .  c l  le  th e r m  

B a l l o n  g r a d u é  psir retteillir h distillstiw, posr ibnfo d; j 

E p r o u v e t t e  g r a d u é e .  . {
P i p e t t e  e n  v e r r e ............................................................................

Une instruction détaillée est remise à l'acheteur, ainsi que le « G uide du D ist il l a t e u r  »

F ig . 3 . — A lam bic à  bain-m arie  
p e tit  m odèle (com plet).

ALAMBIC A BAIN-MARIE (p e t i t  m o d è l e ;
dit « ALAMBIC D’ESSAI »

11 se compose des mêmes pièces que l’alambic à bain-marie (p. 4 ) et comprend 
de plus son fourneau en tôle et un trépied pour supporter le réfrigérant.

Une rondelle en bois placée sur ce trépied fait l’office du manchon de l’alambic 
à bain-marie grand modèle.

CAPACITÉ DU BAIN-MARIE 
EN LITRES 1/4 1 1 1/2 2 3 4 5 6

Prix de l’alambic complet 50 60 70 85 95 n o 120 130
E m ba llage ...................... 3 » 3.50 4 » 4-DO 5  » 6 » 7-5o 9  »

INSTRUMENTS
A la m b ic  S a lle r c n  pour l'e ssa i des v in s , dans u n e boîte  en  

bois, a vec  se s  in strum ents d'alcoom étrie e t  sa  table  do 
correction . P e t it  m odèle a vec  ballon en  verre . 2 8  >

—  — en cu ivre  . . . 3 1  >
Grand m odèle —  — . . .  4 0  >

A lco o m è tr e  c e n té s im a l G ay-L u ssac  (0  à 100°) avec
éch elle  Ca r t ie r ..........................................  ............................ 2  5 0

A lc o o m è tr e  avoc therm om ètre h m ercure dans lo  flo tteur. 8 
A lc o o m è tr e  d it  « P è sb - F lkgm es » (0  h 35°) . . . .  3  >

—  —  (0  à  5 0 'i . . . .  3  »
A lc o o m è tr es  é ta lo n s  contrô lés par l ’E ta t e t  gradués par 

1 /5  do degré :
do 0  à  2 0 ° .................................................................................................. 5  5 0
de 20 à  ÎO *.................................................................................................. 5  5 0
de 40  à 6 0 ' .................................................................................................. 5  5 0
de 60 à 80^.................................................................................................. 5  5 0
do 80  h 1 0 0 ° .........................................   5  5 0

T rou sse  a lc o o m é tr iq u e  contrôlée  (m odèle de  la  R égioi 
com p osée  d es alcoom ètres c i-d essu s, d un  therm om ètre 
contrôlé (do 0  à  30° par 1 /2  degré) d ’uno éprouvette  à

D’ALCOOMÉTRIE
rainure grand m odèle, d ’une table  de correction de 
Gay-Lussac, le  tou t dans un  écrin  ordinaire. . . . 3 6  5 0
D ans un  écrin r ich e ............................................................................  3 8  5 0
La meme, non c o n tr ô lé e » ...................................en moins. 7  5 0

A réom ètre  B au m è pour liq uides plus légers quo l ’eau 2  5 0
A réom ètre  B au m e pour liq uides plus lourds quo l ’eau . 3
A réom ètre  é ta lo n  d e  B a u m è ...............................................................5
A réom ètre  C artier , d it « P èse-Liqueurs > do 10 à  4 5 L  1
D en sim ètre  pour liquides plus légors quo l'oau . . . 3  »

— — p lu s lourds que l ’oau . . . . 3  »
M u stim ètre ............................    3  »
T h erm o m ètre  à a lcool, ordinaire (d e  — 20  à  -f- 6 0 °). 2  5 0

— à  m ercure, ordinaire (de —  20  à  - f  110°). 4  »
— à  a lcool, t ig e  ém aillée  (de — 10 h - f  50'’). 3  »
— à  m ercure, tig e  ém aillée  (do — 10 h - j - 150 ’ i. 5  »

T h er m o m è tr e -ép ro u v ette  à a lcoo l, sur p lan ch ette  bu is . 2  5 0
Le meme, nou veau m odèle R ég ie , gradué sur tige  (do Oîi-f-30*) 4  ' »
E p rou vette  graduée de 1 l i t r e ........................................................3  . >

— — de 1 /2  l i t r e ....................................................... 2  2 5
— — de 1 /4  litre  ........................................................2  *»

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page DÉPOSÉ
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A L A M B I C A B A I N - M A R I E

F jü . 1. —  A lam bic bain -m aiie  a vec  fourneau.

r < -R F \-n F  —  1 Cucnrl.ito cu ivre  ctam é. — a. B o ite  il v is .  — H. Bain-raario cu ivre  c tam é. —  C. 

! Sortie  du sorpoutin . -  f. T rop-plein  do la  bâche. -  V. R obin et do v id an ge  do la  bâche. X B o c a o o r n  .

F ig . 2.
‘D éta il (lu sy stèm e  Souboiran.

F ig . S.
Bain-m arie  percé.

F ig . 8 bis.
Bain-m arie  percé m ix te.

Le contenu de celte page est soumis aux conditions énoncées page ./.

F ig . 7.
Colonne à fleurs e t  vase  extractif.
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A L A M B I C  A B A I N - M A R I E
U sages, Fon ctionn em ent. — L’alambic à bain-marie est employé dans un grand nombre de P a s ­

sions pour la fabrication des liqueurs, des eaux-de-vie, des essences, des parfums, des alcoolats, de eau 
distillée, des eaux aromatiques, etc.

Il est construit entièrement en cuivre et en étain fin et peut fonctionner soit au bain-mane, soit 
directement à feu nu en supprimant, en même temps que le bain-marie, le manchon 1

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

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

L’alambic à bain-marie s’installe dans un fourneau en maçonnerie (dont nous fournissons un dessin de 
montage), ou dans un fourneau en tôle (fig. 1).

Les plus petits peuvent à volonté être chauffés au gaz.
Pour éviter d’avoir à  luter les joints de la cucurbite au bain-marie et du bain-marie au chapiteau, on 

remplace les cercles simples par des cercles à verrous E g ro t , dont l’étancheite est assurée par une ro n d e lle  
de caoutchouc.

A D D IT IO N  D U  S Y S T È M E  S O U B E IR A N
Le systèm e Soubeiran [fig, 2 ) ajouté à l’alambic à bain-marie ordinaire, consiste en un tuyau P- P' 

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 l’on veut distiller et qui sont ainsi soumises à la seule action de la vapeur d eau.

B A IN -M A R IE  P E R C É
Le bain-m arie p ercé {fig. S) est un bain-marie dont la partie ordinaire rentrant dans la cucurbite est 

percée de trous. On Emploie quand on veut produire des eau x arom atiques en faisant bouillir des plantes, 
graines, etc.

Ces substances n’étant pas en contact avec les parois de la cucurbite ne peuvent ni brûler, ni s’y 
attacher. — En outre, leur remplacement, quand elles sont épuisées, se fait plus facilement en enlevant le 
bain-marie perce, avec son contenu, que quand on est oblige de les extraire directement de la cucurbite.

Le bain-m arie percé m ixte {fig. 8 bis) tient le milieu entre le precedent et la colonne à fleurs. 
Comme cette dernière, il évite que les plantes trempent dans l’eau, mais il ne permet pas l'emploi du vase 
extractif, et ne comporte pas de grilles séparatives.

C O LO N N E A F L E U R S  E T  V A S E  E X T R A C T IF
La colonne à fleurs est un cylindre de même diamètre que le bain-marie sur lequel elle peut s adapter 

ainsi que sur la cucurbite, et renfermant des grilles pour supporter les fleurs au-dessus des vapeurs qui 
s'élèvent du bain-marie ou de la cucurbite. Lorsqu’on veut faire des a lcools parfum és, on place la colonne 
sur le bain-marie rempli d’alcool et ce sont les vapeurs alcooliques qui, traversant les fleurs, enlèvent leur 
parfum. Lorsqu'on veut faire des eaux arom atiques, on place la colonne sur la cucurbite : c'est alors la 
vapeur d'eau qui enlève le parfum des fleurs.

Le vase extractif, est placé au-dessous de la colonne à fleurs pour recueillir et expulser les matières 
visqueuses des fleurs qui, entraînées par les petites eaux, retomberaient dans le bain-marie ou la cucurbite. 
Ces matières communiqueraient un mauvais goût soit à l’alcool, soit à l’eau, et, en se volatilisant, fourni­
raient un produit de mauvaise qualité.

CAPACITÉ DU BAIN-MARIE, LITRES 6 10 15 20 2 5 3 0 35 40 50 6 0 7 0 8 0 100 125 150 200 2 5 0 3 0 0

A lam bic à  bain-m arie c o i n -
p l e t  m a i s  s a n s  f o u r n e a u  : 

A vec cercles sim ples. . fr . 140 175 215 250 280 320 350 375 440 475 510 550 625 700 8co 1025 1200 1350

Avec cercles à  verrous 
E grot................................. f r . }) » )) „ 344 374 399 464 503 538 582 657 736 836 1065 1240 1390

Poids brut approximatif . k«» "O 4 0 36 70 82 90 08 106

65

l 80 2 00 2 I ?

140
Emballage . . . . . . . <s

30
0

34
11 
36

i3
40

I ?
43 4 é

IO
50

2 1 
55

2?
75 90

20
100 110 120 17Ô 200 250

— à retour de flamme » » » » » » 70 82 95 112 124 138 151 175 210 248 305
Poids brut approximatif . ; 0 12 ô 20 2? 3o 40 5o 60

10
00 I 10 i 3o l3_0 1 7O

28 32 '36Emballage......................................... 5 6 7 s 9 l0.
11 i3 17 '9

80 80 90 100 120 150» 35 35 35 35 4 0 40 'i0 40 50 50 60 80
35 45 55 65 70 80 90 95 110 120 130 140 155 175 200 255 300 340
4b 60 75 90 100 110 120 130 140 150 160 170 200 230 255 275 325 375

V ase ex tractif (i) . . . » 30 40 45 50 60 70 75 80 90 100 110 118 125 132 142 155 178 200

(1) Avec manchon rallonge.
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R E C T I F I C A T E U R  S P H É R I Q U E
SYSTÈME EGROT, breveté  s . g . d . g .

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

sM.

Le nouveau R ectificateur Egrot, breveté s. g. d. g., ajoute à un alambic, permet d'obtenir du 
premier je t, sans repasse, même lorsqu’on distille des jus fermentes faibles, de l’eau -d e-vie rectifiée  
à 60”-70" et plus à volonté, et, si on rectifie des eaux-de-vie ou des flegmes de première distillation, d’en 
obtenir de l ’a lcoo l rectifié à 90".

De plus, la quantité de bons goûts produits est considérablement augmentée et la quantité de flëgmes 
à repasser diminuée d’autant.

Le Rectificateur E g r o t  se place sur le réfrigérant. II n’encombre donc pas le dessus de l'alambic, dont 
le service s’opère sans aucune complication, le chapiteau restant léger et commode à enlever. Enfin, il est 
facile de l’ajouter aux alambics anciens.

DESCRIPTION". —  L e  R ectificateu r Egrot se  com pose do d eu x  sphères concen triqu es. L a  sp hère in térieu re  e s t  parcourue par un  
courant d’eau qu i se  répand en su ite  su r  la  sphère ex térieu re, recouvorto d’u n e  to ile  à  g rosses m a ille s . C ette  to iie  assu re  un e  répartition  
éga le  du liquide e t  perm et h l oau répandue on cou ch e  m ince de so  vaporiser, en  produisant un  refroid issem ent énergique.

L os vapeurs a lcooliq ues s ’é lè v e n t  dans l ’espace  com pris en tre  le s  d eux  sphères e t ,  au  c on tact d e  c ette  double paroi refroidie so  dépouil- 
lon t d es flegm es q u ’e lle s  en tra în aient, e t  qui retournent dans la  chaudièro de  l ’alam bic, e lle s  s ’engagen t ensu ito  seu les , débarrassées de leurs 
p etites e a u x , dans le  sorpontin où  e lle s  s e  con d en sen t o t à  la  sortio  duquel c lic s  son t r ec u e illie s , rec tifiées, san s q u ’il  y  a it lieu  de le s  repasser.

S i e n  n e  v e u t  pas so servir du R ectificateu r, il su ffit de no pas y  am ener d ’eau  ; l'alam bic fonctionne alors com m e alam bic sim ple  
e t  produit de l'ea u -d e-v ie  qui devra ê tr e  repassée.

C et appareil e s t  très pu issan t e t  fonctionne a v e c  la  plus grande régu larité , grâce ù la  m asso d ’eau  qu’il con tien t, avantage précieux  
pour la  q u alité  de l'eau -d e-v ie . S on  n e tto y a g e  in térieur e s t  rendu très facile par un largo orifice qu’il porte à  sa partie supérieure, l ’eau  
se  v id ant par le  bouchon h v is  O.

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

R E C T I F I C A T E U R  A C O L O N N E
SYSTEME EGROT, breveté s . g . d.

Le R ectificateur à colonne Egrot, fig. 160, doit être préféré lorsqu'on veut obtenir des “ troix s ix ” 
du prem ier je t , à 89"-90° et, en rectification  à 95°.

Le Rectificateur à colonne doit être employé aussi lorsque l'on distille des produits à odeur caractéris­
tique, comme les marcs, ou qu’on 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 d’ailleurs de la même façon et nous le livrons 
également à condition et avec les mêmes garanties.

N O U V E A U  J O I N T  A V E R R O U S
SYSTÈME EGROT, breveté  s . g . d. g.

Le jo in t à  verrous, systèm e Egrot, breveté s. g. d. g-, est so lid e, propre, très rapide et d'une 
h erm étic ité  com p lète e t  absolum ent garantie. 11 évite le lutage malpropre et les pertes d’alcool qui 
résultent dans les autres joints du soulèvement du couvercle et de la dissolution des vapeurs alcooliques 
dans l’eau du joint.

I l se  com pose d e  V E R R O U S disposés eu nom bre convenable  su r  un  des c er c le s  à  réunir, l’autre cercle  portant un ergot en acier  
on faco do chaque verrou.

Lorsqu'on fa it  tourner le  verrou autour do son  a x e , l'ergot, fixe  sur l'autre cercle , s 'engago  dans une rainure excentrée  que porte  
in térieu rem ent le  verrou, e t  se  trouve entraîné  graduellem en t par le  m ouvem ent de rotation du verrou ju sq u 'au  serrage com plet du 
caoutch ouc placé  entre  le s  doux cercles. L a  réunion du co l de cyg n e  à la  chaudière e st  fa ite  au m oyen  d'un j o i n t  s p é c i a l ,  d it “  Raccord  
in stan tané "  com posé de deux parties A  ot B  qu’i l su ffit de poser l'u n e  dans l'au tre , pour obtenir in stan taném ent un e  herm éticité  com p lète .

Le contenu de celte page est soumis aux conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ



ULTIMHEAT®-.- 
VIRTUAL MUSÉUM

Maison EGROT fondée en 1780

A L A M B I C  A B AI N - MAR I E
A U S A G E S  M U L T I P L E S

Système EGRO T, b. s. g. d. g.

F ig . 11. — A lam bic à u sages m ultip les a v e c  R ectifica teu r  E g ro t .

L É G E N D E

A. C ucurbite en  cu ivre  non étarné (étam é su r dem ande) pou­
v an t serv ir  do bassine  à  fond p lat. — a. Boîte  à v is . — B. B ain-  
m arie en cu ivre  non é tam é (étam é sur dem ande) pou vant serv ir  
de bassino «à fond rond. —  C. C ouvercle c h ap iteau . — c. Boîte  

v is  soupapo. — D. Col de  c y g n e . — F. F ourneau en tô le . —  
I.  E n ton noir. — l. Enton noir  du R ectificateu r. — m. Jo in t rapide 
du co l do c y g n e . — « . Trop plein  du R octificateur. — o. V idange. 
— R. R éfrigérant. — s . S ortie  du serp en tin . — t. Trop plein . —  
U. R ectificateu r. —  v. R obin et do v id ange de  la  bâche. — x. Boc  
à corb in. — xx . V errou s sy stèm e  Egrot.

Cet A lam bic sert e

i° Alambic simple. . .

2° — à bain-marie.

3° Bassine à fond rond .

4° — — plat ■
5” — à bain-marie.

n m êm e tem ps de :

I
Pour la distillation des 
eaux-de-vie, liqueurs, 
eaux aromatiques, es­
prits et produit de pre­
mier jet, de l ’eau-de-vie 
rectifiée à 60-70°, et en 
repasse des esprits à 90°.
Pour la fabrication des 

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

 ̂ sons.

Il convient aux am ateurs, propriétaires, dis­
tilla teu rs, liquoristes, pharm aciens, chim is­
tes, parfum eurs, etc.

D E S C R I P T I O N  E T  M O D E  D E  F O N C T I O N N E M E N T

I.a  distillation s'e ffectu e  com m e dans un alm nbic it bain-m arie ordinaire m uni du  R ectificateu r E g ro t . ( \  o ir page 9). E u  retirant le  
couvercle, on peut facilem en t charger dans l ’alam bic le s  m atières so lides (lies, m arcs, p lantes). L a  jo in ture  du couverclo  se  fa it  in stan ­
taném ent, grâco aux  verrous sy stèm e  E g ro t  (page 9) qui assurent un e ferm eture parla ite . N o u s fournissons sur dem ande, pour la  
distilla tion  d es m atières so lid es, une gr ille  on cu ivre  qui s e  placo au fond do la  chaudière e t  em pêche quo le s  m atières 11e  brûlent  

an con tact dos parois chaudes.

CAPACITÉ DU BAÏN-MARIE EN LITRES 

— DE LA CUCURBITE —
G
12

10

20

15

30

20

40

25

50

30

60

40

SO

50

100,

70

140
100

200

150

300

200

400

Prix de l’A lam bic à bain-marie 
à usages m ultip les, complet, 
sans fourneau, ni rectificateur. 140 175 215 250 280 320 375 440 510 625 800 1025

Prix du Rectificateur E grot . . 50 60 70 72 75 80 83 85 95 113 122 130

Grille de fond en cuivre. . . . 6 10 12 13 15 18 22 25 30 35 45 55

Prix du fourneau en tôle , . . 34 38 45 50 55 60 65 70 80 110 140 170

E m b a lla g e ...................................... 8 9 I I 13 15 17 21 23 2 / 3i 37 42

Poids brut approximatif. . . k“‘ 3o 40 50 7 ° 8 2 9 ° 106 114 '5 4 200 234 2 /3

Le trépied de bois n'est pas fourni.
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F ig . 104 . —  A lam bic  brûleur à  c o l de c y g n e . Fir». 105. — A lam bic  brûleur à tê te  do Maure.

C a pa cité  de la chaudière  en l it r e s 25 50 75 100 150 200 250 300 400 500 000 800

B rû leur sim ple à tète de Maure
ou à col de cygne...........................

Le même à chauffe-vin. . . .
Ferrures de fou rn ea u ......................
Fourneau tôle à tous combustibles 
Vidange et robinet de vidange . 
Tampon de décharge en fonte. . 
Grille de fond en cuivre étamc . .

150

25
1 5

15

220

50
20
»
15

285
450
60
55
25

20

350
550
70
60
30
40
20

390
650
75
75
33
5o
3o

425
800
80
90

ë
35

460
950
85

110
45
7 °40

500
1.100

90
120
5o
80
48

560
1.400

100
145
55
QO
55

660
1.700

120
160
60

100
65

760
2.000

140
190
65 

1 10 
7Î>

2 600 
170 
230
»

Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P aris

ALAMBICS BRULEURS
(Ancien type)

ULTi^lHEAT®
VIRTUALMUSEUM

L’A lam bic brûleur est depuis longtemps employé dans les campagnes par les propriétaires et les 
bouilleurs, pour la distillation des marcs et des lies, des fruits, des plantes, etc.

Il est nécessaire, pour obtenir des eaux-de-vie ayant du degré et du goût de repasser les produits de la 
distillation une deuxième fois dans l’alambic.

Lorsqu'on distille des matières très épaisses ou des plantes, il est indispensable d'avoir un brûleur avec 
tam pon do décharge qui facilite la vidange et avec grille en cuivre étamé, qui empêche les matières de 
s’attacher au fond, et évite les coups de feu.

Un robinet de vidange est nécessaire aux brûleurs de plus de 3o litres, les alambics de cette dimension 
devenant peu maniables.

F ig . 110. — A ncien alam bic transform é pour fournil 
l 'eau -d e-v io  san s rep asse.

ADAPTATION AUX ALAMBICS ANCIENS

DU RECTIFICATEUR EGROT
Produisant du 1er jet, sans repasse, l’eau-de-vie reelifiée

I .e  R e c t i f i c a t e u r  E g r o t  d é c r i t  p a g e  9, p e u t  ê tr e  f a c i l e m e n t  a p p l i ­
q u é  à  u n  a la m b ic  a n c ie n  s y s t è m e ,  p r e s q u e  s a n s  m o d if ic a t io n .  I l  n o u s  
s u ff it ,  p o u r  l 'e x é c u t e r ,  ( le  c o n n a î tr e  l e s  d i m e n s i o n s  e t  la  fo r m e  d u  j o in t  
d ’e n t r é e  d u  s e r p e n t in .

S i l’e n v o i  d u  c o l  d e  c y g n e  e t  d u  c h a p i t e a u  p e u t  n o u s  ê tr e  fa it , n o u s  
p o u v o n s  l iv r e r  u n  R e c t i f i c a t e u r  d o n t  le  m o n t a g e  s e r a  e f f e c tu é  s a n s  
a u c u n e  r e t o u c h e  à  l 'a la m b ic .

A v e c  c e t t e  a d d i t io n ,  u n  A la m b ic  b r û le u r  q u e l c o n q u e  p o u r r a  p r o r  
d u ir e  d u  1 "  je t, sans repasse, l ' e a u - d e - v i e  r e c t i f ié e  a  6 0 - /0 “ e t  p l u s  a  
v o lo n t é ,  e t .  si on rectifie des eaux-de-vie ou des flegmes de 1 distilla ­
tion, d 'e n  o b t e n ir  d e  l’a lc o o l  r e c t i f ié  à  90°.

P r i x  p a g e  1 2
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A L A M B I C  B R U L E U R  A B AS C UL E
Système EGRO F, breveté s. g. d. g.

PRODUISANT DU 1" JET, SANS REPASSE, 70 A 80 •/. D'EAU-DE-VIE RECTIFIFIÉE A 60-70»

CAPACITÉ DF LA CHAUDIÈRE en litres 25 50 75 100 150 200 2.50 300 400 500 GOü 8(10 1000

A lam bic brûleur à bascule
système E g r o t , avec son r é f r i -
gérant, sans support de réfri­
gérant ni fourneau . . . . 1=0 200 250 270 325 3S0 430 460 570 600 800 1.020 1.40C

R ectifîcateur sphérique . . 75 85 97 113 122 130 138 145 154 183 210 250 320

Appareil de basculement (i) . 
Fourneau  en tô le  (2) pour

» » 40 45 55 60 70 80 90 100 110 150 190

chauffer à volonté, au bois, 
ou à la houille, etc. . . . 25 50 t5 60 75 90 110 120 145 160 190 260 320

R obinet de vidange pour l’ex- 40 if  3  0 80traction du tartre . . . . 9
Grille en cuivre pour placer 

au fond de ia chaudière . . 13 15 20 25 30 35 40 45 55 65 75 90 100

Poids b r u t ......................kil. 140 1 ?5 2IO 270 3 jo 3 3 o 400 4DO 4 8 0 600 700 85o I 200

Poids u c t ...........................kil. 65 90 I 20 160 200 2 3 o 243 290 315 3^o 425 4 9 0 65o
Emballage (pour l’Etranger) . 20 2 5 3 0 40 5o 55 60 6 5 7° 75 8 0 9° 15o

(1) L os alam bics de  25  e t  50 litr es , on raison de  leur m anœ uvre facile, no se  fon t à  bascu le que sur dem ande spéciale.
(2) L 'alam bic brûleur à  bascu le  peu t s'in sta ller  dans un fourneau on m açonnerie.

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

L É G E N D E . — A. Chaudière. —  15. F ourneau cil tôlo. — C. P a it io  du fourneau fix ée  h la  chaudière. — D. Camo. — E- Çonsolo do 
roulem ent — O. C hapiteau-couverclo. — il, B oîto  à v is. — JS. V errou . -  >«• Jo in t au co l do c y g n e . —  F . Col d e  c y gn o . -  A I o sitiu n  du 
co l de cygno pondant le  bascu lem ent. — H. P o ign ée . -  A'. V errou do la bascu lo. — XJ. R ec tifies  tour. — /o  Entroo du serpentin .
K. R éfrigérant -  1 E ntonnoir. —  v. V idan ge du réfrigérant. — t. Trop-ploin. -  s .  fsortio du sorpontm . —  an L p rourctto.
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L'Alambic brûleur à  bascule, système E g ro t , avec Rectifîcateur sphérique, est employé pou: Ja 
distilla tion  des vins, cidres, poirés, fru its, m arcs, lies , e tc  , avec lesquels il produit du 1" jet, sans 
repasse, l ’eau-de-vie rectifiée à  60”-70” et plus, à volonté. En repassant des eaux-de-vie ou des flegmes, 
il produit de l'alcool rectifié à 90° environ. 9U

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

EAU-DE-VIE RECTIFIÉE SANS REPASSE

à 60°, 70” e t plus, m êm e avec des marcs 
ou des p iq u ettes à faib le degré.

VIDANGE ET NETTOYAGE 
INSTANTANÉS

à la m ain e t sans peine m êm e pour les  
très  gros alam bics ; sans gâch is ni 
éclaboussures, l ’alam bic se portant en 
avant du fourneau en m êm e tem ps  
qu’i l  bascule.

PAR LE RECTIFICATEUR EGROT

b reveté s. g. d. g. d écrit page 9 e t  qui 
se p lace sur le  serpentin  sans encom ­
brer le  couvercle de l’alam bic, sans 

[ gêner n i com pliquer.

I
PAR L’APPAREIL DE BASCULEMENT 

S ystème E grot

représenté par la  fig. 112, le  n ettoyage  
se fa isant basculé e s t  très  facile e t  si 
rapide qu’il  n’est p lus besoin  de jeter  
le  feu  entre deux chauffes.

FERMETURE RAPIDE ET HERMÉTIQUE PAR LE NOUVEAU JOINT A VERROUS

se faisant in stantan ém ent e t év itan t < 
la  m alpropreté e t  les p ertes d’alcool / 
des autres systèm es de jo in ts. V

S ystème E grot 

décrit page 9.

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

FON C TION N EM EN T. — L o liquide à  d istiller  e s t  in troduit dans la  chaudière en cu ivro  A  p lacée  dans le  fourneau en  tô le  B. ÇLe 
système de basculement peut aussi être appliqué h un alambic installe dam un fourneau en briques, com m e page 17). L e  couvercle  cha­
piteau G e s t  m is en  p lace  e t  fixé au m oyen d e s verrous * .  L ’oxtrém itô m  du tuho flexible F  e s t  p lacée  dan s son  logem ent su r  le  chapiteau ; 
p u is , lo  réfrigérant é ta n t rem pli d’e au , on allum o lo fou dan s lo  fourneau. L e  bruit d e  l ’éb u llition  se  fa it  b ien tô t entendre. Lorsque la  
d istilla tion  va  com m encer, c e  qu’on se n t  on su ivan t a vec  la  m ain l ’ascen sion  des vapeurs dans le  co l de  c y g n e , on fa it cou ler  un file t  
d'eau  dans l'enton noir  du R ectificatour U  : pu is, lorsque l'eau-d e-v ie  arrive à  la  sortie S . on  com m enco h fairo couler l’eau dan s l 'entonnoir I  
pour refroidir lo  serp en tin  conten u  dans la  bâche R. S e lon  la  forco alcooliquo du produit d istillé  e t  lo  degré que doit avoir l ’ea u -d e -v ie  
produite, on  donne plus ou m oins d 'eau  au R ectificatour. A  la  fin de  l'op ération , lorsque le  produit obtenu m arquo m oins do 4 0 ° , il  faut 
le  recueillir  h part e t  continu er la  d istilla tion  rapidem ent, en  cessan t d ’am ener l ’eau  au R ectificateu r, afin d’en arrêter l ’a ction . Ce produit 
final e s t  m is d e  c ô té  e t  repassé a v e c  l ’opération su iv a n te .

L orsqu’on v e n t  d istiller  san s produire d es o a u x-d e-v io  rec tifiées ou  encore s i  on d istille  d es e a u x  arom atiques, on n e  fa it  pas couler  
d’eau  sur le  R ectificatour U. L ’alam bic fonctionne alors com m e un  alam bic ordinaire. L 'opération term inéo, le  chapiteau e s t  retiré o t on  
procède h la  v id ange e t  nu n ettoyage  de la  chaud ière . P our  co la , do la  m ain droite, on tire  on av a n t la  poignée 11, en  ouvrant do la  m ain  
gaucho le  verrou K. l a  cam e D  qu i porto la  chaudière roule  sur le  chem in  do roulem ent F, e t  l ’alam bic s ’avance en  s ’in clinan t, com m e  
l ’indique la  figure 112. Pour le  relever , il su ffit de re lever  la  poignée H, san s avoir â toucher au verrou K  qu i se  referm e de lu i-m êm e.

Une in stru ction  d éta illée e s t  rem ise à l’acheteur, ainsi que le « 
des vins, marcs, lies, cidres, fruits et fleurs, indiquant la préparation 
tartre, la distillation des essences, etc. .. »

GUIDE DU D ISTILLATEUR
des eaux-de-vie, l'extraction du
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F ig. 122. —  A lam bic brûleur à  bascu le  
a vec  agitatour.

F ig . 11S. — L ix iv ia teu r  continu  
pour A lam bic brûleur E g ro t .

F ig. U S . -  A lam bic E « o r  à  p a n ie r , on fonction . F ig . 117. — L e  m êm e,-.basculé, pendant la  v idange du liquido sou

CAPACITÉ DE LA CHAUDIERE EN LITRES 25 50 75 100 150 200 250 300 400 500 G00 800 1000

Prix de l'A gitateur m écanique com­
plet d ém o n ta b le ................................. » „ „ 70 75 75 80 80 90 100 110 120 130

Prix du L ixiviateur con tin u  compre­
nant les deux grilles en cuivre et les 
tubes d 'ascension................................. 48 55 70 85 100 115 125 140 160 180 210 240 280

Prix du Panier m étallique avec sou 
couvercle et ses accessoires. . . . » 120 150 ISO 215 250 265 285 320 350 400 475 600

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



EGR OT # & GRANGÉ O — Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P.*

ACCESSOIRES DE L ’ALAM B IC  B R U L E U R  A BASCULE

AGITATEUR DÉMONTABLE
P O U R  LA  D IS T IL L A T IO N  D E S  L I E S , M O U T S D E  G R A IN S  

E T  D E  T O U S  L E S L IQ U I D E S  C O N T E N A N T  D E S  M A T IE R E S  S O L ID E S  E N  S U S P E N S IO N

La d istilla tion  des lies, des m oû ts de grains, et, en général, de tou s le s  liqu ides con ten an t 
en suspension  des m atières solides, présente de très grandes difficultés dans un alambic ordinaire.

Avant que le liquide ne soit porte à l’ébullition, il dépose sur le fond de 1 alambic les matières qu’il 
tenaient suspendues, qui ne tardent pas à s’attacher à la paroi chauffée, et à donner à toute la masse, et 
aussi à l’eau-de-vie obtenue, un goût détestable, sans compter que le métal se détérioré rapidement sous 
l’action du coup de feu qu’il reçoit.

On remédie en  partie à ces inconvénients en agitant la masse jusqu’au commencement de 1 ébullition, 
mais il est plus simple d’employer notre système d’Â gita teu r qui se compose d une_ manivelle A, mue à 
bras d’homme, qui donne le mouvement à un arbre vertical O place dans 1 alambic, et qui porte des palettes 3/, 
avant pour but d'agiter fortement le liquide pendant que deux chaînes traînent sur le tond de la chaudière 
pour y empêcher tout dépôt. Cette agitation, que l’on cesse quand le liquide entre en ébullition, a aussi 
l’avantage d’activer l’opération.

Notre agitateur est démontable. I l p eu t être re tiré avec la  p lus grande rap id ité et laisser libre 
l’intérieur de la chaudière, si l’on veut y distiller des marcs ou autres matières solides.

M ais on obtiendra de m eilleurs résu lta ts e t  b ien  p lus sûrem en t par l'Alam bic brûleur à 
bain-m arie, p. 16, que nous ne saurions trop recom m ander, m algré son prix plus élevé.

I S Ï ^ f n ?
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

LIXIVIATEUR CONTINU
Ce petit dispositif très simple permet d’activer la  d istilla tion  des m atières sem i-fluides, m arcs, 

lie s  e tc  . en assurant une circu lation  continue du liqu ide à travers la m atière soum ise à la  
d istilla tion . Il se compose de la grille de fond sur laquelle on place les matières à distiller, d’une grille 
supérieure dont on recouvre ces matières, 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 même de l’alambic, de manière à 
ne pas encombrer et à ne pas gêner le chargement et le déchargement de 1 alambic.

Le liquide, versé dans l’alambic en même temps que les matières solides à distiller, s’élevant par les 
tubes ascensionnels lorsqu'il approche de son point d’ebullition, se déverse continuellement sur la grille 
qui recouvre les matières. Ce mouvement de lixiviation est continu, et assure un épuisement bien complet 
de toute la masse ; l'opération de la distillation marche plus rapidement, et l’épuisement des matières 
distillées, en alcool et en tartre, si ce sont des marcs de raisin, est très complet.

L’alambic brûleur à bascule peut, avec cet appareil, faire office de la  m eilleure lessiveu se de linge.

PANIER MÉTALLIQUE, Système E g r o t
S P É C IA L  P O U R  LA  D IS T IL L A T IO N  D E S  F R U I T S , P L A N T E S , G R A IN E S , E T C .

Lorsqu’on d istille  des fruits, des graines, des p lantes, il est indispensable de les séparer de la 
partie chauffée de l’alambic par une grille ou par un lit de paille. Mais ces précautions sont souvent insuffi­
santes et nous conseillons l'emploi du panier métallique M  représenté page 14 (fig. 1 1 6  et i i j ).

Ce panier est fixé dans l’intérieur de l’alambic, au moyen de clavettes qu’on peut défaire instantanément.
Ce panier porte un couvercle perfore qui empêche les matières d’être projetées dans le chapiteau par 

la violence de l’ébullition, et qui, à la fin de l’opération, permet en basculant l’alambic, de vider d’abord 
le  liqu ide ; puis le couvercle défait, de vider le s  m atières solides.

Le panier est en cuivre très fort et sa forme est étudiée de façon à faciliter la distillation des matières 
qu’on y place.

La fig. 1 i j  montre la chaudière basculée au moment où l’on vide le liquide seul; puis le couvercle 
est retiré et ies matières solides sont extraites ; le rinçage étant fait, l’alambic est repoussé dans son four­
neau et on peut remplir le panier pour une autre opération (1).

Ce dispositif nouveau permet de gagner beaucoup de temps ; il supprime la manoeuvre du panier  
des autres appareils qui nécessitait un appareil de levage dont ie maniement pouvait amener des accidents.

(1) I l e s t  à  rem arquer que notre sy stèm e  de bascu lem ent ne  fa it  n i gâch is n i éclab oussu res, l ’a l a m b i c ,  e n  m ê m e  t e m p s  q u ’i l  
b a s c u l e ,  s e  p o r t a n t  e n  a v a n t ,  do te lle  sorte  que le  liquide se  déverse  très lo in  du  fourneau. —  D 'a illeu rs, sur dem ande, e t  s p é c i a ­
l e m e n t  p o u r  l a  f a b r i c a t i o n  d u  t a r t r e ,  nou s plaçon s un  robinet de  v id ange disposé de  façon à  n e  p as gêner  le  bascu lem ent.

Le contenu de cette page est soumis conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ
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ALAMBIC BRULEUR A BASCULE A BAIN-MARIE
Système EGROT, breveté s. g. d. g.

SPÉCIA L POUR LA D IS T IL L A T IO N  DES FRUITS A NOYAUX 
produisant du prouver jet, sans repasse, 70 à 80 0/o d eau-de-vie à 60o-70'>

F ig . 120. — A lam bic brûleur à  bain-m ario, sy stèm e  Kg rot. F ig . 121 . — A lam bic brûleur à  bain-m arie basculé.

I.a distillation des fru its à noyaux, cerises, m erises, prunes, etc., faite dans le brûleur ordinaire, 
demande des soins particuliers, car les fruits étant généralement distilles avec le liquide, il faut éviter que 
ces matières épaisses ne collent au fond. , „ . ,

L'Alambic brûleur à bain-m arie rend cette distillation très facile et produit des eaux-de-vie, des 
kirschs et quctschs de qualité supérieure. 11 est indispensable pour la distillation des moûts de grains,_ct 
il est bon de lui ajouter alors un ‘tu y a u  de vapeur qui, partant de la cucurbite, aboutit au fond du bain- 
marie, réalisant ainsi une sorte de système Soubeyran.

D E S C R I P T I O N .  — F O N C T I O N N E M E N T .  —  L ’a l a m b i c  b r û l e u r  à  b a s c u l e  à  b a i n - m a r i e  n e  diffère de l ’alam bic
ordinaire que par la  constru ction  de la  chaudière, qui so com pose d'un bnin-m ario en cu ivre, p longeant dans uno chaudière on tô le  à  
laq uelle  il  o st  réuni par un  j o in t  herm étiqu e. , _ . ,  , , .  , .  .

‘ La chaudière en tô le  porte un rob in et d ’cm plissago  a v e c  entonnoir, un rohm ot do trop p lein  e t  do v id ange, des robinets do jau ge , uno 
soupape de sû re té  : e lle  p e u t supporter un e pression d'uno dem i-atm osphère. C e t t e  p r e s s i o n  e l e v e  l a  t e m p é r a t u r e  d e  1 e a u  d u  
b a i n - m a r i e ,  ce  qu i perm et do d istiller  rapidem ent d e s  j u s , m êm e à  faib les degrés, c e  qu’un bam -m orio ordinaire n e  p e r m ettrait pas._

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

A lam bic brûleur à  bascu le à  bain-marie, s y s t .  E g r o t , c o m p l e t 390 520 650 750 850 990
R ectiâcateu r sphérique, s y s t è m e  E g r o t ....................................... 85 113 122 130 145 154
Fourneau  tô le  p o u r  t o u s  c o m b u s t i b l e s ......................................................... 60 90 120 145 190 260
A ppareil de b a s c u le m e n t ........................................................... 45 60 80 90 110 150

On peut aussi installer cet alambic dans un fourneau en maçonnerie ou sur roues. 
Pour d istiller les grains, l’appareil exige une construction spéciale.

Prix  sur dem ande.
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A L A M B I C  B R U L E U R  A BAS CUL E
Système EGROT, breveté s. g. d. g.

EGR OT *  & GRANGE O — Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P aris A *
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AVEC B O I T E  A A R O M A T E S

F ig. 180. — Alambic brûleur û bascule Egrot. monté dans un fourneau on maçonnerie, avec boîte à aromates.

La B o îte  à arom ates ou  B oîte à an iser permet la production directe d'caux-de-vie aromatisées, par 
l'anis, la menthe, le genièvre, etc., qui sont consommées dans certains pays.

Les vapeurs alcooliques, en sortant du Rectificateur, sont introduites dans la B o îte  à arom ates P,  où 
elles traversent les matières aromatiques placées dans un panier métallique spécial, et elles se rendent 
ensuite au réfrigérant.

La Boîte à aromates, fermée par un couvercle à fermeture rapide, est disposée sur le côté du réfrigérant, 
de façon à être facilement accessible. Une manœuvre de robinet permet d’isoler la boîte à aromatiser du 
passage des vapeurs alcooliques, et de distiller comme avec un Alambic ordinaire.

La figure représente la chaudière de l’Alambic montée avec son appareil de basculement dans un 
fourneau en maçonnerie.

CAPACITÉ DE L’ALAMBIC EN LITRES 75 100 150 200 250 300 4C0 500 600 800 1000

Prix de la B o îte  à arom ates simple, 
avec panier de rechange, support et
r o b in e ts ................................  .

Emballage . . .  ...........................
175
11

175 
11

175 
11

300
15

300
15

300
15

375
22

875
22

375
22

450
3o O"

 O
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F ig . 115. —  A lam bic  brûleur, sy stèm e  Egrot, à  d eu x  chaud ières superposées e t  à  chauffe-vin .

L É G E N D E  —  A A’. C haudières in férieu re  e t  supérieure. — S .  F ourneau en m açonnerie. —  b b’. R obin ets de jauge- — O. Tube d ’ascen ­
sion d e sv a p e u S  de la chaudière inférieure. — D D ’. R obin ets de  com m unication e t  de v id an ge  d es d eu x  chaudières. -  K. Tam pon do n e tto y a g e . 
-  G C hapite.5i-couvercle. -  F. Col de  c y g n e . -  U. K ectiiicateur. -  K. V érificateur de  l'ep iusem ent des v in asses. -  L. En trée  du serpen­
tin . -  V  Chauffe-vin . -  O. R obinet de jau ge . -  P. R obin et do vid ange du ch au ffe-v in . -  » . T am pon d'eraphssago. -  R . R éfrigérant. -  
S. Sortie  du serpentin . -  X  E p rou vette, sortie de  l ’ea u -d e -v ie . -  I.  E ntonnoir. -  t. T rop-plein . -  » . R obin et de vid ange de  la  bûche.

Le contenu de cette page est soumis c

Jm g . 111. — A lam bic brulcur à  bascu le, à chauffe-v in .

L É G E N D E . -  À. Chaudière 

de l'alam bic. —  B. Fourneau  

en  tô le . — D. Came. — E. Con­
so le  de roulem ent. — F. Col 

de cyg n e . —  F ' P osition  du 

c o l de c y g n e  pondant le  bascu­
lem ent. — G. C hapiteau-cou­

verc le . — H. P o ign ée. — K. 
V errou de bascu lem ent. — L . 
E n trée  du serpentin . — 3 /. 
Chauffe-vin. ■— U. R ectifica-  

teu r. — O. R obin et de  jaugo-  

—  P. R obin et de vidango du  

chauffe-vin . —  p. Tampon 

d'em plissage.— R. R éfrigérant. 
--  S. Sortie du sorpontin . —  

X . E prou vette, sortie do l'eau -  

d e -v ie . —  I .  Entonnoir. —  
t. Trop-plein . — v. R obinet de  

vidange de  la  bâche.

ULTIMHEAT®'
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Maison EGR OT fondée en 1780
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A L A M B I C  B R U L E U R  A B A S C U L E
A CHAUFFE-VIN, Système E g r o t ,  breveté s. g. d. g.

PRODUISANT DU PREMIER JET, SANS REPASSE, L’EAU-DE-VIE RECTIFIÉE A 60°-70*

Cet appareil s’emploie aux mêmes usages que l’Alambic brûleur à bascule, p. 1 2  ; mais il présente sur 
lui l’avantage d’exécuter plusieurs distillations un peu p lus rapidem ent, en se servant des vapeurs pour 
échauffer le liquide destine à l'operation suivante.

S on  fonctionnem ent e s t  sensib lem ent le  m êm e : en m êm e tem ps qu 'on charge la  chaudièro -4 des m atières à  distiller, on en 
in troduit éga lem en t dans le  chauffe-vin  M  par le  tam pon p, ju sq u'à  ce  qu 'on vo ie  le  liquide couler  par le  robinet do jau ge  U, qu on terme 
seu lem en t à ce  m om ent.

L e  couvercle  do l'A lam b ic  e t  son col do c y g n e  étan t m is en place  on allum e le  fou dans le  fourneau.
L a distilla tion  se  règlo com m e dans le  ca s do l'alam bic  à basculo ordinaire, en  ouvrant, p lus ou  m oins, le  robinet am enant 1 eau  sur le  

R ectificateu r U décrit page 9. . .. . , _  . ,
L es vapeurs d 'alcool s 'é lè v en t  d ’abord dans le  R ectificateur, pu is e lle s  traversent le  c hauffe-v in , dans un serpentin , échauffant le  

liquide qu i y  e s t  conten u . L e s vapeurs qui peu ven t se  dégager do ce  liquide son t condu ites au  serp en tin  réfrigérant e t  condensées par un  
tube sp écia l. . , . . .

L a  v idange e t  le  ne ttoyage  se  font rapidem ent, com m e il e s t  exp liq ué pour 1 A lam bic brûleur à  bascu le ordinaire.
P our m ettre en train une deuxièm e opération, U suffit do la isser  couler  dans la  chaudière, par le  tubo o t le  robinet P  le  liquide échauffe  

dans le  chauffe-v in . . .
L o  chauffe-vin  e s t  ensu ite  rem pli de n ou veau  par le  liquide d estine  à 1 operation su ivan te . . . . . . .  . .
Lorsqu’on d istille  dos m arcs, on rem plit lo ch auffe-v in  d'eau , qui e s t  in trodu ite, chaude en partie, dans 1 AJambic a vec  le  marc do 

l'opération su ivante.
Ces Alambics brûleurs à bascule peuvent s’installer dans un fourneau en maçonnerie.
Cet alambic est remplacé avantageusement par l'Alambic “ M ultiplex \  page 20.

EGR OT *  & GRANGÉ y  — Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, Pa

C a pacité  df. la  chaudière  en l itr e s 100 200 300 400 500 600 800 1.000

A lam bic brûleur à bascule à chauffe-vin complet, 
avec support du réfrigérant et du chauffe-vin. 540 760 920 1.100 1.300 1.580 1.930 2.450

R ectificateur sphérique, s y s t è m e  E g r o t ................................. 113 130 145 154 180 210 250 320
A ppareil de b a sc u lem en t................................................. 45 60 80 90 100 110 150 190
Fourneau  en tô le  pour chauffer à  volonté au bois, à  la

60 90 120 145 160 190 260 320

R obinet de vidange pour l’extraction du tartre. . . 60
65

80
Grille en cu ivre ...................................................................... 25 35 4= 55 90 100
Poids brut a p p ro x im a tif ........................................... kgs. 38o 480 57 5 65o y5o 85o I .OOO 1 .400

Em ballage ................................................................................. 55 ?5 85 93 100 I IO 12 5 200

N O TA . __B ien  observer que lo  prix du brûleur comprend le  pied, que l'o n  e s t  ordinairem ent obligé  de se  procurer après coup e t que
l'appareil do bascu lem ent rem place avantageusem ent, pour lo  m êm e prix, tam pon e t robinot de  v idange. . . .  . .

 ̂ U ne instruction  déta illée  e s t  rem ise  à  l'ach eteu r, a in si que lo G U I D E  D U  D I S T I L L A T E U R  dos v in s , m arcs, l ie s , cidres, 
fru its e t  fleurs, indiquant la  préparation des e a u x -d e -v ie , l'extraction  du tartre, la  d istilla tion  dos essen ces, e tc . >

A L A M B I C  B R U L E U R
Système EGROT, breveté s. g. d. g.

A DEUX CHAUDIÈRES SUPERPOSÉES ET A CHAUFFE-VIN
Cet appareil ne peut être employé d’une manière pratique que pour la distillation des liquides, V ins, 

Cidres, P iq u ettes, etc. Il rend certains services en améliorant l’épuisement du vin distille. Il se compose 
dans son ensemble des mêmes pièces que l’alambic brûleur système E g r o t , à  chauffe-vin produisant 1 eau- 
de-vie du premier jet, et son fonctionnement est le même, sauf en ce qui concerne la chaudière.

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 après un certain temps il est introduit dans la capacité du cas. 
Ces deux capacités sont chauffées par le fourneau et de plus la capacité du haut reçoit en barbotage les 
vapeurs de celle du bas.

Cet appareil, on le voit, présente les avantages du brûleur à  chauffe-vin système E g r o t ,  déjà décrit, mais 
ne permet pas d’utiliser le système de basculement, qui rend le nettoyage si facile. Nous avons pare a cet 
inconvénient en rendant accessible l’intérieur de ia chaudière inférieure, au moyen d un joint facilement 
démontable et très solide.

L e s  A l a m b i c s  b r û l e u r s  E g r o t ,  à  d e u x  c h a u d i è r e s ,  s e  f o n t  é g a l e m e n t  m o n t é s  s u r  r o u e s .
C e t  A l a m b i c  e s t  r e m p l a c é  a v a n t a g e u s e m e n t  p a r  l ’A l a m b i c  M u l t i p l e x  p a g e  Z b

P rix  et Renseignements envoyés sur demande.
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A L A MB I C  B R U L E U R  A B AS C UL E
Système EG R O T, breveté

MONTÉ SUR ROUES
P R O D U IS A N T  D U  1 er J E T , SA N S R E P A S S E ,

l ’ e a u - d e - v i e  r e c t i f i é e  a  60°-7Go

F ig . 125. — A lam bic brûleur bascu le m onté sur roues.

L'Alambic brûleur à bascule, sy stèm e Egrot, m onté sur roues, est du même type que l'alambic 
brûleur rixe et son fonctionnement est identique. Il peut être muni des mêmes accessoires : grille pour les 
marcs, panier pour les fruits, plantes, etc., et agitateur pour les lies. Il s'établit egalement a bain-marie pour 
les fruits à novaux. -  Cet alambic est très robuste. Le train et les roues sont en fer. 11 constitue un véhiculé 
bien roulant, pouvant passer d'ans les plus mauvais chemins. — Il est indispensable au bouilleur ambulant 
ou au propriétaire ayant à distiller dans des propriétés éloignées les unes des autres.

CAPACITÉ de la chaudière en  l it r e s 200 300 400 500 000 800 1000

Alambic brûleur à bascule monté sur roues, complet, avec- 
fourneau pour chaulTer à volonté au bois, à la houille, etc.

R ectificateur sphérique système E c r o t ................................
Pom pe pour monter 1 eau et emplir la chaudière, avec ses 

tuyaux ( fa c u lta tiv e ) .................................................................

1 .0 5 0
130

70

1 .2 4 0
145

80

1 .4 5 0
154

90

1 .7 0 0
180

ICO

1 .9 8 0
210

110

2 460 
250

120

3 .1 0 0
320

130

N O TA . __ P ion  observer quo lo  prix du  brûleur com prend le  réservoir d’alim entation d’eau , o t que le  bascu lem ent rem place avanta­
geusem ent le  tampon e t la  v idange.

U ne instruction dé ta illée  e st  rem ise à l ’acheteur, a in si que le  •> G U I D E  D U  D I S T I L L A T E U R  dos 
fruits e t  fleurs, indiquant la  préparation des eau x-de-v ie, l ’extraction  du tartre, la  distilla tion  des e ssen ces, e tc . »

, m arcs, l ie s , cidres.
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ALAMBIC BRULEUR A BASCULE A C H A U F F E - V I ^ rtual

Système EGRO T, breveté s. g- d. g.

MONTÉ SUR ROUES
P R O D U IS A N T  D U  Ier J E T , SA N S R E P A S S E  

l ’ e a u - d e - v i e  R E C T IF IÉ E

a  60°-70‘>

ULTIMHEAT®
MUSEUM

F ig . 126. — A lam bic brûleur à  bascu le à  chauffe-vin .

T * Alambic brûleur à bascule à chauffe-vin. m onté sur roues, est identique comme système et 
comme fonctionnement à l'alambic brûleur à chauffe-vin décrit page 19. Il permet de faire comme lui un 
ni,ic oriinfi nombre d’ooérations dans le même temps et économise le comoustiiic. • «
P' C e  pour̂  rappaPreü précédent son installation sur chariot est très robuste et .1 constitue un véhiculé

eXtrC«e?lambPcaèst'rcmplacé avantageusement par l’A lam bic “ M ultiplex page 26.

CAPACITÉ DE LA CHAUDIÈRE EN LITRES 700 300 400 500 600 800 1000

A lam bic brûleur à bascule à chauffe-vin, sur roues, 
complet, avec fourneau en tôle pour brûler bois et nouille,
non compris la grille de chaudière en cuivre.....................

R ectifica teu r sphérique système E g r o t .........................................
Pom pe pour monter l'eau et le vin ................................

1.600
130
70

1 840 
145 
80

2.300
154
90

2.680
180
100

3.250
210
110

4.000
250
120

4 600 
320 
130

N O T A . — B ien  observer que lo  prix du brûleur comprend le  réserve
g e u sem en t l e  tam pon e t  la  v id ange. . . _ T tir> „  r a t  D I S T I L L A T E U R  dos v in s, m ates, l ie s , cidres,

U n e  instruction  d é ta illéo  e s t  rem ise à  1 acheteur, a in si fine le  « G U I D E  D U  D I S T I L L A  J. e u k  
fru its e t  f leurs, indiquant la  préparation d es eaux-do-v io , l ’extraction  du tartre, la  distillation d es essen ces, e tc . . .

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.
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Maison EGROT fondée en 1780

ALAMBIC BRULEUR A VAPEUR BASCULANT•
Système EGRO T, breveté s. g. d. g.

F io . 181. — V u e  d'un «lam bic il chauffe-v in  h  vapeur, sy stèm e  E cro t , m uni d ’un tampon do décharge, avec  son générateu r de vapeur

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

Cet Alambic est spécialement employé 
pour la distillation des marcs, des vins ou 
des m atières pâteuses, et dans ce dernier 
cas, le serpentin peut être remplacé par un 
simple barbotcur de vapeur. Grâce au R ec- 
tificateur sphérique, il permet de pro­
duire sans repasse, des eaux-de-vie rectifiées 
à ôo'-yo" et plus.

F ia . 12'J. — A lam bic brûleur à bascu le, sy stèm e  E u r o t . chauffé par a  vapeur.

CAPACITÉ DE LA CHAUDIÈRE EN LITRES 25 to 75 100 150 200 *25(1 .30,1 400 500 600 ■ 800 1000

A lam bic brûleur, syst. Egrot, 
à vapeur, avec grille de fond, 
serpentin de chauffe, robinets 
d'entrée et de sortie de vapeur, 
pieds supports en tonte, touril­
lons, poignée de basculement 

R ectiû cateur sphérique sjst. Egrct 
Emballage . . . . . . . .

250
7=
‘9 « 

oo
g§

lb> 
'O'

 CP 442

U

488
113
3o

577
122
40

660
13o 
5o

748
138 
60

805

' t î

959
iôq
70

1.130
180
70

1 .3 1 0
2IO
80

1 .6 8 0
2 3o 
90

2 .2 3 0
320
100
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ALAMBIC A USAGES MULTIPLES
A VAPEUR

Système EGROT, breveté s. g. d. g.

EAT® 
M U S E U M

F ig. 51 . — A lam bic à u sages m ultip les à vapeur, f i x e .  F ig. 1G3. —  A lam bic à u sages m ultip les à vapeur, b a s c u l a n t .

L É G E N D E . —  A. Cucurbito on cu ivre  non étarné. — B. D oub le  fond fonte. — C. C ouvercle chapiteau. — c. B o ite  à v is  soupape. — 
D. Col do c y g n e . —  E. R obinet de  v id an ge . —  F. P ied s en  fonte. —  O. A ppareil do bascu lem ent. — I .  E n ton n o ir. — l. Entonnoir du 
rectificateur. — m . Jo in t rapide Egrot. — n . T rop-plein du roctificatour. — o. V id an ge. — j>. P iè te m e n ts d ’ontrée e t  do sortie de  vapour. 
— R. R éfrigérant a vec  serpentin  en  cuivre  étam é. — s. Sortie  du serp en tin . — t. Trop-plein . — U. R ectificateu r. — v. R obinet de vidange  

de la  bâche. — x . B e c  à corb in. — Z . V errous Egrot.

L’A lam bic à usages m u ltip les à vapeur fixe (fig. 51) ou basculant (fig. 163) est chauffé par double fond 
et muni du joint à verrous, système E g ro t . Il présente les mêmes facilités d emploi que 1 Alambic à usages 
multiples à feu nu déjà décrit p. 10. — Le couvercle placé, il sert dyAlambic, le couvercle enlevé, il devient 
une bassine qui sert à la fonte du sucre, au chauffage du lait et à la fabrication du fromage, etc. Muni du 
Rectificateur E grot, il possède les mêmes avantages que le Brûleur à feu nu, décrit page 12. Il produit du 
premier jet des eaux-de-vie rectifiées à 6o°-70% ou à 90° en rectification.

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

A lam bic à vapeur à u sages  
m u ltip les, fixe, complet, avec 
sa bâche en tôle, non compris 
le rectificateur E grot  . . . 380 550 630 760 930 1100 1 325 1.500 1.700 1.850 2 200 2.500

Prix du R ectifica teu r Egrot. 85 113 122 130 145 154 210 280 340 400 500 600

R obinets de vapeur et de retour. 35 35 40 45 45 45 50 50 50 55 55 55

Pieds en fon te, l’un . . . . 8 8 8 12 12 12 15 15 15 15 18 18

Poids brut approximatif . . . 180 220 270 320 38o 470 55o 65o 725 800 855 I .020

Em ballage ...................................... 26 3o 35 40 5o 45 60 7° 80 90 100 1 IO

. LE PRIX DE L’ALAMBIC BASCULANT EST ENVOYÉ SUR DEMANDE

Le contenu de cette page est soumis conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ
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ALAMBIC BRULEUR A BASCULE
avec R EC T IFIC A TE U R  f l  COüONNE, système Egrot, breveté s. g. d. g.

SPÉCIAL POUR PRODUCTION D'ESPRITS A HAUT DEGRÉ

Maison EG RO T fondée en 1780

F ig. 179. — Alambic brûleur il bascule avec Roctiiicateur à colonne.

Cet alambic 11e diffère d e  l’alambic brûleur à bascule E grot  ordinaire que par le système du Rectifica- 
tcur. celui-ci étant d’une puissance beaucoup plus grande. Le R ectifica teu r à colonne permet, en effet, 
d'obtenir du prem ier je t  des trois-six à  85o-90o e t en rectification  à 95». Un jeu de robinets permet 
d'isoler, à volonté, le Rectificateur et de distiller directement.

Cet alambic d o it être ch o isi lorsqu’on distille des m arcs ou autres produits à odeur caractéristique, 
ou des piquettes à très faible degré. 11 fonctionne absolument comme l’alambic brûleur (page 12); nous le 
livrons avec les mêmes garanties.

C apacité de la chaudière en l it r e s 50 75 100 150 200 250 300 400 500 600 800 1000

Prix du rectificateur à  colonne
avec supports et robinet ( t ) . . . . 188 203 243 283 305 325 345 363 385 450 525 625 800

E m ba lla g e ................................................ 9 9 I I I I 13 13 22 22 28 28 35 35 55

(1) Ce prix  com prend le  rectificateur sphérique qu i fa it  partie de  l ’apparoil.

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page ./■ DÉPOSÉ



APPAREIL DE DISTILLATION CONTINUE
Système EGRO T 

POUR LA DISTILLATION EN GRAND

DES VINS ET DES MARCS CONVERTI S EN PIQ U ETTES
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ULhiyiHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

Ces appareils présentent comme avantages d'étre d'un 
fonctionnement rapide e t économ ique. Ils permettent 
d’obtenir du premier jet et à volonté, soit des eaux-de-vie 
à 60-70“, soit des alcools à 90“ (troix-sixl.

Un dispositif spécial ajouté 
à ces appareils et que nous 
construisons depuis peu, per­
met d’obtenir du premier jet 
des alcools à 9P0.

Ils conviennent au traite­
ment des grandes quantités de 
vins ou de marcs transformés 
en piquettes.

Ces appareils peuvent égale­
ment être construits sur roues 
pour la distillation dans des 
propriétés éloignées les unes 
des autres. L ’ensemble forme 
un chariot solidement construit 
qui peut passer par les plus 
mauvais chemins.

Les appareils continus peuvent être chauflés soit à feu 
nu, soit à vapeur.

Envoi sur demanda 
du

Catalogue spécial 
des

APPAREILS  
de D istillation continue 

et des
APPAREILS

de Rectification

Notre nouvel A ppareil de 
rectification , à co lonn e très  
basse, permet d’obtenir des 
alcools extra-neutres à 96-97“ 
avec des eaux-de-vie et des 
llegmes de toutes provenances.

F ie . 13S. — Appareil de  d istilla tion  con tin u e, sy stèm e  E g bo t , m onté sur roues.

Le contenu de celte page est soumis aux conditions énoncées pi DÉPOSÉ
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Maison EG RO T fondée en 1680

J
ALAMBIC “ MULTIPLEX ” SIMPLE A FEU

Système EGROT, breveté s. g. d.

F i t . 182, — A lam bic “  M ultip lex sim ple à  feu  nu .

L É G E N D E . — A. Chaudière do l'alam bic. — B. F ourneau on tô le . — C. C hap iteau -couverclo. — 
D. Came. - -  E. C onsole do roulem ent. — F. Col de c y g n e . —  G. R obin et d'en trée  dans le  rectifica-  
tour. — H. P o ignoo do bascu lem ent. — K. V orrous de  bascu lem ent. — M. Chauffe-vin . —  O. Ther­
m om ètre. —  P. V idange du chauffe-vin  dans la  chaudière. — R. R éfrigérant. — S .  E n trée  du v in  dans 
lo  ch a u ffe-v in . — TU. R ectificateu r. — d. B o îte  h v is  soupape. —  l. R obin et do réglage du  v in . —  
n .  T u be-n iveau . —  p. Tam pon. —  v. V id an ge. — x. E p rouvette de sortio do l'e a u -d e -v ie . —  x ’ Eprou­
v e tte  de sortio des m auvais goûts.

Le contenu de cette page est sotimis aux conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ
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Production du premier jet et à volonté
t d’EAUX-DE-VIE EXTRA-FINES 

( d ’EsPRITS RECTIFIÉS A 9O0

Suppression de PEm plo i d e  l ’ eau  

ÉCONOM IE DE T EM PS E T  DE C O M BU STIBLE

L'Alambic “ M ultiplex ”, d estin é à la  d istillation  des vins, cidres e t  m arcs, e tc ., présente tous 
les avantages des alambics brûleurs qui, on le sait, sont les meilleurs pour la production des eaux-de-vie 
fines, grâce au fractionnement des produits obtenus et des appareils de distillation continue qui sont : 
l’économ ie de tem p s e t de com bustible, e t  la  suppression  de l’em ploi de l ’eau.

A u prem ier concours auquel il a pris part en mai 1892 (Concours spécia l du m in istère de 
l’A griculture à M ont-de-M arsan), l’A lam bic “ M ultiplex ” remporta le  prem ier prix, m édaille d or.

Cette haute récompense, décernée en Armagnac, dans une région où 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 à 
rivaliser avec les appareils les plus perfectionnés.

Les figures 182 et 184 représentent l'Alambic “ M ultip lex  sim p le chauffé à feu  nu et à vapeur.

La chaudière de l’Alambic à feu nu est identique à celle de l’Alambic brûleur à bascule, page 12; elle 
comporte l’appareil de basculem ent, qui est d’un usage si pratique.

La disposition d’ensemble de l’appareil rappelle celle de l’Alambic brûleur a chauffe-vin, décrit page 
19; mais la récupération de chaleur de la distillation y est rendue complète, tandis que dans lAlambic 
brûleur à chauffe-vin ordinaire, elle est très imparfaite.

Dans l’A lam bic “ M u ltip lex ” tome la chaleur laissée par la condensation des vapeurs alcooliques est 
complètement utilisée et le vin est introduit dans l’Alambic h la température de Icbullition, après avoir 
pendant son séjour dans le chauffe-vin, subi un commencement de distillation qui permet de recueillir à 
part les mauvais goûts de tète 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.

FO N C TIO N N EM EN T. — L e  v in , é le v é  dan s une c u v e , généralem ent en bois, p lacée  au-d essu s de  1 appareil, e s t  am ené dans le  
réfrigérant R, puis dans le  rcctificateur d ’où  U n e  sort qu 'à la  tem pérature d  j  70»-80'', indiquée par le  therm om ètre 0 ,  pour entrer dans le  
chauffe-vin  i l .  Ce chauffe-v in  e s t  vidé  a u  com m en cem ent de  chaque opération , e t  sa  cap acité  e s t  proportionnée à ce lio  do la  chaudière J .

L es vapeurs alcooliq ues produites dan s la  chaudière A son t épurées dans le  rcctificateur, p u is pénètrent dans le s  serp en tins conten us  
dans le  chauffe-vin  H  d’abord, e t  dan s le  réfrigérant R  en su ito , où  e lle s  so  condensen t pour sortir il T oprouvettc x.

Sou s l ’in fluence d es vapeurs p assant dan s le  serp en tin , lo  v in  qu i arrive dan s le  ch auffe-v in  déjà très chaud , no tarde pas a emottro  
lu i-m êm e d es vapeurs p lu s v o la tile s  qu e l ’ea u -d e -v ie , qui son t c ondensées ù part, e t  r ecu e illie s  à  l'ép rou vette  sp éc ia le  * ’. C os produits, de  
m auvais goû t, son t donc év a cu és séparém ent e t  no viennent, pas sou iller  le  serpentin  chargé do recueillir  la  bonne eau-de-v ie.

I-orsquo la  d istilla tion  e s t  term inée e t  la  chaud ière  A  v id ée , on la  rem plit do nou veau par le con ten u  du chauffe-vin  .V.

Tout en conservant le mécanisme du basculement, la chaudière de l'alambic peut être montée dans 
fourneau en maçonnerie dont nous fournissons le dessin sur demande (comme pige 17).

L ’Alambic à vapeur {page 29) peut être fa it basculant ou muni d'un tampon de décharge.

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ
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F ig. 183. — Alambic “ Multiplex ”  à feu nu, monté sur rouos.

28 C
ULTIMHEAT®__

VIRTUAL MUSEUM

ALAMBIC “ MULTIPLEX ” SIMPLE SUR ROUES
Système EGRO T, breveté s. g. d. g.

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

Il est monté sur un chariot to u t en fer, très robuste et bien suspendu afin de pouvoir aller dans 
tous les chemins et, pour rendre son installation sur place plus facile, il est muni du réservoir à vin  L, 
d'un petit réservoir K ,  destiné à recevoir Peau qu'on emploie seulement pour faire de l’alcool à fort degré, 
des pom pes et des tu yaux  pour élever le liquide dans ces réservoirs et le distribuer dans l’appareil. Il 
forme ainsi un ensemble complet, pour lequel il n'y a aucune installation à faire sur place.

(Voir le tableau page 3 i.)
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ALAMBIC “ MULTIPLEX ” SIMPLE A  VAPEUR
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Système EGRO T, brevete s. g. d. g. ;1 <
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F ia . 1S4. —  A lam bic “ M u lt ip lex ”  sim ple, à vapeur.

Le fonctionnement de cet alambic est identique à celui de l’alambic simple à feu nu (page 27), sauf en 

ce qui concerne le chauffage, qui est à vapeur dans cet appareil. Comme les précédents, il permet d’obtenir 

de premier jet et à volonté des eaux-de-vie extra-fines et des esprits rectifiés à 90“, avec une grande éco­

nomie de temps et de combustible, et en supprimant 1 emploi de 1 eau.

(Voir le tableau page 3 1.)

V_ _ _ _ _ _ _ _ _  -
Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ



ULTIMHÉ#
. M U S gtJM

Maison EGROT fondée en 1780

ALAMBIC “ MULTIPLEX” A DEUX CHAUDIÈRES
Système EGRO T, breveté s. g. d. g.

( cI’E a u x -d e -v ie  EXTRA-FINES

Production du premier jet et à volonté ] ,t 1 (  d  E s p r i t s  r e c t i f i e s  a  9 0 °

Suppression de I’Emploi d e  l ’ e a u  

ÉCONOM IE DE TEM PS E T  DE C O M BU STIBLE

F is .  1S5. — A lam bic “ M ultip lex  ”  à  vapeur, h double chaudièro.

L É G E N D E . -  -1 Chaudière in férieu re . -  A '. Chaudière supérieure. -  B . V idange de la  chaudière supérieure. -  B ’. V idange  
de la  chaudière inférieure. -  C. C hapiteau-couvercle . -  F. Col do cygn e . -  G. R obinet d'en trée  dans le  rectiB cateur -  M. Chauffe- 
v in  -  O Therm om ètre. -  P. V id a n g e  du  chauffo-v in  dans la  chaudière supérieure. -  K. R éfrigérant. -  S . E n tico  du v in  dan. 
lo  chauffo-vin. -  T. V. R octificateur. -  a, a' E n trée  e t  sortie  de vapeur. -  d, d’, d”. Soupape e t roniflards. -  i .  R obin et de 
réglage du v in . — » .  Tu be-n iveau. —  p. Tam pon. — v. V idan ge. —  %. E p rou vette  de  sortie de l ’eau -d o -v ie . — Ep rou vette  de  sortie  

des m auvais goûts.

Le contenu de cette page est soumis conditions énoncées page 4. DÉPOSÉ
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L’ Alambic “ Multiplex ” à deux chaudières est l’appareil le plus pratique, le plus rapide en même 
temps que le plus économique pour la fabrication des grandes quantités d'eaux-dc-vie fines, de vins, de 
cidres, de poirés et de piquettes (si l’on ne veut pas distiller les marcs en nature). La chaudière seule diffère 
de celle de l’alambic “ Multiplex ” simple ; elle est divisée par une cloison horizontale en deux capacités 
destinées à recevoir à tour de rôle, celle du haut, le vin sortant du chauffe-vin, et celle du bas, le vin 
sortant de la chaudière supérieure, tandis que les vapeurs produites par l’ébullition du liquide de la chaudière 
inférieure vont barboter dans la chaudière supérieure avant de se rendre au chauffe-vin et au réfrigérant.

La disposition des rectificateurs, réfrigérant et chauffe-vin est la même que dans les autres types 

d’alambics “ M ultiplex ”.

Cet appareil est extrêmement économique; il permet de travailler de très grandes quantités, et d obtenir 

des eaux-de-vie de qualité irréprochable sans employer d’eau. A volonté, et en employant une très petite 

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

Cet appareil peut être chauffé soit à feu nu, soit à vapeur, avec un tourneau en maçonnerie, ou avec un 

fourneau en tôle.

NUMÉROS DES APPAREILS

Q U AN TITÉS TRA V A IL L É E S PAR CHARGE (EN L IT R E S )

ALAMBIC MULTIPLEX 

SIMPLE

A feu nu avec fourneau e: 
basculement (fig. 182) . .

Le même, sans fourneau ni
basculement......................

ALAMBIC MULTIPLEX 

A
DOUBLE CHAUDIÈRE

A vapeur avec pieds supports 
et robinets (fig. 184). . .

A feu nu monté sur roues
avec fourneau, réservoir et 

\ pompes (fig. 183) . .

A feu nu avec fourneau .

Le même sans fourneau

A vapeur avec robinets (fig. 
18 5 ) ......................................

A feu nu monté sur roues
avec fourneau, réservoirs ei 
pompes . . .  . . .

ENVOI DES PRIX SUR DEMANDE
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NOUVEL APPAREIL CHARENTAIS
Système EG R O T, Breveté s. g. d. g.

NOUVEAU (SYSTÈME DE CHAUFFAGE — DISTILL 
ÉCONOMIE DE TEMPS ET DE COMBUSTIBLE

ATJON DES LIES SANS DANGER DE BRULER 
_  QUALITÉ D’EAL'-DE-VIE s u p é r ie u r e

La bonne qualité de. eautt-dc-vie ne dépend pas seulement S ,  de m ï e o ï d i m  u ë . f S d n i n  ' ?" distille, mais aussi de la perfection de l'appareil employé, et suttout de la faftm dont l est connu,,
Les Clianentais, qui ,Rasse.‘ll,â îust? fî^ '^ de^ clëm U ier'ëëorsëL m bfc/m és^ uceinenu'ëë"  tUsd'lfer

sœs&s'yssque la première combustion du bois soit effectuée un peu loin du fond de J alambic, et que celui
pour ainsi dire chauffé que par les gaz de la combustion provenant du toje . . .

C'est en s'inspirant de ces pratiques que la Maison E grot a créé un 
sans apprentissage, le distillateur obtient les mêmes résultats que le distillateui Charentais le p u 
expérimenté.

Le contenu de cette page est soumis aux conditions énoncées page 4.
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L e N o u v e l  A p p a r e i l  C h a r e n t a i s  sy stèm e  E G R O T , com porto donc com m e principal perfection nem ent un dispositif de foyer  

te l que le  chauffage de  l ’alam bic so  fasse  dou cem en t e t  régu lièrem ent.

L os dou x chaudières A o t B  sont p lacées à  la  m êm e hauteur ; en tre  e lles , e s t  placé le  foyer , dont la  chaleur ne  rayonno directem ent 
sur aucun e des chaudières, m ais dont los gaz chauds se u ls , son t app elés i\ produiro le  chauffage. U n  registro sp écia l H  organe principal 
du dispositif, perm et d 'en voyor le s  gaz do la  com bustion , so it  sur l'u n e , so it  sur l'au tre  des d eu x  chaud ières, so it  enfin dans la  chem inée. 
La figure indique la  position du  reg istre  dan s le  c a s  ou  lo s  gaz, après avoir  chauffé la  chaudière A, so ren dent autour de XJ pu is dans la  
chem in ée on p assant dans l ’ouvertu re  m énagée dan s lo  registro. U n e  sim ple  m anœ uvro do v an n e, au m oyen  de la  rotation do quelquos 
degrés d'uno c lé  sp écia le , perm et donc d'être m aître do son  chauffage.

On con ço it qu’avec ce d ispositif, on réa lisera  le  m êm e fon ction n em en t que ce lu i de 
l’A lam bic à double chaudière h abituel, m ais en économ isan t to u t le  tem p s dem andé par la  
vidange e t  le s  chargem ents e t  sans avoir jam ais à ralentir le  feu. Chacune des deux chaudières 
devient à son tour chaudière d’épuisement. La chaleur e s t toujours douce e t  régulière e t  la  d istil­
la tion  s’opère dans les m êm es conditions que par le s  Charentais le s p lus expérim entés.

En même 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 manœuvre des vannes conjuguées G, F.

FORME DES CHAUDIÈRES. — 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’à l’ingénieuse disposition du registre et des vannes qui assurent la rapidité de l'opération et 
l’économie de combustible, il convient d’ajouter la forme parfaitement étudiée des chaudières. Fréquem­
ment les jus à distiller sont troubles, et ils contiennent parfois des lies en suspension, ces lies se déposant 
sur les parois chauffées de l'appareil s’attacheraient et communiqueraient au produit un mauvais goût. Pour 
obvier à cet inconvénient, les parties de notre appareil Charentais susceptibles de recevoir les lies en sus­
pension, c’est-à-dire les fonds de chaudières, ne sont pas chauffées directement. Les parois latérales 
seules sont chauffées. Les lies peuvent donc sans inconvénient se déposer sur les fonds. La chaudière 
ne peut brûler.

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

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

NUMÉROS DES APPAREILS 1 o 3 4 5 6

Q U A N TITÉS T R A V A IL L É E S PAR CHARGE 250 100 *50 1.000 1.200 1.500

A ppareil à  deux  ̂ à feu nu (1) ...........................

chaudières ( à  vapeur, avec supports . . ■ 

Appareil à  une seu le  c h a u d iè r e ........................... .....  •

(1) M odèle de  fourneau on pldtre 2 0  fr. —  L a  constru ction  du fourneau, fa ite  su iv a n t nos in d ications, ost h la  charge du c lien t.
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Maison EG RO T fondée en 1680

A P P A R E I L  A VAS E S
POUR LA DISTILLATION A VAPEUR DES MARCS ET DES FRUITS

I  É 'IE N D E  — J A '  A ". V a ses  en  cuivre  très  fort, m uni du  jo in t  à  verrous sy stèm e  Egrot. —  B. Epurateur. —  D. G énérateur  
en tô le  d ’acier m uni de toutes se s  p ièces do sû re té , in jectcur d ’alim entation  e t chem in ée  il charnières -  E .  P om pe peur é lev er  l ’eau  

dans le  réfrigérant. — L. R éservoir  d’e a u  chaude a lim enté  par le  trop-p lom  du réfrigérant.
—  O. R obin et do m anœ uvre. —  (. R obin et d ’en trée  de  vapeur. -  R. R éfrigérant.

M. E p rou vette  e t  sortie  de Feau-de-^

a p p a r e i l s  a  v a s e s

NOMBRE

do vases
CAPACITÉS

QUANTITÉS

3?jrôiimitiT*s 

travaillées  

on 24  heures

générateur

F orce

en  ch evau x

P R IX POIDS BRUTS E M BA LL A G E

APPAREIL

fixe

APPAREIL

sur roues

APPAREIL

fixo

APPAREIL

sur roues

APPAREIL

fixe

APPAREIL 

s u r  roues 
(1)

0

—

300 7 8 h e c t . 3 3.800 4.900 i .3oo 1.90O '75 25o

3 300 145 » 5 5.500 7.200 1.600 2 5oo 220 35o

2 500 120 » 4 5.C00 6 300 1.600 2.200 200 3 00

3 500 225 »
!

6.900 8.800 2.ÎOO 3 .3oo 250 400

(1) P our certains p ays seu lem en t.
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A P P A R E I L  A V A S E S
POUR LA DISTILLATION A VAPEUR DES MARCS ET DES FRUITS

EGR OT *  & GRANGE tt — Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P aris

L'appareil à vases est employé pour la distillation en grand des marcs et des fruits. 11 est d’ua--fonc­
tionnement très économ ique et très rapide. Il peut être employé également avec succès dans la distil­
lation des matières liquides, des vins, piquettes par exemple.

Les appareils employés jusqu’à ce jour pour ce travail présentent de graves inconvénients: l’cpuiscmcnt 
des marcs ne s’y faisait qu’imparfaitement ; le chargement et le déchargement des récipients distillatoires 
étaient longs et pénibles, enfin surtout la qualité de l’eau-de-vic était détestable.

L’appareil se compose de 2 ou 3  vases places à  une faible hauteur au-dessus du sol, de maniéré que 
le chargem ent en soit très facile . De larges tampons de décharge permettent la vidange rapide et le 
couvercle des vases est muni du jo in t rapide à  verrous système E g r o t . Il n’est pas besoin d’appareil de 
levage ni de paniers pour charger cet appareil. Des grilles, d'un système tout spécial sont placées a 1 inté­
rieur, et assurent un très bon chargement des marcs. Une pom pe à bras permet d'élever l’eau destinée 
au réfrigérant. (Pour les gros appareils, elle peut être remplacée par une pompe à vapeur, sur demande).

FON C TIO N N EM EN T. —  L os m arcs é ta n t in trodu its dans los va se s  qui son t form és, la  vapeur provenant du générateur est am onôo 
à  la  partie in férieure do l ’u n  des v a se s A ’ par exem ple . C ette vapeur ag issan t sur le s  m arcs, dégage l'eau -d e-v ie . E n  sortant du vase  
A’ le s  vapeurs son t condu ites dans, le  v a se  A, pu is e n v o y é e s  dans l ’épurateur B  o ù  le s  produits le s  plus aqu eu x son t condensés e t  se  

déposen t.

L os vapeurs d 'eau x-d e-v ie  p assen t en su ite  dan s le  réfrigérant B  e t  sont recu e illie s  à  l ’ép rouvette  .V  où p longent uu a lcoom ètre e t  
un therm om ètre. L o n g u e  le  v a se  A ’ e s t  é p u isé , ou ferm e le  rob in et de vapeur V  e t  on étab lit  la  com m unication entre  i l ô t  A  ce  
dernier é ta n t chargé préalablem ent de  m arcs frais. L os vapeurs déjà  faib les provenant du v a se  A  vo n t com m encer 1 épuisem ent v a se  
A-  e t  S’e n r ich issent e lles -m êm es. P o n d en t c e  tem ps en  ouvre le  v a se  A’ et  en  on ex tra it  le s  m arcs ép u isés. Ou le  rem plit do mure frais 

e t  il  e s t  rem is en  travail en  recevan t los vapeurs du  v a se  A ” lorsque le  vase  A  e s t  épu isé  à  son  tour.

L o travail e s t  ; l rendu continu  e t  F  eau-d o -v io  obtenuo à un  degré qui ne  varie  pas sensib lem ent ( 5 0 -55<0.

Cet appareil présente comme particularité qu’il évite la manœuvre 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 crème de tartre contenue dans les marcs, et qui 
constitue un bénéfice important.

La figure représente un appareil à 3 vases, sur roues. Cet appareil peut être construit également hxc. 
Les vases sont de 3oo ou de 3oo litres et leur nombre peut être augmenté ou diminué et réduit a 2 ou 
même 1 seul.

Le chariot est construit solidement avec roues en fer et ressorts assurant une suspension très satisfai- 
santé.

La construction de cet appareil est très soignée. Il peut eue muni, sur demande, du R ectificateur  
système Egrot qui permet d'obtenir du premier jet l'eau-de-vie à 7 0 , ou meme a , sima 
puissance.
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VIRTUAL MUSEUM APPAREILS A VASES BASCULANTS

Maison EG RO T fondée en 1780

Système EGROT, Breveté s. g. d. g.

POUR L_ A D I S T  I L-l—ATION EN GRAND PAR LA VAPEU

DES MARCS, FRUITS ET MATIÈRES ÉPAISSES
produisant à volonté des Eaux-de-vie rectifiées ou des Alcools à fort degré

F ig. 127. — Vue d'un apparod fixe à trois vases basculants, pendant le chargement d'un dos vases.

F ig . 12S. — Vue d un appareil sur roues h trois vases, pendant le basculement d’un des vases.

R

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



EGR OT *  & GRANGE S  — Ingénieurs-Constructeurs, 19-21-23, Rue Mathis, P aris

u Lt i m h e a t ® 
VIRTUAL MUSEUM

APPAREILS A VASES BASCULANTS
Système EGROT, Breveté s. g. d. g.

pour la Distillation en grand des M a r c s  et F r u it s  par la vapeur
2.3,9 ^

FACILITÉ DE CHARGEMENT ET DE DÉCHARGEMENT ' ’’

ÉCONOMIE DE TEMPS ET DE PERSONNEL. — ÉCONOMIE D’EAU DE RÉFRIGÉRATION

PRODUCTION D’E A U -D E -V IE  A FO RT DEGRÉ

Cet appareil présente l’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 se fait avec autant de facilité que la vidange — à la pelle ou à la hotte, — le bord de 
chaque vase n’étant qu’à i”3o ou i^qo maximum du sol pour les plus forts appareils.

Cet appareil est monté (qu’il soit sur roues ou fixe) sur un bâti qui porte en même temps :
Un réservoir d’alimentation ;
Une pompe à vapeur destinée à monter l’eau dans le réservoir et à alimenter le générateur avec de 

l’eau chaude provenant de la distillation ;
Un réservoir destiné à recueillir l’eau chaude ;
Enfin le Rectificateur Egrot permettant d’obtenir des eaux-de-vie à 70° et même So% suivant sa 

puissance.
Toutes ces pièces forment un ensemble muni de la tuyauterie de raccordement nécessaire, de sorte que 

le montage sur place peut être fait avec la plus grande facilité et sans qu’il soit besoin d’avoir recours à un 
ouvrier chaudronnier.

Le fonctionnement de cet appareil est sensiblement le même que celui de l’appareil à vases précédent. 
Les vases comportent le même système de fermeture.

Le basculement se fait autour des tourillons qui servent en même temps au passage des vapeurs.
Il comporte aussi, comme l’appareil précédent, le robinet spécial qui évite toute complication 

dans le changement de sens des vapeurs.
Les figures représentent des appareils à 3 vases, mais ee nombre peut être augmenté ou diminué.

NOMBRE

do vases
CAPACITÉS

QUANTITÉS

travaillées 

en 24. heures

FORCE
EN CHEVAUX

du
GÉNÉRATEUR

PRIX EMBALLAGE POIDS

APPAREIL

fixe
Fis

APPAREIL

sur roues 
Frs

APPAREIL

fixe
Frs

APPAREIL

sur roues 
Frs

APPAREIL

fixe
Kil.

APPAREIL

sur roues 
Kil.

0 300 9 5 h e c t. 3 1 .9 0 0 2 4OO

3 300 180 » 6 2 . 5 o o 3 .4 0 0

2 500 150 » 5 2 . I O O 2 800

3 500 280 » 10 3 .2 0 0
-

4 - 3 o o

V
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ENSEMBLE POUR LA DISTILLATION
DES MARCS ET DES VINS

T ra i te m e n t  d es M a rc s  p a r  m a c é ra t io n

F ig. 196. — Installation complète à feu uu d'uno distillerie do vins et do marcs, cos derniers traites par macération.

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

eaux-de-vie semblables à celles du vin ; les piquettes se distillent de la même manière que le vin.

La figure 196 représente une installation comportant 4 macérateurs et 1 appareil de distillation continue 
système E grot ; la macération s’opère d’une façon méthodique, c’est-à-dire que le liquide de macération 
passe successivement dans toutes les cuves, et sort de la dernière sous forme de piquette. Cette piquette 
est ensuite distillée dans l ’appareil continu, qui donne du premier jet des eaux-de-vie de 5o” à 90”, selon 

qu’il est muni ou non du chapiteau rectilicateur.

P rix  et renseignements sur demande.
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ENSEMBLE POUR LA DISTILLATION

nu ^ M illllil
'ÛbTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

DES MARCS ET DES VINS

p a r  t r a i te m e n t  d ire c t

F ig. 1S6. — Vue d'ensemble d'une distillerie à vapour pour les vins ot les marcs en nature.

Cet ensemble se compose de : i° Appareil de distillation continue, système Egrot, muni d un 
Chapiteau rectifieateur, pour la distillation des vins et la production à volonté d’eaux-de-vie de 6o° à 
700 — ou d’esprits à 90°;

20 De deux vases basculants, système Egrot, pour la distillation en grand des marcs par la vapeur, 
en utilisant l’appareil de distillation continue pour ce travail, ce qui permet d’obtenir, soit des caux-de-vic 
de marcs à 60-70°, soit des esprits à 85-90* ;

3° D’un générateur vertical inexplosible, système Egrot, muni de sa bouteille alimentaire.

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

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

est envoyé franco surdemande.
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APPAREILS DE CUISSON
POUR LA NOURRITURE DU BÉTAIL ET POUR LE CHAUFFAGE DU LAIT

Fig. 130. — Chaudière basculante à fou nu. système Egrot

C H A U D IÈR E BASC U LA N TE A FEU  NU
Système EGROT, breveté s. g. d. g.

Dans cet appareil, la cuisson des pommes de terre, 
betteraves, grains, etc., destinés à l ’alim entation  
des bestiaux s’effectue, en réalité, a la vapeur grâce a 
la disposition du faux fond perce, qui empêche les légu­
mes de plonger dans 1 eau. ■

La vidange se fait très facilement, en basculant la 
chaudière, comme l’indique la figure. Pour cela, il suflit, 
après qu'on a retiré le couvercle, de tirer un arrêt place 
près de la came et de tirer en avant la poignée de la 
chaudière. En relevant la poignée la chaudière reprend 
A'elle-même sa place dans le fourneau, et, 1 arrêt étant 
refermé la maintient solidement dans sa position. Pour 
faciliter son lavage, la chaudière peut se maintenir seule, 
couchée horizontalement.

Chauffage des liqu ides, eau, l a i t ,  etc. — Encore 
plus que pour la cuisson des légumes, la facilite du 
nettoyage est dans ce cas un avantage considérable.

L essivage du lin ge . -  Dans ce dernier cas, on peut 
adapter à l'intérieur de la chaudière un disposait dit . 
Lixiviateur, décrit page 1 4 , qui transforme l'appareil 
en lessiveuse automatique continue, analogue aux systèmes 
les plus perfectionnés, et que nous fournissons en plus 
sur demande.
On veut établir la chaudière basculante à feu  nu à demeure 

dans un fourneau.

CAPACITÉ DE I.A CHAUDIÈRE EN LITRES 100 150 200 300 400 500 000

rhundière en tô le  g a l v a n i s é e  o u  é t a m é e  a v e c  s o n  f o u r ­
n e a u  ? £ l e  P o i ^  à  t o m  c o m b u s t i b l e  e t  s o n  

s y s t è m e  d e  b a s c u l e m e n t  e t  s a  grille t ô l e ................................
180 225 270 355 395 440 480

131. — Appareil à vapeur complet 
pour la cuisson dos aliments des bestiaux.

^ rp p D T D 'T T n w  ITT TT^AGES. — Ces appareils, employés dans les grandes

disposé pour permettre à^ S s é e f  chauffée par admission do vapou

vapeur do chauffe, ot “fU nco au cun i oscuient sur deux tounllons,
p o u r ^ r ^ v f d ^ g" d V r s ^  Toits, au moyen du basculemenc 

Une instruction détaille* est remise aux acheteurs pour la mise en marche.
630 fr. ) Prix du type n» 01( Générateur de vapeur n» I, son appareil d'alimentation et sa tuyauterie

TYPE Y001 ) Marraite basculante, à légumes, de 200 Unes. . ■ • • • ' .
, Générateur de vapeur n» U r e f*

TYPE N» 1 } Marmite basculante, a {“f ^ ^ i w i î l ï U  i ....................................
Générateur de vapeur n“ 2.’son appareil d’alimentation et sa tuyauterie

TYPE N°02 . Marmite basculante, à légumes, de 300 litres..........................
Générateur de vapeur n» 2. son apparei, d'alimentation et sa tuyautene 

TYPE N» 2 ) Marmite basculante, V ^ T e  llOD Utres : .' i ..........................

220 » S complet'850 fr.
Prix du type n° 1 

! complet 1.070 fr.
) Prix du tvpe n° 02 
j complet 1.020 fr.
( Prix du type n° 2 1 complet 1.260 fr.
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DÉPOTOIR MESUREUR
ultImheat®

DE PRECISION
RÉSER\ OIRS A ALCOOL virtuaü^iuseum

ENVOI 

sur demande 

DES PR IX

et

RENSEIGNEM ENTS

MATÉRIEL POUR CHAIS
APPAREIL HOUDART POUR LE CHAUFFAGE DES VINS

Le chauffage des vins doit 
être fait à l’abri de l’air 
ainsi que son refroidisse­
ment pour éviter l’altération 
du bouquet et le goût de 
cuit, et à une température 
absolum ent fixe.

L’appareil Houdart seul 
remplit complètement tou­
tes ces conditions.

ÉTUVEUSES A VAPEUR
POUR LA STÉRILISATION 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.

APPAREIL A DISTILLER L’EAU
E A U  C H I M I Q U E M E N T  P U R E  

P O U R  L E  C O U P A G E  D E S  E A U X -D E - V I E j
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