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Plus de manipulations continuelles ni de surveillance constante : 1’: pareil________

une fois réglé à la mise en marche s'alimentant automatiquement de la quantité 
de liquide qui lui est nécessaire.

Rectification du premier je t  par la simple addition d’une colonne de rectifi­
cation qui produit de l’alcool à 85° parfaitement rectifié, en distillant des 
vins ou des piquettes. (Voir page 80.)

Facilité d’obtenir, par l’emploi d’une colonne spéciale, des extraits ou 
alcoolats de plantes pour la fabrication des liqueurs. (Voir page 81.)

Prix d'achat moins élevé qu’aucun autre alambic de même puissance, et 
pour le démontrer, il suffit de dire que le petit modèle A, ne coûtant que 
70 francs, distille 65 litres de vin en 24 heures, c’est-à-dire autant qu’un 
alambic ordinaire ayant une chaudière de 20 litres et un bain-marie dont le 
prix est trois fois plus élevé.

Ces nombreux avantages que procure l’alambic Besnard-Estève le rendent 
indispensable à tout propriétaire, car il lui permet de distiller sans connaissances 
spéciales ; d’obtenir des eaux-de-vie d ’excellente qualité et des trois-six du 
premier jet ; de distiller au besoin jour et nuit sans surveillance assidue et sans 
fatigue. Enfin, de tirer lui-même parti de ses produits en se distrayant et en ■ 
ne dépensant que dix centimes de pétrole pour obtenir un litre d’eau-de- 
vie d’une qualité supérieure à celle obtenue dans les alambics à repasse.

Les propriétaires n’oublieront pas que la Loi sur les Boissons, du 29 
décembre 1900, maintient le privilège des Bouilleurs de cru aux propriétaires 
d’alambics continus pouvant distiller moins de 200 litres par 24 heures, et 
que, sauf une simple et unique formalité de déclaration de possession de 
l’alambic à sa réception, ils peuvent, comme par le passé, distiller les sous- 
produits de leur récolte sans être assujettis à aucune autre déclaration.

Enfin les taxes très élevées que la nouvelle loi a établies sur les alcools 
font encore mieux ressortir l’économie considérable qui résulte de l’utilisa­
tion sous la forme alcool des produits et sous-produits des récoltes.

DIVERS TYPES D’ALAMBICS

Les alambics Besnard-Estève se font en cinq grandeurs qui ne diffèrent 
que par la dimension des divers organes, le fonctionnement reste le même 
ainsi que la qualité de l’alcool qu’ils produisent ; le débit seul varie suivant 
leurs dimensions. Ces différents types sont désignés par les lettres : A, B, C,
D, E, et nous donnons dans le tableau ci-dessous la puissance de produc­
tion et la consommation de ces différents types.

La quantité de liquide que peut distiller un alambic à distillation continue 
variant suivant la température et le degré du vin, celui de l’alcool recueilli, 
l’intensité du foyer et le rendement de l’opération, il n’est pas possible d’in­
diquer d'une manière précise la quantité de liquide qu’on peut distiller 
dans un temps donné avec chacun de ces appareils, sans que soient précisés 
d'abord tous ces facteurs de la distillation.

Les chiffres que nous indiquons se rapportent à une distillation normale 
d'un vin titrant de 8 à 10° en produisant de l’eau-de-vie de 50° à 60° par une 
température de 15° et avec un rendement de 90 0/0.

En faisant passer dans l’alambic une quantité de liquide plus grande que 
celle que nous indiquons, le rendement de la distillation s’abaisserait sensi-
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blement au-dessous du rendement admis de 90 0/0 et occasionnerait des 
pertes d’alcool.

TYPES
des

alambics

VIS OU LIQUIDE
lermenté 
distillé 

en 24 heures

pao1» uctios 
d’eau-de-vie 

à 50*avec 
un vin à 10°

CONSOMMA­
TION

de pétrole 
à l ’heure

PRIX
à

Paris

POIDS A
des

Emballés 
PV ou GV

5PR0XIMATIF
alambics

colis postaux

A
B

j C
D pétrole 

i D charbon 
E  pétrole 

! E  charbon

Litres

60 à 65 
120 à 13a 
170 à 195 
500 à 600 
700 à 800 

1000 à 1200 
1300 à 2000

Litres

10 à 12
20 à 24 
30 à 35 
90 à 103 

125 à 143 
180 à 213 
270 à 360

Grammes

60
120
180
540

3 k. ch. 
1.200 
5 k. ch.

Fr.

7 0
1 5 0
2 1 9
4 2 5
3 5 5
7 9 5
7 1 5

17 kil. 
27 kil. 
40 kil. 
95 kil. 
82 kil. 

170 kil. 
217 kil.

1 col. 10 kil. 
2 — 10 kil.
3 — 10 kil. 
Emballage 

d’Exportation 
4/3 en plus env.

Nous allons indiquer succinctement les avantages respectifs que présen­
tent ces divers modèles, afin que chacun puisse apprécier quel est celui de 
ces types qui s’adapte le mieux à ses besoins.

A lam bic ty p e  A .

C’est le plus petit modèle, il distille 60 à 65 litres en 24 heures.
11 est chauffé par un fourneau à pétrole à un bec.
Son agencement est absolument identique à celui des types B, C, D et E; 

il produit, par suite, de l’eau-de-vie d'une qualité égale à celle que l'on 
obtient avec les types de plus grandes dimensions.

Le diamètre du réfrigérant ne permet pas d’y adapter un régulateur pos­
sédant la sensibilité nécessaire. Cet alambic serait plutôt un appareil d'ama­
teur qu'un outil agricole, en raison de son faible débit (Voir tarif, page 120).

A lam bic ty p e  B.

Le fourneau complètement indépendant du support est muni d’une 
poignée qui permet de le retirer facilement de sous l’appareil, et il n’est pas 
nécessaire, pour le nettoyage des mèches ou pour l’allumage, d’enlever 
l’alambic comme on doit le faire avec l’alambic A.

Il distille 120 à 135 litres de liquide en 24 heures et convient parfaitement 
au petit propriétaire, pour la distillation de ses fruits, lui procurant ainsi 
pour sa consommation, et sans grands frais, une eau-de-vie saine et supé­
rieure. Il est très pratique pour la fabrication des alcoolats pour liqueurs 
par l’addition d'une colonne à plantes. (Voir page 81).

Le chauffage est obtenu par un fourneau à pétrole à deux becs.
Ce modèle possède un régulateur de tempéi'ature (Voir tarif, page 121).

A lam bic ty p e  G.

L’alambic C distille 170 à 195 litres de liquide en 24 heures, il rend de 
très grands services dans une petite exploitation agricole, en permettant 
d’utiliser, par leur transformation en eau-de-vie, les fruits, cidres et vins
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qui ne peuvent être écoulés autrement et de tirer parti des lies et 
que si souvent on laisse se perdre.

Le chauffage est obtenu par un fourneau à pétrole à 3 becs.
L’alambic C possède un régulateur.
On peut adapter à l’alambic une colonne à plantes pour la fabrication des 

alcoolats.
L'alambic C est le plus convenable pour obtenir directement du 83°, en y 

adaptant la colonne de rectification, et peut rendre de grands services aux 
viticulteurs en leur permettant d’obtenir, avec leurs piquettes de marcs, des 
alcools rectifiés de 85o bon goût (Voir, page 80, la disposition).

Nous donnons ci-après le fac-similé d’un bulletin d’essai fait par le labo­
ratoire du Ministère de l’Agriculture, duquel il résulte que ce modèle ne dis­
tille pas plus de 200 litres par 24 heures, et ne rentre pas, par conséquent, dans 
la catégorie d’alambics faisant perdre le privilège de bouilleur de cru. Cette 
appréciation a été confirmée par un jugement du 13 février 1902 rendu par 
le Tribunal de Lavaur (Tarn) (Voir tarif, page 122).

A lam bic ty p e  D.

L'alambic D distille 300 à 800 litres de liquide en 24 heures. Son emploi est 
indiqué dans les exploitations agricoles pour la distillation de vins, marcs, 
cidres ou fruits.

Le chauffage au pétrole est obtenu par 3 fourneaux indépendants à 3 becs 
chacun, soit 9 becs ; l’indépendance de chaque fourneau permet de remettre 
du pétrole dans ceux-ci successivement sans interrompre la distillation.

La grande régularité de l’appareil et ses dispositions permettent l’instal­
lation pour une marche de jour et de nuit.

Cet alambic peut aussi être monté sur un fourneau en fonte pouvant brûler 
dubois ou charbon de terre qui produit plus de chaleur que le précédent, à 
condition de maintenir le feu. Ce mode de chauffage demande plus de sur­
veillance, mais par contre, dans les pays où le bois est en très grande quan­
tité et n’a qu’une faible valeur, il est plus économique.

Monté avec la colonne supplémentaire de rectification, on obtient de Y al­
cool à 83° avec les piquettes de marcs.

On peut adapter à l’alambic une colonne à plantes pour la fabrication des 
liqueurs et des eaux aromatisées (Voir tarif, pages 123 et 124).

A lam bic ty p e  E

L'alambic type E distille de 1000 Ù1200 litres en 24 heures, chauffé au pétrole.
Avec le foyer au charbon il peut distiller jusqu’à 2000 litres en 24 heures, 

tous ses organes ayant été établis pour ce maximum de travail.
Il convient pour les exploitations importantes ; le peu de place qu'il tient 

par rapport à la grande quantité de liquide distillé, la qualité des eaux-de- 
vie et des alcools qu’il fournit, le font très apprécier pour la distillation en 
grand des vins, piquettes et cidres.

Le chauffage est obtenu soit avec un fourneau k pétrole à 20 becs du même 
type que l’alambic D, et formé par 3 fourneaux à 4 becs qui sont d’un manie­
ment facile et fonctionnent régulièrement, soit avec un fourneau en fonte 
pouvant brûler du bois ou charbon de terre, qui produit plus de chaleur que

-----ütBMHEAT®
, VIRTUAL MUSEUMles marcs
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CONCLUSION A TIRER DU DOCUMENT CI DESSUS
DÉBIT DE LALAMBIC TYPE C, R É S U L T A N T  DE CES ESSAIS :

« * 2» colonne, n« 17. — Moyenne par heure ,
r a ®c ■* (10* colonne. — \olumedc vin distillé par heure ) 7 11 res 2/z'

Débit par 24  heures résultant du déb it moyen p a r  heure ci-dessus 
24 fois 7 litre s  272, soit : 174 litre s.
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Distillation de l’alcool à 85°

Em ploi de la colonne de rectifica ­
tion . — L'alcool à 85<> appelé troix-six lors­
qu’il provient du vin est le produit de la con­
centration de l’eau-de-vie par la redislillation 
ou la rectification directe de celle-ci.

Avec l’alambic Besnard-Estève on peut 
obtenir directement cet alcool à 85° en distil­
lant le liquide le plus pauvre en alcool, tel 
que les piquettes extraites des marcs (voir 
page 55), sans qu’il y ait besoin de repasser 
à nouveau le premier jet dans l’alambic. — 
Il suffit d’ajouter à l’appareil une colonne de 

rectification, tel que le fait voir le 
dessin ci-contre.

On place, la colonne de rectifica­
tion supplémentaire CR au-dessus de 
la colonne de distillation B, et au- 
dessus des colonnes, le réfrigérant C. 
On a soin de remonter l’éprou­
vette E au bas de la colonne supplé­
mentaire, afin qu’elle reçoive l’alcool
coulant à l’extrémité du serpentin.— 

A L A M B IC  C monté a v e c  une colonne de r e c t i f i c a t i o n  ] & foncüonnement eSt le même avec
cette nouvelle disposition qu’avec une seule colonne. — Avec les appa­
reils D et E, nous indiquons de préférence l’emploi du fourneau à bois 
ou charbon pour obtenir un meilleur résultat dans la distillation des 
alcools à 85°.

■  ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM e précédent, soit encore à la vapeur. L’alambic peut être dans ces derniers 

las placé sur un fourneau en briques. Le chauffage au charbon est préféra­
ble au pétrole pour l’emploi de la 
colonne de rectification.

Dans la distillation des piquettes, 
en vue d’obtenir des alcools bon goût, 
à 85°, cet appareil, avec la colonne 
de rectification, rendra d'importants 
services aux viticulteurs produisant 
chaque année de grandes quantités de 
marcs.

Ün peut aussi distiller les plantes 
en ajoutant une colonne spéciale. 
(Voir tarif, page 125 et 126).

X IÜ
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ALCOOLS AROMATISÉS
ou alcoolats pour la fab ricatio n  des liqueurs

Les principes volatils et aromatiques des plantes et des fleurs sont utilisés 
dans la fabrication des liqueurs. On les obtient en dissolution dans l’alcool, 
par la distillation avec l’alambic Besnard-Estève, de 
la manière suivante :

Les plantes ou graines doivent être concassées et 
pulvérisées avec soin et mises à macérer dans de 
l’alcool de vin à 85° pendant au moins 48 heures. On 
additionne ensuite d’une quantité d'eau égale à l'al­
cool employé, puis on verse le tout dans la colonne 
spéciale que l'on a eu soin de fixer sur la chaudière.
Les plantes ou graines restent dans le panier, tandis 
que l’alcool remplit en partie la chaudière.

Ne pas oublier de recouvrir les plantes avec le 
petit couvercle qui s’ajuste sur la colonne.

La quantité de liquide, alcool et eau, mis dans 
la chaudière, ne doit pas dépasser :

1/2 litre dans l’alambic A 
1 litre 1/4 — B
3 » 3/4 — C

12 » — D
43 » — E

On monte la colonne à distiller CR et le réfri­
gérant C sur la colonne à plantes B, et l’appareil est disposé comme le repré­
sente la figure (page 80) pour l’alcool à 83°, mais sans le régûlateur ; on bouche 
lepetit trou qui se trouve à l’intérieur du réfrigérant, au-dessus du serpentin, 
et l’on remplace le siphon de la chaudière par le bouchon, puis l’on distille 
en refroidissant avec de l’eau.

Le réfrigérant doit être maintenu à une basse température pour conserver 
à l’alcool un titre de 83<> environ.

On arrête la distillation lorsque le liquide commence à blanchir. Sur un 
litre d’alcool pur ayant servi à la macération, on doit retirer environ 95 cen­
tilitres de bon produit, clair et limpide, qui servira à la fabrication de la 
liqueur.

Avec un litre de cet alcoolat, on pourra faire 5 ou 6 litres de liqueur, en opé­
rant de la manière suivante :

PRÉPARATION DES LIQUEURS
Lorsque l'alcool aromatisé a un titre élevé, comme l’alcoolat provenant 

de la distillation des plantes, on prend :
1 volume d’alcoolat à 85» ;
2 volumes d’eau-de-vie à 50o ;
i volume de sirop de sucre ;
1 volume d’eau ordinaire.

6
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On mélange l’eau-de-vie à l’alcoolat, on ajoute le sirop, on agite vivement 
et l’eau est ajoutée en dernier lieu.

Dans certaines liqueurs, comme la Chartreuse, par exemple, on ne doit pas 
mettre d’eau.

Les proportions ci-dessus peuvent être modifiées selon les goûts.

Sirop de su cre. — Sucre blanc concassé, 800 grammes. — Eau, 600 gram­
mes.

On fait fondre à chaud et on laisse bouillir 2 ou 3 minutes ; il doit peser 
31 bouillant, et 36 à froid, au pèse-sirop.

COLO RATIO N  D ES LIQ U EU R S. — Les liqueurs obtenues par ma­
cération, sont plus ou moins colorées par les matières qu’on a employées ; 
mais cejles que l’on fait avec l’alcoolat sont complètement incolores.

La coloration ne modifie en rien la qualité des liqueurs. Le plus souvent 
cette coloration est due à des matières nuisibles. Nous allons indiquer quel­
ques procédés pour obtenir des couleurs inoffensives.

Couleur jaune. — On fait bouillir environ 1 gramme de safran dans 40 
grammes d’eau pendant une demi-heure.

Couleur v e rte . — On fait de la couleur jaune comme il vient d’être 
indiqué, et on ajoute peu à peu, pendant l’ébullition, un peu de carmin d'in­
digo en pâte jusqu’à obtention de la nuance voulue.

Couleur cu raçao . — Cette couleur s’obtient avec le caramel qu’on peut 
préparer facilement en chauffant du sucre à sec ; il fond d'abord et se colore 
de plus en plus lorsque la température s’élève.

Couleur rouge. — On fait bouillir, pendant 10 minutes, 4 grammes de 
cochenille en poudre ; on ajoute 1 gramme d'alun et 1 gramme de crème de 
tartre. On pourra obtenir, avec celte couleur, du rose ou du rouge foncé.

Toutes ces couleurs doivent être filtrées au papier, dans un entonnoir en 
verre ; on les ajoute peu à peu aux liqueurs, pour avoir la nuance désirée.

FORMULES
POUR LA PRÉPARATION DE QUELQUES LIQUEURS (1)

A N IS E T T E  DE  B O R D E A U X

grammes

Badiane...............................................88
Anis vert............................................ 25
Fenouil de Provence.........................22
Coriandre........................................... 22

grammes

Bois de Sassafras..............................23
Ambre t te.................................................. 10
Thé impérial.......................................10
Noix Muscade..................................  0 5

(1) Les quantités indiquées sont la dose pour 1 litre d’alcool à 85° ou 90°.



FABRICATION DES LIQUEURS
ULTIMHEAT®

VIRTUAL MUSEUM
CHARTREUSE JAUNE

grammes Cannelle de Chine................... . 12 5
Aloës sucotrin. 7Mélisse citronnée........................ 12 5

Sommités d'hysope tleurie. . . 6 5 Clous de girofle........................ 5

Genepis des Alpes........................ 6 5 Muscades..................................

Angélique, semences................... 6 5 Safran.......................................

— racine........................ 3
Fleur d’arnica.............................. 1 ABSINTHE

Cannelle de Chine....................... 1 Sommités, fleurs et feuille de
Macis............................................. 1 grande absinthe. . . . . 125
Coriandre...................................... 75 Petite absinthe........................ . 50
Aloës sucotrin.............................. 2 Anis vert........................ . 200
Cardamome mineur................... 2 Racine d’angélique................... 6
Girofle........................................... 1 Hysope...................................... . 25

Citronnelle............................... . 25
CRÈME DE MENTHE Badiane..................................... . 50

Fenouil..................................... . 50
Menthe poivrée............................ 300
Mélisse.......................................... 20

KUMMEL RUSSE
Sauge............................................ 5
Cannelle de Cevlan...................... 10 Semence de cumin. . . . . . 225
Iris de Florence........................... 5 Anis vert.................................
Gingembre................................. 7 5 Fenouil.................................... 7 5

RA SP A IL C R È M E  DE  T H É

Sommités riches d’angélique. . 85 Thé Ilvswen............................ . 25
Racine d'angélique...................... 50 Sirop de sucre, 1 litre.
Calamus aromaticus................... 22 Pour 1 litre d’alcoolat, on met 1 litre de
Myrrhe.......................................... 12 5 sirop de sucre.

Pour plus de renseignements, on pourra consulter les ouvrages indiqués page  144,

EAUX AROMATISEES

Les végétaux destinés à parfumer les eaux seront râpés ou concassés, afin 
de leur faire présenter le plus de surface possible.

On laissera macérer le tout dans l’eau, puis, pour distiller, on versera l’eau 
des plantes dans la chaudière de l'alambic et les plantes dans la colonne spé­
ciale destinée à cet usage. (Voir page 81.)

On s’arrangera pour que, dans la macération, les substances solides soient 
toujours immergées, et on pourra ajouter un peu de gros sel afin de rendre 
l’eau plus mordante et capable de pénétrer les végétaux avec lesquels elle
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st en contact. On prépare ainsi des eaux aromatiques d ’absinthe, d'anis,de 
fenouil, de genièvre, d'hysope, de lavande, de mélisse, de menthe, de fleurs d’o­
ranger, d'angclique, d'amandes amères, de cannelle, de girofle, de framboises, de 
noix de citron, de prunes, de coings, d’abricots, etc.

Les eaux aromatisées deux fois se conservent pendant plusieurs années, 
mais il faut les filtrer pour séparer les dépôts floconneux qui s’v forment 
souvent.

Les eaux distillées sont fréquemment employées dans la préparation des 
produits médicamenteux. On les obtient, avec notre appareil, en opérant de 
la même façon que pour distiller un vin à jet continu. Toutefois, le réfrigé­
rant doit être maintenu très chaud dans toute sa hauteur, ce que l’on obtient 
en faisant couler, par le robinet O, un faible filet d’eau. L’eau distillée s’é­
coule par l’extrémité du serpentin, qui ne doit laisser passer que très peu de 
vapeur. Si les vapeurs sortent abondamment, c’est que le réfrigérant est un 
peu trop chaud ; on augmente alors le filet d’eau. Il est préférable de ne pas 
employer le régulateur pour la distillation des eaux, la haute température du 
réfrigérant pouvant le fausser.

L’eau demandant beaucoup plus de chaleur que l’alcool pour se vaporiser, 
la quantité d’eau aromatisée ou distillée qu’il est possible d’obtenir avec 
les alambics continus e-d relativement faible. Il ne faut guère compter que 
sur une production d’un tiers de litre d’eau distillée par bec de fourneau à 
pétrole et par heure.

Après avoir mis dans l’éprouvette le liquide dont on veut connaître le 
degré, on y plonge le Thermomètre qui donnera la température, puis l'Alcoo­
mètre qui donnera le degré apparent du liquide ; quand on a ces deux 
nombres, on cherche sur le Tableau le degré obtenu par l’Alcoomètre et on 
descend la colonne verticale correspondante, jusqu’à la rencontre de la ligne 
horizontale du degré du Thermomètre ; le chiffre trouvé à cette rencontre 
est le degré réel.

EXEMPLE : si l’Alcoomètre marque 22 et le Thermomètre 19, la richesse 
alcoolique réelle sera 20,8, c’est-à-dire que 100 litres du liquide essayé con­
tiennent 20 litres 8 décilitres d’alcool pur.

EAU DISTILLÉE

XIV

M ANIÈRE  D ’OPÉRER
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D EG R ÉS DE L ’A LC O O M ÈT R E {V  à 25«)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 46 17 18 19 20 21 22 23 24 25 j

1 0 1 .3 2 .4 3 .4 4 .4 5 .4 6 .5 7 .5 8 6 9 .7 10 9 12 .2 13.4 14.7 16.1 17 .5 19 20 4 21.7 23 24 .3 25 .7 27.1 28 .5 2 9 .9 31.1
1 B B » B » » » b » » B 13.4 14.7 10 17.3 18.7 20.1 21.4 22 .7 24 25 .4 26 .8 28.1 29 .4 30.6
2 » B b B » » » » B B 13.4 14.7 16 17 .2 18.6 19.9 21 .2 22 4 23.7 25 26 .4 27 .6 28 .9 30 .2
3 » » » j) b » » ï> B » B 13.3 14.0 15 .9 17.1 18.3 19.7 2 0 .9 22 1 23 .4 24.7 26 27 .3 28 .6 29 .8
4 J> B » B » » b B B » B 13 3 14.5 15.8 16.9 18.1 19.4 20 7 21 .9 23 .1 24 .4 25 .7 26 .9 28.1 29 .3
5 1 .4 2 .5 3 5 4 5 o .5 6 .6 7 .7 8 .7 9 .8 10.9 12.4 13.2 14.4 15.7 16.8 18 19 .2 20 .5 21 .6 22 .8 24.1 25 .3 26 .5 27.7 28 .5

U 6 T. X' » B B B D B » B 13.1 14.3 15 6 16.7 17.8 19 20 .3 21 .4 22 .5 23.7 25 26.1 27.3 28 .5
cc 7 )) B » D » » » » B B B 13.0 14 2 15.4 10.6 17.7 18.8 20 21 22.1 23.4 24 7 25 .8 27 28.1H j 

,Ll I
8 )) » » » » J) » » B B B 13.0 14.1 15.3 16 4 17 5 18 .6 19.7 20.7 21 .8 23 24 2 25 .4 2 6 .6 27.7

S ' vT B B » )) j> 1* » B B B B 12.9 14 15.1 10.2 17 3 18.4 19 .5 20 .5 21.6 22 .7 23 .9 25 2 6 .2 27 .3
O 10 1 4 2.4 3 4 4 .5 5 .5 6 .5 7 .5 8 .5 9 .5 10.6 11.7 12.7 13.8 14 9 10.0 17.0 18.1 19 .2 20 .2 21 .3 22 4 23.5 24 6 25 8 26 .9
5 1 n 1 .3 2 .4 3 4 4 .4 5 .4 6 .4 7 .4 8 .4 9 .4 10 .5 11 .6 12.6 13.6 14.1 15.8 16.8 17.9 19.0 20 .0 21 .0 22.1 2 3 .2 24 .3 25 .4 26 .5
o c 12 1 .2 2 3 3 .3 4 .3 5 .3 6 .3 7 .3 8 .3 9 .3 10 .4 11.5 12.5 13.5 1 4.6 15 .6 10 6 17 .6 18.7 19.7 20.7 21 .8 22 .9 24 0 25.1 26.1
LU 13 1 .2 2 .2 3 .2 4 .2 5 .2 6 .2 7 .2 8 .2 9 .2 10 3 11.4 12 4 13.4 14.4 15.4 10.4 17 4 18.5 19 .5 20.5 21 .5 2 2 .6 23 .7 24 7 25.7
h -

14 1.1 2.1 3.1 4.1 5.1 6.1 7.1 8.1 9 1 10 .2 11 .2 12.2 13.2 14.2 15.2 16 .2 17.2 18 .2 19 .2 20 .2 21 .2 22 .3 23 .3 24 .3 25 .3

D
' 15 1 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

Q 16 0 .9 1 .9 2 .9 3 .9 4 .9 5 .9 6 9 7 .9 8 .9 9 .9 10.9 11.9 12 .9 13 9 14 .9 15.9 10.9 17.8 18.7 19.7 20 .7 21 .7 22  7 23 .7 24.7c/> 17 0 .8 1 .8 2 .8 3 .8 4 .8 5 .8 6 .8 7 .8 8 .8 9 .8 10.8 11.7 12.7 13.7 14.7 15 .6 16 .6 17.5 18.4 19.4 20.4 21 .4 22 .4 23 .4 24 .4
o c 18 0.7 1.7 2.7 3 .7 4.7 5 .7 6.7 7 .7 8.7 9 .7 10.7 11.6 12.5 13.5 14.5 15 .4 16.3 17.3 18 .2 19.1 20.1 21 1 22 .0 2 3 .0 24 .0
O 19 0 .6 1 6 2 .6 3 .6 4 .5 5 .5 6 .5 7 .5 8 .6 9 5 10.5 11 .4 12.4 13.3 14.3 15 .2 10.1 17.0 17.9 18.8 19.8 20 8 21.7 22.7 23 .6üi 20 0 .:> 1.5 2 .4 3 .4 4 .4 5 .4 6 .4 7 .3 8 .3 9 .3 10.3 11.2 12.2 13.1 14.0 14.9 15.8 10.7 17.6 18.5 19 5 20 .5 21 .4 22 .4 23.3

21 0 .4 1.4 2 .3 3 .3 4 .3 5 .2 6 .2 7 .1 8.1 9.1 10.1 11.0 11.9 12.8 13 .7 14 .6 15.5 16.4 17.3 18 .2 19.1 20.1 21.1 22.1 22 .9
22 0.3 1 .3 2 .2 3 .2 4.1 5.1 6.1 7 .0 7 .9 8 9 9 .9 10 .8 11.7 12.6 13.5 14.4 15.3 16.2 17.0 17 9 18.8 19 .8 20 7 21 .6 22 .5
23 0.1 1.1 2.1 3.1 4 .0 4 .9 5 .9 6 8 7 .8 8.7 9.7 10.6 11.5 12.4 13.3 14.4 15 .0 15.9 16 7 17 6 18.5 19 .4 20 .3 21 .3 2 2 .2
24 0 .0 1.0 1.9 2 .9 3 .8 4 .8 5 .8 6 .7 7 .6 8 5 9 .5 10.4 11.3 12 2 13.1 13 .9 14.8 15.7 16.5 17 4 18 2 19.1 20 0 21 .0 2 1 .8
25 0 .0 0 .8 1.7 2 .7 3 .6 4 6 5 .5 6 .5 7 .4 8 .3 9 .3 10 2 11.1 12 0 12.8 13.6 14 5 15 .4 16 .2 17.1 17.9 18.8 19.7 2 0 .6 21 .5
26 0 .0 0 .7 1 .6 2 .6 3 .5 4 .4 5 .4 6 .3 7 2 8.1 9 .0 9 .9 10.8 11.7 12 .6 13.4 14.2 15.1 15 .9 16.7 17 6 18.5 19 .4 20 .3 21 .2
27 0 .0 0 .5 1 .5 2 .4 3 3 4 .3 5 .2 6.1 7 0 7 .9 8 .8 9 .7 10.6 1 ! .5 12.3 13.1 13 .9 14.8 15.6 16.4 17 3 18 .2 19.1 20 0 20 8
28 0 .0 0 .3 1.3 2 .2 3.1 4.1 5 .0 5 .9 6 .8 7.7 8 .6 9 .5 10 .3 11.2 12.0 12 8 13.6 14 .4 15.2 16 0 16 9 17 9 1 8  8 {<) (;
29 0 0 0.1 1.1 2 .0 2 9 3 .9 4 .8 5.7 6 .6 7 .5 8 .4 9 .2 10.1 11.0 11.7 12 5 13.3 14.1 14.9 15.7 16.6 17 5 18 .4 19 ! 3 •> l< 2
30 0 .0 0 .0 0 .9 1 .9 2 .8 3.7 4 .6 5 .5 6 .4 7 .3 8.1 9 9 .8 10.7 11.5 12.3 13.0 13.8 14 .6 15 .4 16.3 17.2 18 1 19 .0
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D EG R É S  DE L A L C O O M È T R E  (51° à 75°)

51 ' 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 i

0 57.1 58 59 59 9 60 .9 61 .9 02 .9 03 .9 04 .9 05 .8 00 .3 0 7 .8 6 8 .8 09 .8 70 .8 71 .7 72 .7 73 7 74.7 75.7 7 0 .6 77 .6 78 .0 79 .6 80 .0
1 50 .7 57 .6 58 .6 59 .6 00 .6 01 .6 02 .5 63 .5 04 .5 65 .5 06 .5 07 .5 68 .5 09 .4 70 .4 71 .3 72 .3 73 .3 74 3 75.3 76 .2 77 .2 78 .2 79 .2 80.2
2 56 .3 57 .2 58 .2 59 .2 00 2 0 1 .2 62.1 63.1 04.1 05.1 00.1 67.1 08.1 09.1 70.1 71 71 .9 72 .9 73.9 74 .9 75 .9 76 .9 77 .9 78 .9 79 .9
3 55 .8 56 .8 .57.8 58 .8 59 .8 00 .8 61 7 02.7 03.7 64 .7 05 .0 6 6 .0 07 .6 08 .0 69 .0 7 0 .0 71 .0 72 .0 73 0 7 4.5 75 .5 76 .5 77 .5 7 8 .5 79.5
4 55 .5 56 .5 57 .4 58 .4 59 .4 00.3 01 .3 02 .3 03 .3 04 .3 65 .3 00 .3 07 .3 68 .3 09 .3 70 .2 71 .2 72 .2 73 .2 77 1 75.1 70.1 77.1 78 .1 79.1
5 55 56 57 58 59 60 00 9 61 .9 02 .9 03 .9 04 .9 0 5 .9 00 .9 07 .9 08 .9 09 8 70 .8 7 1 .8 72 .8 73 .8 7 4.8 75 .7 70 .7 77.7 78.7
6 54.7 55 .0 56 .0 57 .5 58 .5 59 .5 00 .5 0, 1.5 02 .5 03 .5 04 .5 65 .5 66 .5 67.5 08 .5 69 .5 70 .5 71 .5 72.5 73 .4 74.4 75 .3 70 .3 77 .3 78 .3
7 54 .2 55 .2 56 2 57.1 58.1 59.1 60.1 01.1 02 1 63.1 04.1 05.1 00.1 07.1 68.1 69.1 70.1 71.1 72 73 74 75 70 77 78
8 5 3 .!) 54 .9 55 .8 50 .8 57 .8 58 .8 59 .8 00 .8 01 .8 02 .8 03 .8 64 .8 05 .8 06 .8 07.7 08 .7 09.7 70 .0 7 1 .6 72 .0 73 .0 74 .6 75 .6 76 .0 77 .0
9 53 .5 54 .5 5o.4 5 6 . 4 57 .4 58 4 59 .4 00 .4 01 .4 62 .4 03 .4 04 .4 65.4 00 .4 67 .3 68 .3 69 .3 70 3 71 .3 72 .3 73 3 74 .2 75 .2 7 0 .2 7 7 .2

10 53 5 4 55 50 57 58 59 00 01 02 03 04 05 00 07 07 .9 68 .9 09 .9 7 0 .9 71.9 72 .9 73 .9 74 .9 7 5 .9 70 .9
11 52 .7 53.7 54 .0 55 .0 56 .6 57 .0 58 .0 59 .0 60 .6 01 .0 02 .0 63 .6 04 .6 05 .0 00 .0 67 .6 68 .6 69 .6 7 0 .6 71 0 72 .0 73 .5 74 .5 15 .6 76 .5
12 52 .2 53 .2 54 .2 55 .2 56 .2 5 7 .2 58 .2 59 .2 6 0 .2 0 1 .2 62 .2 03 .2 04 .2 65 .2 00 .2 07 2 08 .2 09 .2 70 .2 71 .2 7 2 .2 73.1 74.1 75.1 76.1
1 3 51 .9 52 .8 53 .8 5 4.8 55 .8 50 .8 57 8 58 .8 59 .8 00 .8 6 1. 8 02 .8 03 .8 04 .8 05 .8 60 .8 07 .8 08 .8 69  8 70 8 71 .8 7 2 .8 73 .8 74 .8 75 .8 —
14 51.4 52 .4 53 .4 o 4. 4 55.4 5 6 . 4 57 .4 58 .4 59.4 00.4 61 .4 02 .4 63 .4 04.4 05 .4 66 .4 67 .4 68 .4 6 9 .4 7 0 .4 71 .4 72 .4 73 .4 74 .4 75 4 r*
15 51 52 53 o4 55 56 57 58 59 00 01 62 03 64 05 66 07 08 69 70 71 72 73 74 75

16 50 .6 51 .6 52 .6 53 .0 5 4 .6 55 .6 56 .6 57 .6 58 .6 59 .0 60 61 .6 62 .6 03 .0 64 .6 05 .6 00 .0 07 .0 0 8 .0 09 .0 70 .0 71 .6 72 .0 73 .6 7 4.0
17 50 .2 51 .2 52 .2 53 .2 54 .2 55 .2 50 .2 57 .2 58 .2 59 .2 00 .2 61 .2 02 .2 03 .2 04 .2 0 5 .2 66 .2 07 .2 08 .2 69 .2 70 .2 71 .2 72 .2 73 .2 7 4.2
18 49 .8 50 .8 51 .8 52 .8 53 .8 54 .8 55 .8 50 .8 57 .8 58 .8 59 .8 00 .8 01 .8 02 .8 63 .8 64 .8 6 5 .8 00 .8 07 8 08 .8 69 .8 70 .8 71 .8 7 2 .8 73 .8
19 49 .4 50 .4 51 .4 52 .4 53 .4 54 .4 55 .4 56 .4 57 .4 58 .4 59 .4 60 .4 61 .4 0 2 . c 03 .5 04 .5 05 .5 66 .5 07 .5 08 .5 09 .5 70 .5 71 .5 72 .5 73 .5
20 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 01 02 03 04 65.1 60 .1 07.1 08.1 69.1 70.1 71.1 72.1 73.1
21 48 .6 49 .6 50 .0 51 .0 52 .0 53 .6 5 4.6 5 5 .6 50 .5 57 .0 58 .0 59 .0 60.7 01 .7 62.7 03.7 04.7 65.7 00 .7 67.7 0877 69.7 70 .7 71 .7 72.7
22 48.1 49.1 50.1 51.1 52 .2 53 .2 54 .2 5 5 .2 5 0 .2 57 .2 5 8 .2 59 .2 00.3 01 .3 0 2 .3 03 .3 64 .3 65 .3 06 .3 67 .3 08 .3 09 .3 70.3 71 .3 72 .3
23 47 .7 48 .8 49 .8 50 .8 51 .8 52 8 53 .8 54 .8 55 .8 50 .8 57 .8 58 .8 59 .8 00 .9 6 1 .9 62 .9 63 .9 64 9 05 .9 00 .9 67 .9 68.9 70 71 72
24 7.3 48 .4 49.4 50.4 51.4 52.4 ‘53 .4 54 .4 5 5 .4 50.4 57 .4 58.4 59 .4 00 .5 0 1 .5 0 2 .5 0 3 .5 04 .5 05.5 60.5 07 .5 68 .5 09 .0 70 .0 7 1 .0
25 47 48 49 50 51 52 53 54 55 50 57 58 59 60.1 01.1 02.1 63.1 04.1 05.1 66.1 07.1 08.1 09 .2 7 0 .2 7 1 .2
26 46 .5 47.5 48 .5 49 .5 50 .5 51 .5 52 .5 53 .5 54 .5 55 .0 50 .0 57 .6 58 .6 59 .6 60.7 01.7 02.7 03.7 04 .7 05.7 00.7 07.7 68 .8 09 .8 70 .8
27 46.1 47.1 48.1 49.1 50 .2 51 .2 52 .2 53 .2 54 .2 5 5 .2 56 .2 57 .2 58 .3 59.3 00 .3 01.3 02 3 03.3 64.3 05.3 00 .3 07.3 08 .4 09 .4 70 .4
28 45 .7 4 6 '. 7 47.7 48,7 49.8 50 .8 51 .8 52 .8 53 .8 54 .8 55 .8 .>6 .8 57 .8 48.8 59 .9 (>0.9 01 .9 02 9 63 .9 04 .9 06 07 68 69 .1 E>C0
29 45 .3 40 .3 47 .3 48 .4 49 .4 50.4 51 .4 52 .4 53.4 54 .4 55 .4 56  4 57 .4 58 .5 59 .5 60 .5 01 .5 62 .5 03 .5 64 .5 0 5 .0 60 .0 07 .7 08.7 =
30 44 .9 45.9 47 48 49 50 51 52 53 54 55 50 57.1 58.1 59.1 60.1 61.1 62.1 03.1 04.1 05 .2 66 .2 07 .3 68 .3 f-j= =□@1
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D EG R É S  DE L ’A LC O O M ÈT R E (26° à  5 0  )
c  ©=>» ,
S F=a$l

26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 ! 43 44 45 46 47 48 49 50

0 32 .3 3 3 . i 34 .5 35 .6 36 .6 37 .6 38 .6 39.6 40.6 41 .5 42 .5 43 5 44 4 45 .4 46.4 47 .4 48 .4 49 .3 50 .3 51 .3 52 .3 53 2 54.1 55.1 56.1

1 \ 31.8 32 .9 34 35.1 36.1 37.1 38.1 39.1 40.1 44 .2 42 .2 43.1 44 1 45 46 47 48 48 .9 49 .9 50 .8 51 .8 52 .8 53.7 54 .7 55.7
2 3 1 .4 32.5 3 3 .5 3 4 .6 35 .6 36 .7 37.7 38.7 39 7 40.7 41 .7 42 .7 43.7 44 .6 45.5 46 .5 47 .5 48 .5 49 .5 50 .4 51 .4 52 .3 53 .3 54 .3 55 .3
3 31 32 1 33.1 34.1 35 .2 36 .2 37 .3 38.3 39 .3 40.3 41 .3 42 .3 43.2 44 .2 45 .2 46 .2 47.1 48.1 49 50 51 52 52 .9 53 .9 54 .8
4 30 .6 31 .6 32.7 33.7 34 .7 35.7 36.7 37.7 38 .8 39 .8 40.8 41.8 42 .8 43 .8 44 .8 45.8 46 .7 47 .7 48 .7 49 .6 50 .6 51 .5 52 5 53 .5 54 .5
5 30.1 31 .2 32 .3 33 .3 34 .3 35 .3 36 .3 37 .3 38 .3 39.3 40.3 41.4 42 .4 43 .4 44 .3 45 .3 46 .2 41 .2 48 .2 4 9 .2 50 2 51.1 52.1 53.1 54

; LU 6 29 .7 30.8 31.8 32 8 3 3 .8 34 .9 35.9 3 6 .9 37 .9 38 .9 39 .9 40 .9 41 .9 42 .9 43 .9 44 .9 45 .8 46 .8 47 .8 48 .8 49 .8 50 .8 51.7 52.7 53.1
cc 7 29 .3 30.3 31 .3 32 .3 33.3 34 .3 35 .4 36 .4 37 .4 38 .4 39 .4 40 .4 41.4 42 .4 43.4 44 .4 45 .4 46 .4 47 .4 48 .4 49 .4 50 .4 51 .3 52 .3 53 .2

• LJ 8 28 .9 29 .9 30 .9 31 .9 32 9 33 .9 34.9 35 .9 36 .9 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 47 .9 48 .9 49 .9 50 .9 51 .9 52 .9
2 9 28 .5 29 .5 30 .5 31 5 32 .5 33 .5 34 .5 35 .5 36 .5 37 .5 3 8 .6 39 6 40 .6 41 .6 42 .6 43 6 44 .6 4 5 .6 46 .6 47 .5 48 5 49 .5 50 .5 51 .5 52 .5
O 10 28 .0 29.1 30.1 31 1 32.1 33.1 34.1 35.1 36.1 37.1 38.1 39.1 40.1 41.1 42.1 43.1 44.1 45.1 46.1 47.1 48.1 49.1 50 1 51.1 52
s 11 27.7 28.7 29 7 30.7 31 .7 32 .7 33.7 34 .7 3 5 .7 36.7 37.7 38.7 39 7 40 .7 41 .7 42 .7 43 .7 44.7 45.7 4 6 .7 47.7 48 7 49 .7 50.7 51.7cc 12 27 2 2 8 .2 29 .2 30 .2 31 .2 32 2 33 .2 34 .3 3 5 .3 36.3 37 .3 38 .3 39.3 40 .3 41 .3 42  3 43 .3 44 .3 45 .3 46 .3 47 .3 48.3 49 .3 50 .3 51 .2
x î ?

26 .8 27.8 28 .8 29 .8 30 8 31 .8 32 .8 3 3 .8 34 .8 35 .8 36 .8 37 8 38 .8 39 .8 10.9 41 .9 42 .9 4 3 .9 44 .9 45 .9 46 .9 47 .9 4 8 .9 4 9 .9 50 .9
h- 14 26 4 27.4 28 .4 29 .4 30.4 31 .4 32 .4 33 .4 34.4 35 .4 36.4 37 .4 38 4 39 .4 40 .4 41 .4 42 .2 43 .4 44.4 45 .4 46 .4 47 .4 48 4 4 9 .4 50.4

D 15 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50
û

1 16 25.7 26.6 27.6 28 .6 29 .6 30 .6 31 .6 32 .5 33 5 34 .5 35 .5 36 .5 37 .5 38 .5 39 .5 40 .6 41 .6 42 .6 43 .6 44 .6 45 .6 40 .6 47 .6 48 .6 49 .6(/)
*ÜJ 17 25 .4 26 3 27 3 28 .2 29 .2 30 .2 31 .2 32.1 33.1 3 4.1 35.4 36.1 37.1 38.1 39.1 40.1 41.1 42.1 43.1 44.1 45 .2 46 .2 47 .2 48 .2 49.2
cc 18 25 0 25 9 26 .9 27 .8 28 .8 29 .8 30 .8 31.7 32 .6 33 .6 34 .6 35 .6 36  6 37 .6 38 .6 39 .7 40.7 41 .7 42.7 43.7 44 8 4 5 .8 46 .8 47 .8 48.8
O 19 24 .6 2 5 .5 26 .4 27.3 28 3 29.3 30 .3 31 .2 32 .2 33 .2 34 .2 35 .2 3 6 .2 37.2 38.2 39 .3 40 .3 4 1 .3 42 .4 43 .4 44.. 4 45 .4 46 .4 47 .4 48 .4
UJ 20 24 3 2 5 .2 26.1 27 .0 27 .9 28 .9 29 .9 3 0 .8 31 .8 32 .8 33 .8 34 8 3 5 .8 36 .8 37 .8 38 .9 3 9 .9 40 .9 42 43 44 45 40 47 48

21 23 9 24.8 2 5 .6 2 6 .6 27 .5 28 .5 29.5 30 .4 31 .4 32 4 33 .4 34 .4 35 .4 36 .4 37 .5 38 .4 39 .4 40 .4 41 .5 4 2 .5 43 5 44 .6 45 .6 4 6 .6 47 .6
22 23 .5 24 3 25 2 26 2 27.1 28.1 29.1 30 31 32 33 34 35 36 36 .9 38 39 40 41.1 42.1 43.1 44.1 45.1 46.1 47.1
23 23.1 24 0 2 4 .9 25.8 26.7 27 .7 28.7 29 .6 30 .6 31 .6 32 .6 33 .5 34 .5 35 .5 36 .5 37 .6 38 .6 39 6 40 .6 4 1 .6 4 2 .6 43.6 44 .6 45 .7 40 .7
24 22.7 23 6 24 5 25 .4 26 .3 27.3 28 .3 2 9 .2 30 .2 31.1 32.1 33.1 34.4 35.1 36.1 37 .2 38 .2 39 .2 40 .2 41 .2 42 2 43.3 44.3 45 .3 46 .3
25 22 .4 23 2 24 .2 25.1 26 .0 26 .9 27 .9 28 8 29.7 30.7 31.7 3 2 .7 33.7 34.7 35 .7 36.7 37.7 38 .7 39 .8 4 0 .8 41 .9 42 .9 43 .9 44 .9 46
26 22 1 22 .9 23 8 24.7 25 .6 26 .5 27 .5 28 .4 29 .3 30 .3 31 .3 32 .3 3 3 .3 34 .3 35.3 36 .3 37.3 38.3 39 .4 40 .4 4 1 .5 42 .5 43 .5 44 .5 45.5
27 21.7 £2 .6 23 .5 24 3 25 .2 26.1 27.1 2 7 .9 28 .9 29 .9 30 .9 3 1 .9 32 9 33 .9 34 .8 3 5 .9 36 .9 8 7 .9 39 40 4 1 1 42.1 43.1 44 1 45.1
28 2 1 .4 22 2 23.1 23 .9 24 .8 25.7 26 .6 27 .5 28 .5 29 .5 30 .5 31 .5 32 .5 33 .5 34 .4 35 .4 36 .5 37 .5 38 6 39 .6 4 0 .6 41 .6 42.0 43 .7 44 .7
29 21 0 2 1 .8 22 7 23.6 24 .4 25 .2 26 .2 27.1 28.1 29.1 30.1 31.1 32.1 33 1 34 35 36 37.1 38.1 39.1 40 .2 41.2 42 .2 4 3 .3 44 .3
30 20 7 21 .5 22 .4 23 .2 24 .0 24 .9 2 5 .8 26 .7 27 .7 28.7 29.7 30 .7 31 .6 3 2 .6 33 .6 3 4 .6 35 .6 36 .6 37.7 38.7 39 .8 40 .8 41 .6

■<£>*
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D E G R É S  D E L ’A L C O O M È T R E  (76° à 1 0 0  ) c  «

76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100

0 81.6 82.6 83 6 84.5 85.5 86.4 87.4 88.3 89.2 90.2 91.2 92.2 93.1 94 95 95.9 96.8 97.7 98.6 99.5 )> » B B B
i 81.2 82.2 83 2 84.2 85.1 86.1 87 88 89 89.9 90.8 91.8 92.8 93.7 94 6 95.6 96.5 97.4 98.3 99.2 100 B B B B
2 80.9 81 9 82 9 83.8 84.7 85.7 86.6 87.6 88.6 89.6 90.5 91.5 92.4 93 3 94 3 95.2 96.1 97 97.9 98 9 99.8 B B B B
3 80.5 81 5 82.5 83.4 84.4 85.3 86.3 87 3 88.3 89.2 90.2 91 2 92.1 93 94 94.9 95.8 96.7 97.7 98.6 99.5 B B B B
4 80.1 81.1 82.1 83 84 85 86 87 88 88.9 89.9 90 8 91.8 92 7 93 7 94.6 95.5 96.4 97.4 98.3 99.2 B B B B
5 79 7 80 7 81.7 82.7 83.7 84.7 85 6 86.6 87.6 88.5 89.5 90.5 91.4 92.4 93 3 94.3 95 2 96.2 97.1 98 98.9 99.8 B B B

Lü 6 79.8 80.3 81 3 82.3 83.3 84.3 85.3 86 3 87 3 88.2 89.2 90.1 91 92 93 93 9 94.9 95.9 96.8 97.7 98.7 99.6 )) B B
OC 7 79 80 81 82 82.9 83.9 84 9 85.9 86.9 87.9 88.8 89.S 90.7 91.7 92.6 93.6 94.6 95.6 96.5 97.4 98.4 99 3 B B B
H 8 78.6 79.6 80.6 81.6 82.6 83.6 84.6 85.6 86.5 87.5 88.5 89.4 90.4 91.3 92.3 93.3 94.3 95.3 96.2 97.1 98.1 <99 99.9 » B

9 78 2 79 2 80.2 81.2 82 2 83.2 84 2 85.2 86.2 87.1 88.1 89.1 90 91 92 93 94 95 95.9 96.8 97.8 98.7 99.7 » B

o 10 77.9 78.9 79.9 80.9 81.9 82 8 83.8 84.8 85.8 86 8 87.8 88 7 89 7 90.7 91.7 92.7 93.7 94.7 95.6 96.5 97.5 98.5 99.4 B B

s 11 77.5 78.5 79.5 80.5 81 5 82.5 83 4 84 4 85 4 86.4 87.4 88.4 89.4 90.4 91 4 92.4 93.3 94.3 95.3 96.2 97.2 98.2 99.1 B B
oc 12 77.1 78.1 79.1 80 1 81.1 82.1 83 1 84 1 85 86 87 88 89 90 94 92 93 94 95 95.9 96.9 97.9 98.8 99.8 B
LU 1 13 76.8 77.8 78.8 79 8 80.8 81.8 82.8 83.8 84 8 85.7 86. i 87.7 88 7 89 7 90.7 91 7 92 7 93.7 94.0 95.6 96.6 97.6 98.6 99 5 B
X 14 76.4 77.4 78.4 79.4 80.4 81 4 82 4 83.4 84.4 85.4 86.4 87 4 88.3 89 3 90.3 91.3 92.3 93.3 94.3 95 3 96.3 97.3 98 3 99 3 B

3 15 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100

Q 16 75.6 76 6 77 6 78.6 79.6 80.0 81 6 82.6 83.6 84.6 85.6 86 6 87.6 88 6 89 6 90.7 91 7 92.7 93.7 94.7 95.7 96.7 97.7 98.7 99.7
CO 17 75 2 76.2 77.2 78 2 79.2 80 2 81.2 82.2 83.2 8 4 2 85.2 8 i.2 87 2 88.2 89.3 90.3 91 3 92.4 93.4 94 4 95.4 96.4 97.4 98.5 99.5
•LlI 18 74.9 75.9 76.9 77.9 78 9 79 9 80 9 81 9 82 9 83.9 84.9 85.9 86.9 87.9 88.9 89.9 91 92 93 94 95.1 96 1 97.1 98.2 99.2
O 19 7 4.5 75.5 76 5 77.5 78.5 79 5 80.5 81 6 82.6 83.6 84 6 85.6 86.6 87 6 88.6 89.6 90.7 91.7 92.7 93.7 94.8 95.8 96.9 97.9 98.9
LU 20 74.1 75.1 76.1 77.1 78.1 79.1 80.1 81.2 82.2 83.2 84.2 85.2 86.2 87 2 88 2 89.2 90 3 91.3 92.4 93.4 94.5 95.5 96 6 97.6 98 6
Q 21 73 7 74.7 75 8 76.8 77.8 78.7 79.7 80.8 81.8 82.8 83.8 84.8 85.9 86.9 87 9 88.9 90 91 92 93 1 94.1 95.2 96.3 97.3 98.4

22 73 3 7 4.3 75.4 76.4 77.4 78.4 79.4 80.4 81.4 82.4 83.4 84.4 85.5 86.5 87.6 88.6 89 6 90.7 91.8 92.8 93.9 94.9 96 97 98,1
23 73 74 75 76 77 78 79 80.1 81 1 82.1 83.1 84.1 85.1 86.1 87.2 88.3 89.3 90.4 91.4 92.4 93.5 94 6 95.7 96.7 97. s!
24 72 6 73.6 74.6 75.6 76.6 77 6 78.6 79 7 80.7 81.7 82 7 83.7 84.7 85.7 86.8 87.9 88.7 90 91.1 92 1 93.2 94.3 95.3 96.4 97.5
25 72 2 73 2 74.2 75.3 76.3 77.3 78.3 79.3 8013 81.3 82 3 83.4 84.4 85.4 86.5 87.5 88.6 89.7 90.7 91.7 92.9 93.9 95 96.1 97.2
26 71 8 72.8 73.8 74.8 75 9 76.9 77.9 78 9 79.9 80.9 8 1 9 82.9 84 85 86.1 87.2 88.2 89.3 90.4 91.5 92.5 93.6 94.7 95.8 97
27 71 4 72 4 73.4 74.4 75.5 76.5 77.5 78.5 79.5 80.5 81.6 82.6 83 6 84.7 85.7 86.8 87.9 89 90 91.1 92 2 93 3 94.4 95.5 96.7
28 71 1 72.1 73.1 74 1 75 1 76.1 77.1 78,2 79.2 80.2 81 3 82.3 83.3 84 3 85 4 86.5 87.5 88.6 89.7 90.8 91.9 93 94.1 95 2 96.4
29 70 7 71.7 72.7 73 7 74.7 75.7 76.8 77.8 78 8 79.8 80.9 81.9 83 84 85 86.1 87.2 8S.2 89.3 90.4 91.6 92.7 93.8 94.9 96.1
30 70.3 71.3 72.3 73 3 74.3 75.3 76.4 77 4 78.4 79.4 80.5 81.5 82 6 83 6 84.7 85.8 86.9 87.9 89 90.1 91.2 92 4 93.5 94.6 95.8
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0 10.03 26 14.12 51 19.54 76 28.88
1 10.23 27 14.26 52 19.83 77 29 34
2 10.43 28 14.42 53 20.15 78 29.81
3 10.02 29 14 37 54 20 47 79 30.29
4 10.80 30 14.73 55 20.79 80 30.76
5 10.97 31 14.90 56 21 11 81 31.26
6 11.16 32 15 07 57 21 43 82 31.76
7 11.33 33 15.24 58 21.76 83 32.28
8 11.49 34 15.43 59 22.10 84 32 80
9 11.66 35 15 63 60 22.46 85 33 33

10 11.82 36 15.83 61 22.82 86 33.88
11 11.98 37 16.02 62 23 18 87 34 43
12 12.14 38 16.22 63 23.53 88 35.01
13 12.28 39 16.43 64 23.92 89 35.62
14 12.43 40 16.66 85 21 29 90 36.24
15 12.57 41 16 88 66 24.67 91 36 89
16 12.70 42 17 12 67 23.05 92 37.55
17 12.84 43 17.37 68 23.43 93 38.24
18 12.97 44 17.62 69 25 85 94 38.95
1 9 13.10 45 17.88 70 26.26 95 39.70
20 13 23 46 18 14 71 26.68 96 40.49
21 13.38 47 18.42 72 27 11 97 41.33
22 13.52 48 18 69 73 27.64 98 42 25
23 13.67 49 18.97 74 27.98 99 43.19
24
25

13.83 
13 97

50 19 23 75 28.43 100 44.19
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T R O I S I È M E  P A R T I E

I

Conservation des Vins

Il y a bien une trentaine d’années que l’illustre Pasteur découvrit que 
l’altération des vins était généralement due à la multiplication d’organismes 
microscopiques ou microbes dont les germes existent dans le vin, qui se 
développent quand les circonstances deviennent favorables.

Lorsque ces circonstances ne se présentent pas, les germes ne peuvent 
évoluer et ils tombent lentement dans les lies d’où on les élimine par des 
soutirages successifs.

Quand au contraire, à la faveur de certaines maladies de la vigne, comme le 
mildiou, de mauvaises récoltes ou de mauvaises conditions dans le logement 
du vin. ces organismes peuvent se développer, il en résulte une foule de ma­
ladies du vin : pique, pousse, graisse, tourne, amertume, etc., qui nuisent à sa 
conservation.

Pasteur, en indiquant que ces maladies pouvaient être évitées en en détrui­
sant tes germes par la chaleur, sans nuire à la qualité du vin, créa de ce fait une 
méthode nouvelle de conservation qui a été désignée depuis sous le nom de 
Pasteurisation.

Beaucoup d’appareils ont été imaginés pour appliquer cette méthode, et en 
1897 un grand concours de pasteurisatéurs fut organisé à Bordeaux par les 
soins du Ministre de l’Agriculture (1) pour les faire connaître au commerce 
et à la propriété et pour provoquer aussi, chez les constructeurs, l’établisse­
ment d’appareils perfectionnés

Presque tous les pasteurisateurs présentés à ce concours étaient d’une 
puissance et d̂ un prix trop considérables pour être à la portée de la plupart 
des propriétaires. Un seul,,par la modicité de son prix et son débit relative­
ment important (une barrique à l’heure), était susceptible de répondre aux 
besoins de la viticulture, ce fut le Pasteurisateur Besnard que nous décri­
rons dans cet ouvrage (page 93.)

Nous appelons l’attention des propriétaires sur l’intérêt qu’ils doivent 
attacher à la stérilisation, à donner tous leurs soins à la propreté des fûts et 
de toute leur vaisselle vinairc.

Il ne suffit pas, en effet, de nettoyer à l’eau plus ou moins froide tous les

(1) Pour renseignements sur ce concours, consulter le Rapport du Jury. En vente 
chez Féret et fils, 15, cours de l’Intendance, à Bordeaux.
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ULTIMHEAT®
récipients, car la plupart des germes malfaisants résistent à ces lava» Virtual muséum 
sont réellement atteints que par Y étuvage ou chauffage des barriaue .

C’est pour faciliter ces opérations, qu'a été créée la Chaudière à 
que nous décrivons page 97.

Enfin nous ne saurions mieux résumer toutes les raisons qui militent en 
faveur de la pasteurisation qu’en reproduisant les conseils suivants donnés 
par la Revue de Viticulture, notre meilleur organe en cette matière :

« Des expériences nombreuses et plusieurs fois répétées ont démontré les 
bons effets du chauffage sur les vins, môme les meilleurs. On communique 
ainsi au liquide des qualités de conservation et de résistance aux maladies, 
très grandes et durables. Les pro­
ducteurs et le commerce devraient 
faire un usage général de la pasteu­
risation ;  malheureusement, trop 
rares encore sont les viticulteurs et 
les négociants qui possèdent un pas- 
teurisateur. Dans cette voie, les 
Syndicats agricoles pourraient faire 
beaucoup. Ils devraient acheter et 
louer des appareils. »

«Mais il ne faut pas attendre, pour 
procéder au chauffage, que le vin 
soit déjà altéré ; c’est préventive­
ment qu’il faut agir. Si la maladie 
est ancienne, si le ferment, cause 
de l’affection, a commencé à dé­
truire les éléments constitutifs du 
liquide, la pasteurisation devient 
insuffisante: elle arrête le mal,mais 
ne peut rétablir le vin dans son état 
primitif. Il faudrait donc chauffer 
sans même se préoccuper de l’état 
maladif du liquide ; on devrait 
chauffer même les vins sains : le 
chauffage devrait être considéré 
comme une pratique vinicole cou­
rante.

« Quelques personnes pensent que le filtrage ou le collage peuvent rem­
placer la pasteurisation ; c’est une erreur. En filtrant ou en collant, on n’en­
lève aux vins que les matières en suspension et non les ferments ; on peut 
rendre ainsi les vins brillants momentanément, maison ne peut les débarras 
ser des ferments nuisibles qu’ils renferment. Le filtrage etle collage peuvent 
précéder ou suivre le chauffage ; ils ne sauraient le remplacer.

<e La pasteurisation n’est pas du reste une opération longue ni coûteuse.
Mais l’essentiel est de chauffer avec un bon appareil ;  le pasteurisateur doit être 
d’une valeur reconnue : il doit avoir fait ses preuves dans des concours 
spéciaux. Car le chauffage ne doit nullement altérer le vin : la couleur, 
l’alcool, les bouquets ; les acides du vin non chauffé doivent se l'etrouver in­
tacts dans le vin chauffé. Aujourd’hui, d’ailleurs, les bons pasteurisateurs ne 
sont pas rares.

« J.e soutirage et le chauffage des vins constituent des opérations urgentes.

Pasteurisateur Besnard » en fonction
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lie soutirage est généralement pratiqué, mais sans méthode, sans précautions. 
)n transvase le vin d’un foudre dans un autre, sans s’assurer de la propreté 

de la vaisselle vinaire et des ustensiles, » et sans se préoccuper surtout du 
contact de l ’air. Quant au chauffage, on le juge d’une application trop déli­
cate et on n'en comprend pas souvent les bons effets. Espérons qu’il n’en sera 
plus ainsi dans l’avenir. On ne soignera jamais trop bien les vins ; que les 
viticulteurs ne l’oublient pas. Avec une marchandise bien fabriquée et d’une 
conservation à toute épreuve, on peut attendre 1 acheteur ; avec un vin mal 
fait, mal consei'vé et mal soigné, on n’attend pas l’acheteur, on le cherche. 
Dans les deux cas, les conséquences ne sont pas les mêmes. *

«  #  «

i i

Conditions essentielles d ’une bonne Pasteurisation
L'efficacité du chauffage pour assurer la conservation des vins est subor­

donnée à la juste application de certaines règles que nous résumerons comme 
suit :

La pasteurisation doit être pratiquée préventivement ou tout au moins dès 
les premiers symptômes de la maladie.

La température minimum à laquelle il faut chauffer les vins dépendant de 
leur constitution, il est prudent d'aller jusqu’à 70° pour les vins de consti­
tution moyenne ; pour les vins riches en alcool et en acide il suffira de 60 à 65°.

Le vin doit être chauffé à l’abri de l'air et refroidi dans les mêmes condi­
tions, pour éviter toute perte d’alcool et de bouquet.

Aucune molécule du liquide en traitement ne doit être en contact avec 
une paroi dont la température soit supérieure à 80 degrés, pour éviter de 
donner le goût de cuit au vin.

Le chauffage doit être régulier, car tout abaissement de température au- 
dossous de 65 degrés laisserait passer du vin non traité, de même qu’un ex­
cès de température pourrait donner un goût de cuit.

D’après les indications qui ont servi de base d’appréciation au Jury du 
Concours officiel de Bordeaux, la maximum d’écart entre la température de 
sortie du vin et la température d’entrée ne doit pas dépasser 10 degrés centi­
grades, écart qu’on ne peut dépasser sans risquer d’altérer le vin par l’éva­
poration des bouquets.

Un appareil destiné à la pasteurisation des vins doit être facilement démon­
table, afin de pouvoir en opérer souvent le nettoyage ; les organes en contact 
avec le vin doivent être disposés de telle façon que leurs parois puissent 
être accessibles, pour être lavées et nettoyées facilement. Cette condition est 
très importante pour éviter que le vin introduit dans l’appareil après un 
arrêt de quelques jours puisse être contaminé par les impuretés organiques 
qui ne demandent qu’à s’y former.

Les barriques destinées à recevoir le vin traité doivent être stérilisées, soit 
à la vapeur surchauffée si l’on possède une chaudière, soit avec 100 litres
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d'eau bouillante dans chaque barrique, de manière que toutes 
soient portées à une température de 70 à 80 degrés.

La stérilisation par la vapeur est plus rapide et plus oflicace et est obtenue 
dans d’excellentes conditions avec la chaudière à stériliser décrite page 97 du 
présent recueil.

Pour que la pasteurisation produise ses meilleurs effets, il faut avoir soin 
d’agir sur des vins parfaitement clairs ou bien filtrés. Le chauffage rendra 
alors le vin plus brillant

La pasteurisation des moûts, pour obtenir des vins sucrés et doux, doit être 
faite sur des moûts clarifiés ; pour ceux-ci la température de pasteurisation 
doit être plus élevée et être portée à 70°.

C’est en s’inspirant de ces principes et de l’expérience acquise par l’usage 
des appareils qu’elle a construits depuis 1896, que la maison Besnard est 
arrivée à créer un Pasteurisateur d’un type irréprochable dont nous allons 
donner la description.

Description du P a s te u r is a t e u r  B e s n a r d
Le pasteurisateur Besnard se compose principalement d’un récipient 

annulaire R dans lequel se trouve un faisceau de tubes plats verticaux T 
destinés à offrir une surface importante d’é­
change de calorique.

Les tubes T sont fixés à leur partie inférieure 
sur un plateau annulaire formant le fond de l'ap­
pareil ; les extrémités supérieures de ces tubes 
aboutissent dans le haut du récipient, avec libre 
jeu de dilatation ; les extrémités inférieures dé­
bouchent dans une chambre annulaire K qu’une 
couronne annulaire ferme au-dessous du plateau.

Un bain-marie, formant le fond supérieur du 
récipient R, communique avec la chaudière C 
par les tubes D et E et sert à fournir au vin situé 
sous la partie enveloppée par le bain-marie la 
chaleur nécessaire pour le porter à la tempéra­
ture de pasteurisation, 67> à 70 degrés.

Le système est disposé de telle façon qu’il se 
produit dans les tubes D et E une circulation 
inverse amenant constamment aux surfaces L du 
bain-marie, l’eau chauffée dans la chaudière C.

A la partie supérieure du récipient annulaire R 
est fixé un tube O à long circuit.

Les gaz et les éthers en dissolution dans le vin 
sous l'influence delà chaleur se dégagent et pé­
nètrent dans ledit tube ; ils se refroidissent 
dans leur parcours et sont finalement restitués 
en P au vin pasteurisé, un peu avant sa sortie de l ’appareil. — Le pasteurisa­
teur est surmonté d’un récipient alimentaire I muni d’un robinet flotteur M 
avec filtre V.

,Ce flotteur a pour but de maintenir le vin dans le récipient I à un ni­
veau aussi constant que possible, afin que la pression d’écoulement du

Faisceau vertical de tubes.
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D éb it : 228 l it r e s  à l ’h e u re  
p ar une te m p é ra tu re  de 15°

Coupp verlicale

A S o r tie  du  liq u id e  t r a it é  

C C hau d ière ren ferm an t d e l'eau .

DE Tube d e circu lation  d'eau 

F F o y er

G R accord du tu beD a la  ch au d ière  

H R accord  du tu b e fj à la  chau d ière 

I R éservoir alim entaire renferm ant /cn n  a traiter..

K Cham bre an n ulaire recevant le  vin tra ité.

L L  en tille  réch au ffan t le  vin à tra iter  

M Robinet à  flo tteu r rég lan t 1 arrivée du vin dans le  réservoir I 
N P rise des éthers eenantiquesà la  p artie la  p lu s chaudr dupasteunsateui 

O Tube conduisant le s  e th e r s  cen an tiqu es 

P R etou r d es éthers oer,antiques an vin tr a ité .

Q  T ube am enant l e  vin du  réserv oir I au réc ip ien t R 
R R écip ien t ren ferm an t le  vin à  tra iter  

S E sbm età a ig u ille  rcy la n t l e  d éb it du vin 

T Tubes écharym rs de tem pérature dans lesqu els descend le  vin traité 

U R o b in et d e v id an g e d e là  cham bre K
V B o ite  filt r a n te .

Y R o b in e t d e  v id an g e du  r é c ip ien t R

Coupe suivant a b.

I
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vin dans l’appareil soit uniforme pour assurer la régularité de
Le chauffage est obtenu par un foyer à charbon.

F on ction n em en t. — L’appareil étant alimenté de vin à traiter, remplir 
le bain-marie par la partie supérieure.

Le foyer étant allumé, l’eau s’échauffe et on commence alors, en ouvrant le 
robinet S, à faire couler le vin à traiter dans le récipient R, ou ferme le 
robinet S lorsque l’appareil est rempli, c’est-à-dire lorsque du vin coulera 
par le tube de sortie.

Sous l’action ds la chaleur de l’eau en L, le vin situé à la partie supérieure 
de l’appareil se trouve chauffé au bain-marie.

Lorsque l’on constate, par le thermomètre placé en N, la température de 
G:;°, on alimente le pasteurisateur en ouvrant le robinet S. Le vin monte en 
passant autour des tubes T, absorbant la chaleur du vin traité qui descend 
dans l’intérieur de ces tubes ; sa température augmente encore au contact 
des surfaces de chauffe du bain-marie et arrive à 65° à la partie supérieure.

Le vin est ainsi traité, complètement à l'abri de l’air ; il descend ensuite 
dans l'intérieur des tubes T, et se refroidit à mesure qu’il descend en com­
muniquant sa chaleur au vin pénétrant dans l’appareil. Arrivé dans la cham­
bre K complètement refroidi, il ressort en remontant par le tube A, à une tem­
pérature de 4 à 6° plus élevée que sa température initiale.

Les quelques éthers et vapeurs qui peuvent se dégager du vin, à la tem­
pérature de 6o* et à la partie supérieure du pasteurisateur, montent dans le 
tube 0, où ils se condensent ; ces éthers s’écoulent ensuite en P et se mé­
langent au vin traité un peu avant sa sortie. Avec cette disposition il n’existe 
aucune communication entre l’air extérieur et le vin traité.

On peut se rendre compte de la simplicité de l’appareil par l’examen 
de la figure ; la manœuvre d'un seul robinet S est suffisante pour la charge, 
la mùe en marche et le réglage du débit.

La régularité de l’appareil est telle qu’avec un peu d’habitude on arrive à 
régler le robinet à cadran S pour marcher pendant plusieurs heures sans que 
la température de pasteurisation varie de quelques fractions de degré.

Un seul homme soigneux pris dans le personnel habituel des chais, sans 
instruction spéciale, se met vite au courant et peut, tout en surveillant la 
marche de l’appareil, effectuer les différentes manipulations nécessaires au 
remplissage du bac d’alimentation et à l’enfutage du vin pasteurisé.
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Avantages du P a s te u r is a te u r  B e s n a r d
Les avantages du pasteurisateur Resnard peuvent se résumer ainsi :
1° Grande simplicité dans la disposition de la tuyauterie etde larobinetterie. 

La conduite du pasteurisateur n'exige aucune connaissance professionnelle. 
Réglage obtenu par la manoeuvre d’un seul robinet ;

2° Disposition des divers organes de l’appareil sous un faible volume, en vue 
d’obtenir le minimum d’encombrement tout en permettant l'accès et le dé­
montage faciles de toutes ses parties ;

3° Disposition verticale des parois métalliques en contact avec le vin, faci­
litant la descente, à la partie inférieure et froide de l’appareil, de toutes les 
matières déposées le long de ces parois ;

4o Bain-marie à grande surface de chauffe enveloppant le vin à traiter, de
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manière à ne laisser passer aucune molécule de vin sans qu’elle ait atteint 
[a température de pasteurisation;

5° Mise en marche en 40 minutes avec eau froide dans le bain-marie, 20 mi­
nutes avec eau chaude ;

6« Ecart très faible entre la température du bain-marie et la tempéi’ature 
de pasteurisation (3 à 4 degrés', évitant toute cause de goût de cuit;

~o Fonctionnement avec débit constant et régularité de température remar­
quable ;

8° Suppression des joints intérieurs. Toute fuite provenant des joints ne 
pouvant avoir lieu qu'à l ’extérieur, où elle est par conséquent visible ;

9° Communication impossible entre le vin à traiter et le vin traité, même 
en supposant un défaut de montage ;

10° Pas de joint soumis à la chaleur ; tous les joints étant situés à la par­
tie inférieure dans les régions froides de l’appareil ;

11° Démontage, visite et montage faciles et rapides, sans le secours d’outils 
spéciaux ;

12« Robinet flotteur à l’entrée muni d’une lentille avec toile métallique 
évitant le passage des impuretés dans l’appareil.

Goût de la p asteu risatio n  p a r b arriq u e de 2 2 8  litres

Dépense de combustible. . . .
Main-d'œuvre . . . . . . .
Stérilisation des barriques. .
Dépense par hectolitre de vin

par barrique 0 15
— 0 30
—  0 20

— O 28

CONCLUSIONS

Le prix de revient de la pasteurisation, soit, 28 centimes, est une dépense 
très minimepar barrique.

Cette dépense représente une faible prime d’ssurance sur les risques des 
maladies qui guettent lesvins môme les mieux constitués et surtout ceux qui 
doivent être transportés au loin.

En résumé la pasteurisation faite dans les conditions qui précèdent par le 
Pasteurisateur Besnard ne change pas le goût du vin, facilite la clarification 
et n’empêche pas le développement des bouquets dus au vieillissement naturel 
du vin. (Voir tarif, page 132.)



Stérilisation des Fûts

La s té r il is a t io n  de la vaisselle vinaire est une opération reconnue comme 
absolument indispensable. Il est en effet bien inutile d’apporter d’autre part 
tous les soins nécessaires à la bonne vinification, si les produits obtenus sont 
mis ensuite dans des vases dont l ’état peut nuire à leur bonne conservation.

La propreté absolue du matériel vinaire : récipients, fouloirs, pressoirs, 
pompes, etc., et même aussi de la cave et des endroits qui l’environnent 
évitera le plus souvent des défauts et des maladies dans les vins faits.

En ce qui concerne les fûts en particulier, la stérilisation est obtenue soit 
par l'ébouillantage, soit par l'étuvage à la vapeur avec ou sans pression.

Le premier mode est généralement le plus employé parce qu’il est possi­
ble de l ’appliquer sans avoir recours à des appareils spéciaux. Il est aussi 
le moins efficace : la température la plus haute à laquelle on peut élever 
le fût en le l'emplissant d’eau même bouillante, est en effet insuffisante pour 
assurer la destruction des ferments nuisibles.

L'étuvage, c’est-à-dire l’injection de vapeur dans le fût donne, au contraire, 
d’excellents résultats. Cette opération est d’autant plus efficace que la tem­
pérature de la vapeur injectée est plus élevée.

La vapeur se condense sur les parois du tonneau dont elle assure le rin­
çage et elle élève ainsi la surface intérieure des douelles à une haute tem­
pérature, qui détruit sûrement les ferments qu’elles renferment.

Si on utilise la vapeur directement à sa sortie d’une chaudière ordinaire, 
il faut donc que cette vapeur soit produite à une pression de quelques kilo­
grammes pour avoir une température convenable, ce qui nécessite l’emploi 
d’une forte chaudière, capable de résister à cette pression.

Au contraire, si la vapeur obtenue à très basse pression est surchauffée en ­
suite, on peut arriver à l’aide d’un dispositif fort simple, à amener la vapeur 
dans le fût à une température très élevée, et, par suite, à lui donner son 
maximum d’effet utile.

La chaudière que nous allons décrire remplit ces dernières conditions.

C h a u d iè re  à s t é r i l is e r  les fûts.
Cet appareil se compose essentiellement d’une chaudière C en cuivre dis­

posée sur un foyer F, et d’un chantier A destiné à recevoir le fût à traiter.
La chaudière porte les accessoires suivants :
Un entonnoir muni d’un robinet permettant le remplissage intermittent, 

une soupape de sûreté et un tube de niveau. La vapeur à basse pression pro­
duite s’échappe par le tube V et, traversant un serpentin en fer placé dans la 
flamme, y acquiert une température très "élevée, capable de fondre l’étain.

7
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e vapeur très sèche est conduite par un tube flexible jusqu’à l’ajutage J 
par l’ouverture de la bonde et par lequel elle pénètre dans le fût. 

ispositif équilibré portant l’ajutage J est monté sur le chantier A, de 
telle façon que le placement convenable du fût est très facile. Les conden­
sations s’écoulent par la bonde.

La durée de l’étuvage varie suivant l’état des fûts, il faut généi'alement

C h a u d iè r e  à  s t é r i l i s e r  e n  f o n c t io n .

compter de 10 à 15 minutes, mais le meilleur indice de la fin de l’opération 
est que l’eau n'ait plus d’odeur à sa sortie.

Le volume d’eau utile contenu dans la chaudière est de 15 litres et il faut 
environ 40 minutes pour amener cette eau à l’ébullition.

Lorsqu’on n’a qu’unpetit nombre de barriques à stériliser (7 ou 8), on peut 
les éturer sans avoir besoin d’alimenter d’eau la chaudière; et lorsque le nom­
bre de barriques est plus important, on pourra alimenter d’eau soit après la 
stérilisation de chaque barrique, soit après chaque série de 8 barriques 
étuvées. Le travail journalier sera le même dans les deux cas.

Le volume d’eau nécessaire à la stérilisation d’une barrique est de un litre 
et demi à 2 litres.

Les chaudières génératrices de vapeursont aujourd’hui en usage dans tous 
es établissements où l’on traite les vins d'après les modes les plus ration­

nels. (Voir tarif, page 133.)
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VIRTUAL MUSEUM -69. MARIS.
________ 1870-79. MARIS & BESNARD.

1880-93. F. BESNARD.
1894. F. BESNARD Père, Fils & Gendres.

La Maison F .  B e s n a r d  P è r e ,  F i l s  e t  G e n d re s  a été fondée en 1854 par M . M a r is
pour la fabrication d'appareils d’éclairage public et privé. Plus de 600 villes ont été 
éclairées avec ses appareils.

En 1874, M . F .  B e s n a r d  adjoignit à cette fabrication celle des fourneaux et 
calorifères à pétrole dont il fut un des premiers vulgarisateurs.

En 1888, époque à laquelle les maladies eryptogamiques s’abattirent sur les 
vignobles, la Maison Besnard employa son outillage à la construction des pulvéri­
sateurs pour le traitement de la vigne.

Depuis cette époque, M . F .  B e s n a r d  s’associa son fils aîné et ses deux gendres : 
MM. H . B e s n a r d , M a r is  e t  A n to in e , Ingénieurs civils, qui s’appliquèrent à donner 
à l’industrie des instruments agricoles un réel essor, et chaque année, de nouveaux

appareils appropriés aux besoins de la viticulture : soufreuses, alam bics, pasleu -  
risateurs , etc., furent créés et vite appréciés par les viticulteurs.

C’est ainsi que les anciens ateliers ae Paris devinrent insuffisants et que l ’Usine 
actuelle fut édifiée à Vitry-sur-Seine, comprenant des ateliers de chaudronnerie en 
cuivre et ferblanterie, de tournage, repoussage, emboutissage, estampage, montage, 
nickelage et polissage, montés avec un matériel et un outillage des plus modernes.

La Maison Besnard père, fils et gendres, occupe un personnel nombreux d’employés 
et d'ouvriers expérimentés.

Les Magasins de pièces finies situés. 28, rue Geoffroy-l’Asnier, à Paris, permettent 
aux acheteurs de voir tous les appareils terminés et de se rendre compte de leur pai- 
fait fonctionnement et de leur bonne construction. Ces magasins sont toujours appro­
visionnés d’appareils prêts à livrer afin de satisfaire aux commandes dans le plus 
court délai.

La Maison n’emploie que des matières premières de premier choix et ne livre que 
des produits de construction solide et de fonctionnement garanti.

Nous énumérons ci-après les nombreuses récompenses obtenues dans les 
Concours agricoles et expositions françaises et étrangères.

Disons en terminant qu’à l’occasion de 1 Exposition Universelle de 1900, la Maison 
Besnard fut mise Hors Concours, son chel étant Président de classe et membre du 
Jury. — La croix de Chevalier de la Légion d'honneur fut décernée à M. F. Besnard, 
celfe de Chevalier du Mérite agricole à M. H. Besnard, et 5 médailles, dont 2 d’or, à 
ses principaux collaborateurs.
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p o u r  ses in s t ru m e n ts ,  d a n s  le s  E x p o s i t io n s  et C o n c o u r s  A gricoles

D ip lô m e  d e  P r o g r è s .......................P r e m i e r  P r i x .
Diplôme de P r o g r è s ............... —
G rand e M é d a ille  d ’A r g c u t .  . . .
G ra n d e  M é d a ille  d 'A r g e n t .  . . .  —
M é d a il le  d e  V e r m e i l ......................................................................................
M é d a il le  d e  V e r m e i l ...................................................P r e m i e r P r i x .
M é d a il le  d e  V e r m e i l ....................................................  —
M é d a i l le s  d e  V e r m e i l ..................................................  —
G r a n d e  M é d a i l le  d 'A r g e n t ......................................................................
D i p l ô m e  d ’H o n n e u r . ......................................... P r e m i e r P r i x .

M é d a il le  d ’A r g e n t ................................................
M é d a il le s  d 'A r g e n t ........................................................................................
M é d a ille  d ’O r ...............................................................P r e m i e r P r i x .
M é d a il le  d ’A r g e n t ...........................................................................................
M é d a ille  d ’A rg e n t .................................................. P r e m i e r P r i x .

G r a n d e  M é d a i l le  d e  V e r m e i l . - .  . . —
M é d a il le  d e  V e r m e i l .........................................
M é d a il le  d e  V e r m e i l .....................................................  —
M é d a il le  d ’O r .......................................................................  —
M é d a il le s  d 'A r g e n t .............................................
M é d a il le  d ’O r ...........................................................
M é d a il le  d e  V e r m e i l .....................................................................................
G r a n d  P r i x ........................................................................P r e m i e r P r i x .
M é d a il le  d ’A r g e n t ...........................................................  —
M é d a il le  d e  V e r m e i l ....................................................  —
M é d a il le  d e  V e r m e i l ..................................................... —
M é d a il le  d ’O r ...........................................................
G r a n d e s  M é d a ille ^  d e  V e r m e i l .  . . —
M é d a il le  d e  V e r m e i l .........................................
M é d a il le  d 'A r g e n t ............................................................ —
M é d a il le  d 'A r g e n l ............................................................ —
D ip lô m e  d ’H o n n e u r ........................................... * —
M é d a il le  d ’A r g e n t ............................................................  —
M é d a il le  d ’A r g e n t ............................................................ —
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n t .  . . .  —
M é d a i l l e  d ’ A r g e n t ...................................................P r e m i e r P r i x .
M é d a il le  d 'A r g e n t ............................................................................................
M é d a i i l e  d ’ Ô r ...............................................................P r e m i e r P r i x .

G r a n d  P r i x ............................................................................  —
M é d a il le  d e  V e r m e i l .........................................
R a p p e l  d e  G r . M é d a ii le  d e  V e r m e i l .  —
M é d a il le  d ’O r ...........................................................
G r a n d e  M é d a il le  d ’A rg e n t ...........................
M é d a i l le  d e  V e r m e i l ...................................................... —
D ip lô m e  d ’H o n n e u r .......................................................  —
M é d a il le  d ’A r g e n t ............................................................ —
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n t ...........................
M é d a i l le s  d 'A r g e n t ............................................
M é d a i l le  d e  V e r m e i l ............................... »
D ip lô m e  d ’H o n n e u r ......................................................  —
M é d a i l l e  d ’ A r g e n t ...................................................................................

Croix de chevalier du Mérite Agricole.
M é d a ille  d ’O r .......................................
H o r s  C o n c o u r s ,  M e m b r e  d u  J u r y ,
M é d a il le  d ’O r ............................................
M é d a il le  d ’O r ............................................
M é d a il le  d 'A r g e n t ...............................
D ip lô m e  d 'H o n n c u r  . . . .
M é d a i l le s  d ’O r .......................................
M é d a ii le  d e  V e r m e i l . . . .
G r a n d  P r i x ...............................................
D ip lô m e  d ’H o n n c u r  . . . .
M é d a il le  d e  V e r m e i l .  . . . .
D ip lô m e  d 'H o n u e u r ............................
M é d a i l l e  d 'O r .......................................

C o n c o u r s  A g r ic o le ,  B a d e lo n a  (E s p a g n e ) .
— — Epila (Espagne).

S o c i é t é  d 'H o r t i c u l t u r e  d e  F r a n c e ,  P a r i s .
S o c i é t é  d 'H o r t i c u l t u r e  d e  S e i n e - e t - O i s e ,  V e r s a i l l e s .  
E x p o s i t i o n  V i t i c o l e .  B o r d e a u x .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  C h â lo n s - s u r - M a r n e .
S o c i é t é  d ’ H o r t i c u l t u r e  d ’E p e r a a y .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  A v a l Io n . —  L a g n y .

—  P o n t o i s e .
C o n c o u r s  s p é c i a u x  d e  l a  c h a i r e  d é p a r t e m e n ­

t a l e  d ’ A g r i c u l t u r e  d ’ O r l é a n s .
C o n c o u r s  A g r i c o l e ,  C o u io m n ie r s .

—  —  C o g u a c .  —  T r o v c s .  —  S e n s .
C o n c o u r s  s p é c i a l ,  H y è r e s  ( V a r j .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  X o g a r a  (G e r s ) .
C o n c o u r s  s p é c ia u x  d e  P u lv é r i s a t e u r s .  C o n c o u r s  

r é g i o n a l  o f f i c i e l ,  A j a c c i o .
S o c i é t é  N a t io u a le  d H o r t ic u l tu r e ,  P a r i s .
S o c i é t é  d 'H o r t i c u l t u r e  d e  S e i n e - e l - O i s e ,  V e r s a i l l e s .  
C o m ic e  A g r ic o le  d e  S e i n e - e t - O i s e .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  B a d e lo n a  ( E s p a g u e ) .

—  —  O r a n . —  A r t e n a y .
—  —  M a n te s  ( S e i n c - c t - O i s e ) .
—  —  M a r s e i l l e .

C o n c o u r s  s p é c i a l ,  S a u m u r  ( M a i n e - e t - L o i r e ) .  
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  S a i n t - G e r m a i n - c n - L a y e .

—  —  B e a u n c  ( C ô t e - d ’O r) .
—  —  L a  B a r r e  ( E u r e ) .
—  —  L e  R a in c y .

—  C o m p iè g n e . M o n t r e u i l ,  M e lu n .
—  —  C h â t e l l e r a u l t .
—  —  C l i â l i l l o u - s u r - S e i n c .
—  —  G e v r a y -C h a m h o r t in .
—  —  D i jo n  ( C ô te - d ’O r) .
—  —  G e n l is .
—  —  A v r a u c h e s .
—  —  S a n c e r r e .

C o n c o u r s  s p é c i a l .  C o n c o u r s  r é g .  o f f i c .  T o u l o n  
C o n c o u r s  g é n é r a l  d e  l 'A l g é r i e ,  M o s ta g a n e m . 
C o n c o u r s  s p é c i a l .  C o n c o u r s  r é g i o n a l  o f f i c i e l  

d e  V a n n e s .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  T o n u e in s .
C o n c o u r s  P o m o lo g iq u e ,  E v r e u x .
S o c i é t é  d 'H o r t i c u l t u r e .  P a r i s .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  B la v e .

—  —  V a le n c ie n n e s .
—  A u x e r r e .

— —  R a o n - I ’E t a p e .
— — Bonncuil.
—  :—  L e  V é s in e l .
—  —  A v a llo n . —  S a i n l - M a l o .
—  —  B l o i s .

—  C h â lo n s - s u r - M a r n e .  
E x p o s i t i o n  U n i v e r s e l l e ,  M o s c o u  ( R u s s ie ) .

P r e m i e r  P r i x .  E x p o s i t i o n  d ’H o r t i c u l t u r e ,  V e r s a i l l e s .
............................ S o c i é t é  N a t io n a le  d ’H o r t i c u l t u r e ,  P a r i s .

P r e m i e r P r i x .  C o n c o u r s  A g r ic o le ,  L o n g p o n t .
— — B a r - s u r - S e in e .

— — B a r - s u r - S e i n e .
P r e m i e r  P r i x . — — T o u lo u s e .

— — — B a g n o l e l .  B o u l o g n c - s u r - S e i n e .
— — — L c n c l o i t r e .
— — — C a v a i l l o n .
— — — L e  M a n s .

...................................C o n c o u r s  A g r ic o le ,  L e  M a n s ,
P r e m i e r P r i x .  —  —  R e n n e s .

—  —  —  B u d a p e st  ( A u t r i c h e ) .
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a i l l e s  d ’O r ......................................................  —

-  1— —  - M é d a i l le  d e  V e r m e i l .......................................  —
M é d a i l l e  d u  G o u v e r n e m e n t  F r a n ç a i s ............................
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G r a n d e  M é d a il le  d e  V e r m e i l .  . . . P r e m i e r  P r ix .
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n t ....................................................................
M é d a i l le  d 'O r ................................................................... ...................................
M é d a i l le  d ’O r .......................................................................................................
D ip lô m e  d 'H o n r c u r ........................................................................................
M é d a il le  d C r ...................................................................................
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n t .  . . .  P r e m ie r  P r i x .
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n t ...................................................................
M é d a i l le  d ’O r ....................................................................P r e m i e r  P r i x .
G r a n d e  M é d a il le  d e  V e r m e i l .  . . .  —
H o r s  C o n c o u r s ,  M e m b r e  d u  J u r y .....................................................
G r a n d e  M é d a il le  d ’A r g e n l ....................................................................
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Croix de chevalier de la Légion d ’Honneur.

P r e m i e r  P r i x .

C o n c o u r s  P o m o lo g iq u e , P l o ë r m e l .
—  —  V a n n e s .
—  —  V a n n e s .

C o n c o u r s  A g r ic o le ,  P o n t o i s e .  —  N é r a e .
—  —1 G u e u x , p r è s  R e i m s .  

E x p o s it io n  U n ive rse lle ,  C h ic a go .
C o n c o u r s  r é g i o n a l ,  O r lé a n s .
S o c i é t é  d ’H o r t i c u l t u r e .  V e r s a i l l e s .
S o c i é t é  d ’H o r t i c u l t u r e ,  E p e r n a y .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  T r o y e s .

—  —  O r b e c .
—  —  B e r n a v .

E x p o s i t i o n  d 'a l i m e n t a t i o n ,  B r u x e l l e s .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  I s ig n y .

C o n c o u rs  P o m o lo g iq u e ,  La ig le .
C o n c o u r s  P o m o l o g i q u e ,  A b b e v i l l e .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  L o r i e n t .

—  —  A m ie n s .
S o c i é t é  d ’H o r t i c u l t u r e ,  P a r i s .
C o n c o u r s  g é n é r a l  d e  l ’ A l g é r i e ,  A l g e r .  
C o n c o u r s  g é n é r a l  d e  l ’A lg é r ie ,  A lg e r .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  G e r b c v i l l e r s .
S e c t i o n  d 'A p ic u l t u r e ,  A n v e r s  

E x p o s i t i o n  U n i v e r s e l l e ,  A n v e r s .
E x p o s it io n  U n ive rse lle ,  Lyon .

—  —  Lyon.
E x p o s it io n  F ru it iè re , S a in t -P é te r sb o u rg  
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  P a n i i c r s .
S o c i é t é  d  H o r t i c u l t u r e ,  P a r i s .
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g io n a l o ffic ie l de  C le rm o n t-F e rran d . 
C o n c o u r s  A g r i c o l e ,  A le n ç o n .

—  —  C a m b r e m e r ,  C a r e n t a n .
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—  —  A r le s .
—  —  A r le s .
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—  —  B o r d e a u x .
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C o n c o u r s  P o m o lo g iq u e . S e g r é .
C o n c o u r s  A g r ic o le  S a i n t - B r i e u c .
E x p o s i t i o n  R é g io n a le ,  G a p .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  B o u g ie  (A lg é r ie ) .

—  —  B lo is .
—  —  B l o i s .

C o n c o u r s  g é n é r a i  d e  l ’A lg é r ie ,  C o n s t a n t in c .
—  —  —  C o n s t a n t in c .

S o c i é t é  d 'H o r t i c u l t u r e .  P a r i s .
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  C a s t e ln a u d a r y .

—  —  C ô t e  D i jo n n a is e .
— — Melun.

C o n c o u r s  s p é c i a l  d e  P a s t e u r i s a t e u r s  C o n  
c o u r s  R é g i o n a l  o f f i c i e l  d e  B o r d e a u x  

C o n c o u r s  R é g i o n a l ,  T e r v u e r  e n  ( B e lg iq u e ) .  
C o n c o u r s  R é g i o n a l ,  T e r v u e r e n  ( B e lg iq u e ) .  
E x p o s i t i o n  U n i v e r s e l l e ,  B r u x e l l e s .

— —  B r u x e l l e s .
p o u r  S o u f r e u s e ,  S o c i é t é  d ’H o r t i c u l t u r e ,  P a r i s .  
C o n c o u r s  A g r ic o le ,  B o u f f a r ic k  ( A lg é r ie ) .
S o c i é t é  n a t io n a le  d ’H o r t i c u l t u r e .  P a r i s .
p o u r  “  R u s t i c  ”  C o n c o u r s  r é g .  o f f i c i e l  L y o n .
p o u r  S o u f r e u s e  —  —

p o u r  So u fre u se , C o n c o u rs  rég. o ffic ie l A lg e r  
p o u r  So u fre u se , C o n c o u rs  rég. o ff ic ie ld e  D ijon



Les prix indiqués dans le présent catalogue sont ceux en vigueur lors de sa 
publication ; ils s’entendent pour marchandises prises ou livrables dans nos ma­
gasins, mais nous nous réservons le droit de pouvoir les modifier si une 
hausse imprévue de main-d’œuvre ou des matières premières nous y contraint. 
Par contre, nous ferions profiter nos acheteurs de la baisse si pour une rai­
son quelconque elle se produisait.

Le coût de l'emballage (s’il n’est compris dans celui des appareils) ainsi que 
le coût du transport sont à la charge de nos acheteurs.

COMMANDES. —  EXPÉDITIONS
Nous prions nos correspondants de vouloir bien inscrire très lisiblement 

dans leurs demandes :
1° Leur nom, leur adresse, l’indication exacte de la gare à laquelle ils dési­

rent recevoir si nous devons expédier en gare, la spécification de livraison 
à domicile si elle doit avoir lieu ;

2° L’indication de la voie par laquelle doit être faite l’expédition grande ou
petite vitesse ;

3o La désignation précise de l’article demandé, le numéro s'il en existe un, et 
le prix.

4° Pour les pièces de rechange, les noms des appareils auxquels elles sont 
destinées, Pulvérisateur, Soufreuse, Alambic, Horticole, etc., etc.

Tous nos envois, même quand par exception et sur conventions spéciales 
ils sont faits franco, voyagent aux risques et périls des destinataires. Il importe 
donc de s’assurer, à l'arrivée des colis, du bon état de leur contenu avant d'en 
donner décharge aux transporteurs responsables.

PETITE VITESSE
Tout envoi dont le poids dépassera 20 kilogr. brut sera expédié par Petite 

Vitesse et en port dû, sauf convention contraire, à moins cependant qu’en 
raison de la distance de Paris à la gare destinataire, la différence de prix de 
transport avec le tarif G. V. soit trop faible ; nous expédions alors par G. V. 
Afin de permettre à nos clients de recevoir les envois P. V. dans le plus bref 
délai, et d’assurer la validité de tous recours au cas d’avaries, nos expédi­
tions sont faites aux conditions des tarifs généraux.

GRANDE VITESSE. —  COLIS POSTAUX
Il y a dans la plupart des cas un grand avantage à faire par colis postaux 

les envois dont le poids brut n’atteint ou ne dépasse pas 10 kgs. Nous rap­
pelons cependant à nos acheteurs qu’il n’existe pas de délai rigoureux pour 
lalivraison des colis postaux, alors que le retard dans la livraison d’un en­
voi fait par Grande Vitesse, au tarif des Messageries, donne lieu à indemnité 
parle transporteur, sauf les cas de force majeure.

Sauf instructions spéciales, nous expédions par Colis postaux tous les en­
vois pesant brut 10 kilogr. ou moins, etpar Grande Vitesse tous ceux de 10 à 
20 kilogr. Les frais de transport par colis postaux payables au départ sont 
ajoutés à la facture. Les envois par grande vitesse seront toujoui’s, sauf con­
vention contraire, expédiés en port dû.
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0,80
1.05

1.25
1,50

0,85 1,05 1,75

1,10 1,30 2,30
La livraison à domicile, si elle peut être effectuée, coûte en plus 25 centimes.

ENVOIS PAR LA POSTE

PAIEMENT

Coût du transport par colis postaux pour localités admises à ce service ; 
France Continentale . . . .  0 à 3 K. 3 à 5 K. 5 à 10
En gare..........................................  0,60
A domicile......................................  0,85
Corse, Algérie, Tunisie.
Colis à destination d’un port de mer 

— — d’un point intérieur,
en gare..........................................

Nous ne faisons d’envois de marchandises par la poste que sous la rubri­
que “ échantillons recommandes ”, afin de permettre, en cas de perte, le re­
cours contre l’Administration. Au cas d’instructions contraires, nous expé­
dierons comme échantillons sans valeur, mais aux risques et périls de nos 
commettants.

Les commandes d'envois par la poste devront être accompagnées de leur mon­
tant en timbres-poste ou mandat, plus, des frais d’envoi, qui sont de 0 il*. 05 
par 50 grammes ou fraction de 50 grammes, plus 0,10 pour droit de recom­
mandation.

Pour l’étranger, les envois par la poste ne sont reçus que s’il s’agit de 
pièces détachées de peu d’importance. Le coût du transport varie, il sera fac­
turé d’après les tarifs en vigueur.

Nos factures sont payables dans Paris au comptant : les recouvrements que 
nous pouvons faire par traites ne sont pas une dérogation à cette clause 
attributive de juridiction.

Les personnes qui n’ont pas encore fait d'affaires à terme avec nous sont 
priées d’accompagner leurs commandes de leur valeur (y compris le port) en 
chèque ou valeur à vue sur Paris, billets de banque, mandat ou bon de poste, 
ou timbres-poste. Ce mode de paiement donne lieu à un escompte spécial de 3 °/o.

Au cas de non-couverture avec la commande, nous expédions contre rem­
boursement, frais de retour des fonds à la charge des destinataires, sous déduc­
tion de l’escompte ci-dessus.

Les encaissements de petites factui’es sur la France, l ’Algérie et la Tunisie 
sont faits par la poste.

Nous prenons à notre charge les frais de ces encaissements, sauf pour les 
factures au-dessous de 10 francs auxquelles il est ajouté 0,50 pour frais de re­
couvrement.

Afin d’éviter les paiements par traites qui ne sont pas toujours présentées 
à l’échéance exacte, ou bien encore pour n'avoir pas à payer les 0,50 de recou­
vrement dont sont grevées les factures au-dessous de 10 francs, beaucoup de 
nos clients préfèrent nous couvrir du montant de nos fournitures.

Nous les prions de prendre note que les règlements doivent nous parvenir 
dans les 15 jours, date de la facture, en valeurs de l’une des sortes énumé­
rées au § 2 du présent chapitre.

Nous recommandons, en outre, de nous envoyer ces règlements par lettres 
recommandées ou chargées, valeur déclarée, afin d’éviter toute perte dont 
nous ne pourrions accepter la responsabilité.
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Pulvérisateur à main “ L’HORTICOtf™
{M odèle 1902  déposé)

TRAITEMENTS DES ARBUSTES ET PLANTES DE SERRE ET JARDIN
Destruction des Chenilles, Pucerons et au tres  Parasites

( Voir description, page 31)
( Voir formules de traitement, page 27.)

On peut introduire dans l'appareil tous les liquides employés pour 
les divers traitements : Bouillies cupriques, Jus d e  tabac, Lait 
de chaux, etc.

Récipient cuivre rouge, contenance 2 litres ; Je t  et bouchon n° 0 ; 
pompe à air en cuivre et bronze.

P o id s  n e t  1 k i l .  1 5 0 .  —  E m b a l lé  3  k i l .

Pulvérisateur “ L’HORTICOLE ” cuivre rouge. . . 18  fr.
— — nickelé.....................  2 3  fr.

franco en plus.................................................................... » 6 0

PIÈCES DE RECHANGE DE “ L’HORTICOLE ”
Piston complet............................  1 d
Cuir de piston.................................. » 50
Entonnoir (ancien modèle) . . 1 50
Rondelle cuir pour bouchon de

remplissage.................................. » 15

Clapet seul avec tige...................» 20
Rondelle caoutchouc pour robi­

net interrupteur (ancien mo­
dèle) ...........................................» 15



k

Poids net : 
6 kil. 900

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

BESNARD. — PARIS

Pulvérisateur “ BESNARD
Nombreux premiers Prix dans les Concours agricoles

Pom pe et O rg an es  in dép en dan ts  du liq u id e

FACILITÉ D'EMPLOI DE TOUTES LES FORMULES DE TRAITEMENTS
( V o ir  d e s c r ip t io n ,  p a g e  1 3 )

R écipient, cuivre rouge, contenance 15 litres, Pompe à air comprimé, 
Lan ce avec J e t  et bouchons n» 1 et n° 2 ; J e t  spécial pour les arbres ; 
B retelles cuir, très fortes ; tu y a u  caou tch ou c renforcé double toile ; 
E n ton n oir en cuivre à grille métallique.

E mb a l l é :  
9 kil. 500

P u lv é risa te u r “ BESN A R D  ”, cuivre rouge, emballé.
Prix complet.............................3 6  fr. »

— — Franco, toute gare française. 3 7  fr. 2 5
L e m êm e, en cuivre rouge plombé avec enduit anti-acide,

bouchon V ébonite..................................................................................4 0  fr. »
Franco, toute gare française 41 fr. 25  

P u lv é risa te u r avec Lance bambou et porte-lance pour traiter
les arbres à hautes tiges. . 5 5  fr. »

( V o ir  d e s c r ip t io n  p a g e  2 9 )

Le m êm e, — — plombé, avec enduit anti-
acide, bouchon V ébonite. 6 0  fr. »

Voir : Lances, Rallonges et Jets spéciaux pour traitements divers, page 113. 
Tarif des pièces de rechange............................................................— 108.
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Pulvérisateur “ l’Antiseptie
BREVETÉ S. G. D. G.

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM 

f J

Employé à la désinfection et à l’assainissement des Locaux, 
Casernes, Hôpitaux, Ecoles, Asiles, Etables, etc.

Par la Pulvérisation des Liquides antiseptiques 
(Voir description et formules, page 35)

I G N I F U G E A G E  D E S  B O I S E R I E S ,

D E S  T E N T U R  E S ,  E T C

Même construction que le Pulvérisateur “ Besnard ”
(voir formules page 35)

Poids net : 6 kilogr.
Poids emballé 2 postaux : 1 1

10 k. 3 k.
P u lv é ris a te u r “ L A N T I S E P T I C  ” en cuivre rouge avec 

lance spéciale produisant une pulvérisation brouillard par 
mélange d’air, et. lance ordinaire. . . . . . .  6 0  »

L e  m êm e plombé, lance spéciale cuivre et lance ordi­
naire plombée.........................................................6 5  »

L a n c e  c u iv r e  seule pour “ antiseptie ” avec caout­
chouc, raccord et bouchon plein...................  16 »

L a n c e  o r d in a ir e  cu iv re ........... 8  *>
plombée . . . .  9 »

C aou tchou c feuille rouge anglaise,
le mètre....................... 2 »

(Voir pièces de rechange
108).

En remplaçant le raccord de prise d'air par un bouchon plein on peut utiliser cet 
appareil avec la lance du pulvérisateur Besnard aux mêmes usages que celui-ci.



T A R IF
1 R o n d e l le  c a o u t c h o u c  p o u r  c l a p e t ,

l 'u n e .................................................................................» 1 5
2  R o n d e l le  p o u r  o b t u r a t e u r  cio la

l a n c e ..................................................................... l ’u n e .  » 1 5

3  R o n d e l le  c u ir  p o u r  b o u c h o n  d e
r e m p l is s a g e  A ........................................ l 'u n e  » 1 5

4  R o n d e l le  c u ir  p o u r  b o u c h o n  d e  c l a ­
p e t  a ....................................................................... l u n e  » 1 5

5  R o n d e l le  c u ir  p o u r  b o u c h o n  d e  j e t
V . ...............................................................l ’u n e  » 10

6  R o n d e l le  c u ir  p o u r  j e t  R i l e y D .  l 'u n e  » 10
8  M o u tu re  c u iv r e  d e  c l a p e t ,  l 'u n e  » 2 0  

C la p e t c o m p le t ,  fo r m é  p a r  l a  r o n d e l le
n °  1 ,  m o n t é e  s u r  la  m o n t u r e  n °  8 
l ' u n ...................................................................................... » 3 5

9  R o u p il le  . . . .  l a  d o u z a in e  » 30  
1 0  R o u lo n s  . . . .  l a  d o u z a in e  »  60
1 2  J e t  R I l e y ,  f in  o u  r a p id e  a v e c  b o u ­

c h o n  F  (b ie n  d é s ig n e r  le  n u m é r o ) .  1 80
J e t  R l lc y ,  p l o m b é ..............................................2 »
R a c e o r d  m â le  d e  j e t  p o u r  ê t r e  

s o u d é  s u r  l a  l a n c e .  ....................................... » 3 5
1 3  J e t  d o u b le  p o u r  t r a i t e m e n t  d e  la

p o m m e  d e  t e r r e  e t  d e  la  b e t t e r a v e  4  »
1 \ J e t  d o u b le  p o u r  v i g n e  p la n t é e  e n

r a n g s ......................................................................................3  »

15  R o u c h o n  d e  r e m p l i s s a g e  . 4 ,  a v e c
b a r b o t c u r  e n  p lo m b . . . . . .  1 5 0

1 6  I .e v le r  a v e c  m a n c h e  b o is .  . . .  1 «
17 R o i i e l i o i i  à  o r e i l l e s  p o u r  c la p e t  a .  1  »
18  H o n c l t o n  d e  r e m p l i s s a g e  A ,  s a n s

b a r b o t t e u r .....................................................................1  »
1 9  T i g e  a c i e r  c o u lé  p o u r  p is t o n .  . . .  1  7 5
2 0  C o u v e r c le  B  d u  c o r p s  d e  p o m p e . 2  »

2 0  R o n c h o n s  V , n ° 0 ,  n® t , n ° 2 ,  n 0 3 ou
n °  4 ......................................................................................>. 5 0

R o u e l i o n s  V  é b o n i t c ,  p o u r  a c id e  » 6 0  
- 1  C h a p e ..................................................................................... »  7 5
2 2  P i s t o n  c o m p le t ,  n o n  m o n t é  s u r  s a

t i g e ....................................................................................4  »
2 1  J e t  p o u r  a r b r e s ..............................................................1  2 5

V i s  d e  r é g la g e  s e u le ...................................................O 5 0
2 3  C l a p e t  a v e c  c a o u t c h o u c  p o u r  p is to n .  » 4 0
2 6  E c r o u  c u iv r e  p o u r  c l a p e t  . . . .  »  2 0
27  E c r o u  c u iv r e  p o u r  s e r r a g e  d u  p is to n .  »  6 0
2 8  C u v e t t e  c u iv r e  d e  p is t o n .  . . . »  4 0
2 9  C u i r  d e  p is to n  s e u l . . . . . .  1  »
3 0  A s s i s e  d e  p is t o n ...........................................................1  4 0

P i è c e s  d e  r e c h a n g e  n o n  n u m é r o t é e s  :
C a n o ë  a v e c  j e t  R i l e y ......................................................8  »
L a  même, p lo m b é e .....................................................................9  »
I . u n c e  p o u r  p u l v é r i s a t e u r  1’ « A n t is e p t ie  »

a v e c  s e s  tu b e s  c a o u t c h o u c .  . . .  1 6  »
J e t  d o u b le  à  d i r e c t i o n s  m o b i le s  p o u r  

t r a i t e m e n t  d e  la  p o m m e  d e  t e r r e  e t
d e  la  b e t t e r a v e ............................................................. 6  »

R o n c h o n  d ' i n t e r r u p t e u r  a v e c  é c r o u
b é q u i l le  m o u t é .............................................................. 2  »

T u y a u  c a o u t c h o u c ,  d o u b le  t o i l e ,
e x t r a  f o r t ,  l e  m è t r e ..............................................1  5 0

L a  meme, c o u p é  à  la  lo n g u e u r  d e  0 “>70,
p o u r  P u l v é r i s a t e u r ..............................................1  0 5

H r e t e l l e s .  c u i r  e x t r a  f o r t ,  g a r n ie s  d e
le u r s  a n n e a u x . . . l a  p a i r e  2  »

e n t o n n o i r  c u iv r e  ja u n e ,  a v e c  g r i l l e  m é ­
t a l l iq u e  ............................................................................ 2  »

F . n t o n n o l r  p lo m b é .............................................................2  5 0
O b t u r a t e u r  c o m p l e t  ( b o i t e  e t  é c r o u ) .  4  »
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Pulvérisateur à dos “ Le Rust
A P R E S S IO N  P R É A L A B L E

CONCOURS SPÉCIAUX D INSTRUMENTS DE CE GENRE : 

C o n c o u r s  r é g io n a l  :  L y o n  1 8 9 8 .
P R E M IE R  P R IX  : M É D A IL L E  D 'O R  

C o n c o u r s  s p é c ia l  : B o u f a r ic k .
P R E M IE R  P R IX  : M É D A IL L E  D O R .

[Voir description, page 15)

Récipient double corps, cuivre rouge épais, contenance 
14 litres, lance avec jet et bouchons nos 1 et 2. Bretelles 

cuir fort, dossier bois, tuyau caoutchouc 
renforcé double toile.
Pulvérisateur “ Le Rustic ” em­

ballé ........................................... 40 fr.
Support trépied pour charge­

ment............................................. 8 fr.
Pompe cuivre simple complète, 

tuyaux et manomètre. . . 80 fr.

P o id s  n e t  : 8  k . 8 0 0 .  —  E m b a l lé ,  1 6  k .

POMPE POUR “ RUSTIC ” A LEVIER SIMPLE

S o c l e  f o n t e ,  

m a n o m è t r e ,  m o n t é e  

s u r  p l a n c h e  c h ê n e •

P o id s  e m b a l lé e  2 8  k .

U n e  s e u le  p o m p e  s u ff it  p o u r  6  R u s t i c s .

V o ir  p a g e  1 1 3  p r ix  e t  d e s s in s  d e  l a n c e s ,  j e t s  s p é c ia u x  p o u r  t r a i t e m e n t s  d iv e r s .
—  '  110  p iè c e s  d e  r e c h a n g e .  —  V o i r ,  p a g e  3 5 ,  e m p lo i  d u  R u s t i c  à  la  d é s in f e c t io n .



PIECES I>E RECHANGE

“ RUSTIC ” et POMPES

T A R IF
81 M a n o m è tr e .................................. 1 0  »
8 2  d o n jo n  d 'a s s e m b la g e  a v e c  g o u ­

p i l l e s ,  l ’u n . . . . . . . . .  » 4 0
8 3  G o u p i l l e s .  . . .  l a  d o u z a in e  »  3 0
8 1  B i e l l e  d e  p is t o n ................................l 'u n e  2  »
8 5  e t  8 6 .  R a e c o r d  K’ a v e c  d o u i l le  e t

r o n d e l le .....................................................................6  »
8 7  C h a p e  p o u r  b i e l l e .  . . . . .  1 50
8 8  V i s  p o u r  c h a p e  a v e c  c u i r .  . . .  »  5 0
8 9  R o b in e t  d e  p u r g e u r ......................................1 5 0

9 0  B o n l e t  p o u r  b o î t e  à  c l a p e t .  . l ’u n  » 5 0
91 C ré p in e  d ’a s p i r a t i o n .........................................4  »
9 2  R o m l e l l e f e r p o u r g o u j o n ,  l a d o u z .  » 3 0
9 3  R o n d e lle  p o u r  m a n o m . m , la  d o u z . 1 2 0
9 4  R o n d e l le  c u ir  p o u r  b o î t e  à c l a p e t c

e t  c ...............................................................l 'u n e  » 1 5
9 5  R o n d e l l e  c u i r  p o u r  r a c c o r d  K ’,  l ’u n e  > 1 5
9 6  R o n d e l le  c u ir ,  d e  p is to n .  . l ’u n e  » 5 0

T u y a u  c a o u t c h o u c ,r e f o u le m e n t , l e  m . 4  5 0
T n y a u  c a o u t o h e u e  d 'a s p i r a t io n ,  la  m . 5  5 0
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U L T I M H E A T ®

_  .  .  .  .  _  ____________  V I R T U A L  M U S E U MPulvérisateur “ L E  NORMANQ_^
A GRAND T R A V A IL

SE PLAÇANT su r BROUETTE ou su r VOITURE

Pour le traitement des Pommiers et autres arbres
(Voir description page 29, formules de traitement page 28)

Contenance : 50 litres, pompe à air en cuivre et bronze 
Pression  d air comprimé :■ 2 kilog. — Récipient cuivre rouge, 

manomètre, châssis chêne, lance bambou, étui porte-lance en cuir.

P o id s  e m b a l lé  s a n s  la  b r o u e l t e ,  4 0  k i l .  —  E m b a l lé  a v e c  b r o u e t t e ,  1 0 0  k i l .

Pulvérisateur “ L E  N O R M A N D ” sur châssis avec lance bambou
et étui porte-lance................................................................. 200 fr.

B ro u ette  1er, spéciale pour Pulvérisateur « Le
Normand ».............................................................................  5 5  «

L an ce bam bou seule............................................................  1 4  »
E tu i p o rte -lan ce .................................................................. 3  »
T u y au  cao u tch ou c, le mètre..........................................  1 5 0
Sur le réservoir du Normand on peut monter deux lances.

H a u te u r  4  m .

Voir, page 113, prix et dessins de lances et jets divers pouvant s’adapter 
au pulvérisateur “ Le Normand
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TONNEAU ÉQUILIBRÉ
Avec pom pe pouvant servir à i arrosage et à la  pulvérisation

de tous liquides.

Projection : 12 mètres de hauteur et 16 mètres horizontalement. 
Dcliit : 2 ,400 l it re »  à  l ’h eu re

D é m o n t a g e  i n s t a n t a n é  d e  t o u t e s  l e s  p iè c e s  d e  la  p o m p e  s a n s  le  s e c e u r s  d 'a u c u n  o u t i l .

Ce tonneau équilibré, monté sur roues de 1 mètre à 1 mètre 20, suivant la 
contenance, est beaucoup plus facile à manœuvrer que ceux de construction 
similaire * il peut encore être employé au transport et l’épandage du purin au 
pied des arbres, en le basculant, et pour le chaulage des arbres en y adap­
tant la lance bambou avec jets pulvérisateurs. Voir page 113.
Tonneau, avec Pompe complète, 100 litres.....................

— — — 150 — .
La pompe est livrée avec :

2 mètres tuyau caoutchouc pour aspiration de 30 m/ m
intérieur, le mètre en plus....................................................

1 mètre tuyau caoutchouc pour refoulement de 25 nl/ m
intérieur, le mètre en plus....................................................

Crépine d’aspiration, lance avec jet droit et jet en pluie, 
raccords et clef à raccords.

Tonneau seul, sans Pompe, 100 litres..................................
— — 150 ...............................
—  —  [200 .............................................................................

Pompe seule sur brouette, pouvant servir à l’entonnage
des vins, cidres, etc., avec 2 mètres tuyaux caoutchouc, 
aspiration et 4 mètres tuyaux toile refoulement (toile, le m. 
en plus, 1 fr. 5 0 ) ...................................................................

200 fr.
2 4 5  fr.

9  fr. 

6  fr.

1 1 5  fr. 
1 4 0  fr.
1 7 0  fr.
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’ LANCES, JETS & BOUCH
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

S’a d a p t a n t  à  to u s  l e s  p u l v é r i s a t e u r s

B O U C H O N S  DE J E T S
A v e c  u n e  p r e s s io n  n o r m a le  :  l e  r é c i p i e n t  d e  1 5  l i t r e s  e s t  v id é  p a r  c h a c u n  d e  c e s  j e t s  e n

Livrés avec le pulvérisateur 
Besnard.

N » 1 2 .  —  J e t  R i le v  o r d .  ( l i v r é  a v e c  to u t  a p p a ­
r e i l )  .......................................................................• I 8 0

2 4 .  —  J e t  p o u r  a r b r e s  a v e c  v i s  d e  r é ­
g l a g e ..............................................................................  1 .2 5

J E T S  D O U B L E S
N *  1 3 .  —  J e t  

d o u b le  f ix e  p o u r  
t r a i t e m e n t  d e  la  
p o m m e  d e  t e r r e ,  
d e  la  b e t t e r a ­
v e ,  e t c .  .  4  f r .

2 4  b i s .  —  J e t  d o u b le  a r t i c u l é  p o u r  
t r a i t e m e n t  d e  j l a  p o m m e  d e  t e r r e ,  d e  la  
b e t t e r a v e , jd e s ^ a r b r e s ,  e t c .  6  f r .

1 4

__  J e t  d o u b le  p o u r  t r a i t e r  2  r a n g s  d e
v i g n e  à  la  f o i s ...............................................  4  »

J E T S  S IM P L E S

H a u te u r  4  m .

LANCES ET ACCESSIORES
L a n c e  b a m b o u  s e u le  a v e c  j e t  R i le v ,  u *  1 2 ............................................... 1 4  »
P o r t e - l a n c e  a v e c  c e i n t u r e  c u i r .......................................................• . .  3  *
T u b e  c a o u t c h o u c  :  l e  m è t r e ..............................................................................I 5 0

Coivre Plomb-
R a l lo n g e  d e  0 ,4 5  p o u r  la n c e  o r d in a i r e .......................................  1 .2 5  1 .5 0

—  2  m . —  .......................................5 »
L a n c e  s p é c ia le  s ’a d a p t a n t  a u x  p u l v é r i s a le u r s  p lo m b é s ,  p r o d u is a n t  u n e  p u l v é r i s a t io n  

e n  b r o u i l la r d  p o u r  d é s i n f e c t i o n ,  ig n ifu g e a g e , e t c .  ( v o ir  «  A n t is e p t ie  » , p a g e  1 0 7 ) ,  
a v e c  c a o u t c h o u c  e t  r a c c o r d ............................................................................................. 1 6  f r .  "

S



u n i ^
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM
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Hotte-Pinceau “ L E  CONTINU ”
Système A. MAGEN, Breveté S. G. D. G.

TR A ITE M E N TS D ’H IV E R

Badigeonnage des Souches avec dissolution acide, sans danger pour les ouvriers
(Voir description, page 6)

Grande économ ie de liquide et de tem ps ;

Dépense de liquide : 1 0 0  à 1 2 0  litres à l ’hectare;

Un ouvrier peut traiter de 40  à 70  ares par jour ;

Une b ro sse  peut traiter de 6 . 0 0 0  à 1 0 . 0 0 0  souch e s sa n s  être 

remplacée.

Poids net : 3 kil.

Emballé : b kil.

Hotte-Pinceau “LE CONTINU”

Emballé........................... 1 8  »

Franco, toute gare fran­

çaise..............................1 8  8 0

P iè c e s  de r e c h a n g e  “  C O N T I N U 99

120 Brosse de rechange avec tube intérieur.
121 Bouchon cuivre plombé, complet de

fermeture..............................................
122 Robinet ébonite......................................

Tuyau caoutchouc, le mètre . . . .  
Pinceau complet avec manche bois. .

1  7 5

2 75 
1 » 
1 » 
6 >i
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S o u fre u s e  “ E O L t
ULTtMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM
1 3 _________

Brevetée S. G. D. G.

GDistribution de toutes leù poudreô
&  SO U FRES D IV E R S, T A L C , C H A U X, P L A T R E , ET C . ^

CONCOURS SPÉCIA U X  D’IN ST R U M E N T S  D E CE G EN R E :
Concours Régional, L yon, 1898.— P rem ier p rix , M édaille d ’or  
Concours Régional, Alg er , 1899.— P rem ier p rix , M édaille d'or 
Concours Spécial, Dijo n , 1901.— P rem ier p rix . M édaille d ’or

(Voir description , page  1 9 )

L ’É O L E  s s t  le  s e u l in s tr u m e n t  q u i p e r m e tte  a la  fois  s
L ’em ploi de toutes le s  poudres, la p lus grande économ ie 

de sou fre, le  rég lage le  p lus p réc is , un fonctionnem ent ir rép roch ab le , 
le  dém ontage et l'entretien  le  p lus fa c ile

PO U R  É V IT E R  L E S  IM IT A T IO N S  :

S’assurer que la S oufreuse porte bien, en relief, la marque

Soufreuse É O L E , e m b a llé e ................................................
F ran co , to u te  g are  f r a n ç a i s e ......................................

Voir tarif pièces de rechange, page suivante

ÉOLE
b r e v e t é  s .  g .  d .  g  

B E S N A R D -P A R 1 S

2 7  r

. . 2 8  25
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ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

j r
:Àl

P I È C E S  D E  R E C H A N G E

Soufreuse “ ÉOLE ”

tt™ I

.*>' • .'a' 0"..

T A R IF
4 1  C a d re  a v e c  b r o s s e s ............................................. 3  »

4 2  « r o s s e s .........................................l a  p a ir e  « 5 0
4 3  T r a v e r s e  g u id e ,  c o m p lè t e .  . . .  2  »
4 4  H o n d e lle  c a o u t c h o u c  p o u r  t r a v e r s e .  » 15
4 5  l t o n d c l l e  c u iv r e  p o u r  t r a v e r s e .  . »  2 0
4 6  E c r o u  m o l l c l é  p o u r  t r a v e r s e .  .  . » 4 0
4 7  B o u t o n  p o u s s o ir  d e  g r i l l e .  . . .  1  »
48 G r i l l e  nos 1, 2 ,  3  ou 4. . . l'uue 1 25
4‘.t E t r i e r .......................................................... 1 »
3 0  B a r r e t t e  d 'é t r i e r .......................................................»  75
a l  ^  is  f e r  d ’é t r i e r ..............................................................» 10
3 2  T ig e  d u  s o u f f le t .  ............................................. 2  »
5 3  G o u p ille  . . .  l a  d o u z a in e  » 3 0  
5 4 E c r o u  s iv  p a u s .............................................................. » 2 5
5 5  A r b r e  m a n i v e l le  a v e c  r o n d e l le  n os 5 6

e t  5 7  ..............................................................................  2  7 5
5 6  H o n d e lle  c a o u t c h o u c  p o u r  a r b r e

i l "  5 5 ..................................................................................... »  1 5
5 7  K o n d e l l c  c u iv r e  p o u r  a r l i r e  u» 5 5 .  t 2 0

5 8  Ç l é  a c i e r .................................................................................» 4 0
5 9  J e t  à  p a l e t t e ..................................................................... »  2 5

6 0  B a l a n c ie r  f e r ...............................................  1 75
61 B o i t e  à  c la p e t  c o m p lè t e .......................................» 7 0

6 2  C la p e t b o u le t ,  d e  r e f o u le m e n t .  . . » 3 0

6 3  C la p e t d ’asp ira t> io n  c o m p le t  . . .  » 6 0
6 4  C h a p e  d ’a s s e m b la g e ............................................. 1 »

6 5  B o u c h o n  c o m p le t  d 'o r i f i c e  d e  c ô l é .  2  5 0
6 6  E c r o u  a n n e a u  d e  s e r r a g e  p o u r  b o u ­

c h o n  ......................................................................................> 5 0

6 7  H o n d e lle  c u iv r e  p o u r  é c r o u -a n n e a u  » 1 0
6 8  B o u c h o n  c o m p le t  a v e c  p e l l e .  .  . 2  7 5

6 9  B a g u e  c a o u t c h o u c  p o u r  b o u c h o n s
n ° s 6 5  e t  6 8 ......................................................................1  »

7 0  S o u ff le t  c u i r  a v e c  c o r d o n u c t .  . . 2  »
71 T u h e s  p o u r  la n c e  (2  t u b e s ) .  . . .  » 70

T u b e  lo n g , p o u r  l a n c e .......................................»  4 0
T u b e  c o u r t ,  p o u r  l a n c e .......................................» 30
T u y a u  c a o u t c h o u c  p o u r  E o l e .  2  »

B r e t e l l e s  c o m p lè t e s  . la  p a ir e  2  »
l to n d c l le  f e u l r e  p o u r  s o u p a p e . .  » 3 0

V is  p o u r  s o u p a p e  .  . l a  d o u z a in e  n 15
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NOUVEAU SOUFFLET A VIG
ULTIMHEAT® 

^IfgUAL MUSEUM

A GRAND TRAVAIL
Breveté S. G. D. G. — Modèle déposé

“ ÜE F U R E T  ”
P r o d u i t  presque autant de travail qu'une soufreuse 

à dos et coûte sept fois moins.
(Voirdescription, page 20)

Corps fer-blanc fort, soufflet cuir, manche bois.

Poids net : 0 kil. 700. — Emballé : 1 kil. 980.

LE PLUS SIMPLE 
LE PLUS COMMODE 

LE PLUS RAPIDE

LAISSE UNE MAIN LIBRE 
RÉPAND TOUTES POUDRES 

LÉGER ET SOLIDE

“  L E  F U R E T  ”

Emballé............................................................................................................  4  »
Franco, toute gare française....................................................................... 4  6 0

PIÈCES DE RECHANGE
Soufflet.............................................................................................................  1
Bouchon............................................................................................................ » 9 0
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VIRTUAL MUSEUM
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PIÈGES fl PflPIIiLOflS
Pour la destruction de la Cochylis, Pyrale, etc.

Combinaison d’une carcasse mobile enduite de glu ou de mélasse, 
avec une lampe à verrine inextinguible.

BREVETÉ S . G. D. G.

(Voir description, page 23.)

P i è g e  d is p o s é  s u r  é c h a l a s .

Ce piège se recommande par sa  s im p lic ité —  sa ra p id ité  de m ise  en se rv ic e  
—  son e f f ic a c ité  —  son b a s  p rix .

Un homme peut en une heure préparer un jeu de 20 lampes.
Les carcasses mobiles sont de forme conique, emboîtées les unes dans les 

autres ; le trempage dans un baquet de glu ou de mélasse se fait rapidement. 
Cette opération n’est pas à répéter tous les jours, la matière employée 
mettant plusieurs jours à se sécher, suivant les influences atmosphériques.

4  ou 5 p ièg es p ar h e c ta re .

P R I X
Piège complet comprenant : un plateau, une carcasse et une lampe inextin­

guible ............................................................................................................ 6 50
Plateau zinc ( s e u l ) ........................................................................2  5 0
Lampe inextinguible complète (seule)....................................... 2  »
Carcasse (s e u le ) .............................................................................2  »
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ALAMBICS A DISTILLATION CONTINUE
Système BESNARD-ESTÉVÇ, S. G. D. G.

e t  a p p a r e i l s  s p é c i a u x

---------- i---------------

AVERTISSEMENTS

L a  q u a n t i t é  d e  l iq u id e  q u e  p e u t  d i s t i l l e r  u n  a la m b ic  à  d i s t i l la t io n  c o n t in u e  v a r ia n t  s u iv a n t  la  t e m p é r a ­

tu r e  e t  l e  d e g r é  d u  v i n ,  c e lu i  d e  l ’a l c o o l  r e c u e i l l i ,  l ’in t e n s i t é  d u  fo y e r  e t  l e  r e n d e m e n t  d e  l ’o p é r a t io n ,  i l  

n ’e s t  p a s  p o s s i b le  d 'in d iq u e r  d  u n e  m a n iè r e  p r é c i s e  l a  q u a n t i t é  d e  l iq u id e  q u ’o n  p e u t  d i s t i l l e r  d a n s  u n  

te m p s  d o n n é  a v e c  c h a c u n  d e  c e s  a p p a r e i l s ,  s a n s  q u e  s o ie n t  p r é c i s é s  d 'a b o r d  to u s  c e s  f a c t e u r s  d e  l a  d i s ­

t i l l a t i o n .

L e s  c h i f f r e s  q u e  n o u s  in d iq u o n s  s e  r a p p o r t e n t  à  u n e  d is t i l l a t i o n  n o r m a le  d 'u n  v i n  t i t r a n t  d e  8 à  1 0 °  e n  

p r o d u is a n t  d e  l ’c a n - d e - v i e  d e  5 0 °  à  6 0 °  p a r  u n e  t e m p é r a t u r e  d e  1 5»  e t  a v e c  u n  r e n d e m e n t  d e  9 0  0/ 0.

E n  f a i s a n t  p a s s e r  d a n s  l 'a la m b ic  u n e  q u a n t i t é  d e  l iq u id e  p lu s  g r a n d e  q u e  c e l l e  q u e  n o u s  in d iq u o n s ,  le  

r e n d e m e n t  d e  la  d i s t i l la t io n  s 'a b a i s s e r a i t  s e n s ib le m e n t  a u - d e s s o u s  d u  r e n d e m e n t  a d m is  d e  9 0  0/0 e t  o c c a ­

s i o n n e r a i t  d e s  p e r t e s  d 'a l c o o l .

Le succès obtenu p a r  les A lam b ic s  Estève, dont nous 
som m es le s  seu ls  constructeurs, a fa it  su rg ir  «les contre­
façons contre le sq u e lle s  nous ne sau rion s  trop  m ettre  
en ga rd e  notre  clientèle .

Ci-dessous l’extrait d'un jugement du Tribunal de la Seine en date du 22 mai 
iS 9 5 .

« Le Tribunal,
« A tte n d u  q u e  E s t è v e ,  c o n s t r u c t e u r - m é c a n i c i e n  à  la  R é o le  ( G ir o n d e ) ,  a ,  p a r  e x p lo i t  d e  D . . . ,  h u is s ie r  

à  S . . . ,  e n  d a t e  d u  7  f é v r i e r  1 8 9 4 ,  a s s ig n é  d e v a n t  c e  T r ib u n a l  G . . . ,  n é g o c i a n t  à  C . . . ,  c o m m e  c o n t r e f a c t e u r  

d 'u n  a la m b ic  d e  s o n  in v e n t io n ,  d it  «  A la m b i c  A . E s t è v e ,  à  d i s t i l la t io n  c o n t in u e  » ;

« A tte n d u  q u ’i l  r é s u l t e ,  d e  c e  q u i p r é c é d é , q u e  G . . .  a  c o m m is  le  d é l i t  d e  c o n t r e f a ç o n  q u i lu i  e s t  r e p r o ­

c h é  ; A t t e n d u  q u e  c e  d é l i t  e s t  p r é v u  e t  p u n i p a r  l e s  a r t i c l e s  4 0  e t  4 1  d e  la  lo i  d u  5 ju i l l e t  1 8 4 4 ;  F a i s a n t  

a p p l ic a t io n  d e  l ’a r t i c l e  4 0  p r é c i t é ,  d o n t  le c t u r e  a  é t é  d o n n é e  p a r  le  p r é s id e n t ,  c o n d a m n e  G . . .  à  1 0 0  f r a n c s  

d 'a m e n d e .

« E t s t a t u a n t  s u r  l e s  c o n c lu s io n s  d e  l a  p a r t ie  c i v i l e ;  A t t e n d u  q u e ,  p a r  s u i t e  d e s  f a i t s  c i - d e s s u s  r e l a t é s ,  

l e  d e m a n d e u r  a  é p r o u v é  u n  p r é ju d ic e  d o n t  i l  lu i  e s t  d û  r é p a r a t io n  ; t ) u e  l e  T r ib u n a l  a  d è s  à  p r é s e n t  le s  

é lé m e n t s  s u f f is a n t s  p o u r  e n  d é t e r m i n e r  l ’i m p o r t a n c e ,  c o n d a m n e  G . .  , p a r  t o u te s  v o ie s  d e  d r o i t  e t  m ê m e  

p a r  c o r p s ,  à  p a v e r  a u  s ie u r  E s t è v e  la  s o m m e  d e  c e n t  f r a n c s  à  t i t r e  d e  d o m m a g e s - i n t é r ê t s ;  V a lid e  la  

s a i s ie  p r a t iq u é e  le  31  j a n v i e r  1 8 9 4 ;  p r o n o n c e  la  c o n f i s c a t io n  d e s  o b je t s  s a i s i s  e t  o r d o n n e  q u 'i l s  s e r o n t  

r e m is  a u  d e m a n d e u r ;  O r d o n n e , à  t i t r e  d e  s u p p lé m e n t  d e  d o m m a g e s - i n t é r ê t s ,  l ’in s e r t io n  d u  p r é s e n t  ju g e ­

m e n t  d a n s  c in q  jo u r n a u x  a u  c h o ix  d u  d e m a n d e u r  e t  a u x  f r a i s  d e  G . . . ,  s a n s  t o u te fo is  q u e  le  c o û t  d e  

c h a q u e  i n s e r t io n  e x c è d e  l a  s o m m e  d e  c e n t  c in q u a n t e  f r a n c s .

« Condamne, en outre, G... aux dépens ; fixe au minimum la durée de la contrainte par corps. »



ULTIMHEAT®__
VIRTUAL MUSEUM

BESNARD. — PARIS

ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE
Système BESNARD-ESTÈVE, Breveté S. G. D. G.

T y p e  A

F O Y E R  A U  P É T R O L E ,  A UN B R U L E U R
(Voir description, page 70)

Poids emballé : (P. V. ou G. V.) 17 kil. — Postal : ±  kil. 
Hauteur totale : 0 m. 81.

Cet A ppareil, en cu i­

v re  rouge, est liv ré  av ec  

f o u r n e a u  p é t r o l e  e t  

aréo m ètre .

Quantité de vin distillée en 24 h. : 
6 0  à  6 5  litres environ.

Production correspondante d’eau- 
de-vie à 50° avec du vin à 10<> :

10  à 12  litres.

Consommation de pétrole à l’heure, 
6 0  gram m es.

DÉSIGNATION PRIX EMBALLAGE

A lam bic A, avec fourneau pétrole, marchant o à f» h. 7 0  fr. 2  »

Colonne à plantes pour liqueurs ou extraits. . . 17  » » 75

Colonne de rectification pour alcool à 85°..................... 2 6  »
T i v

» 75

(Voir tarif Pièces détachées page 127, et accessoires page 139.)



BESNARD. — PARIS

ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUÉ
Système BE SNA HD-ESTÉ VE, Breveté S. G. D. G.

T y p e  X S
F O Y E R  A U  P É T R O L E  a  D E U X  B R U L E U R S

(Voir description, pagre 70)

LTIMHEAT® 
UAL MUSEUM

Poids emballé : P. V. ou G. V ., 27 kil. — Postaux : ^  kil. 
Hauteur totale : 1 m .  15.

Cet appareil, en cu iv re  
rouge, e s t  liv ré  av ec  ré g u ­
la teu r, fourneau à pétrole à 
lam pe mobile e t alcoom è­
tre .

Quantité de vin distillée en 
24 heures : 1 2 0  à 1 3 5  litres
environ.

Production correspondante 
d’eau-de-vie à 50<> avec du vin à 
10° : 2 0  à  2 4  litre s  environ.

Consommation de pétrole à
l’heure :

DÉSIGNATION PRIX EMBALLAGE

A lam bic B  avec régulateur et fourneau à pétrole 
ordinaire, marchant 8 à 9 heures................................. 1 5 0  fr. 2  50

A lam bic B  avec régulateur et fourneau, extra, 
marchant 12 à 14 heures, avec refroidisseur . . , 1 6 7  »> 2  5 0

Colonne à plantes, pour liqueurs ou extraits . . . 17  » >, 75
Colonne de rectification, pour alcool à 85° . . . . 2 6  » » 75

(Voir tarif Pièces détachées page 127, et accessoires page 139.)
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VIRTUAL MUSEUM

BESNARD. — PARIS

ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE
Système BESNARD-ESTÈVE, Breveté S. G. D. G.

T y p e  O

foyer au pétrole, à trois brûleurs
(Voir description, page 70)

Poids emballé : (P. V. ou G.V.) 40 kil.
— postaux.......................... ^  kil.

Hauteur totale..........................lm .38

Cet appareil, en cu iv re  rou ge  
est liv ré  av ec  rég u la teu r, four 
neau à pétrole, lam pe mobile 
porte-m èch e cu iv re , refroidis- 
seu r. alcoom ètre.

Quantité de vin distillée 
en 24 heures : 1 7 0  à 1 9 5  
litres environ.

Production correspon­
dante d’eau-de-vie à 50°, 
avec du vin à 10° : 3 0  à  
3 5  litres  environ.

Consommation de pé­
trole à l’heure : 1 8 0  g r. 
environ.

DÉSIGNATION PRIX EMBALLAGE

A lam bic C avec régulateur et fourneau à pétrole 
ordinaire, marchant 7 à 8 heures. . . . 2 1 9  fr. 5  »

A lam bic C avec régulateur et fourneau, extra, 
marchant 12 à 15 heures........................... 2 2 8  » 5 »

Colonne à plantes, pour liqueurs ou extraits. . 2 5  » 1 r.
Colonne de rectification pour alcool à 85°. . . . 3 8  » 1 >,
(Voir tarif Pièces détachées page 127, et accessoires page 139.)



Cet ap p areil, en  
cu iv re  rouge, e s t  
liv ré  av ec  ré g u la ­

teu r, fourneau à  pétrole b âti fonte, 
lam pes cu iv re  ro u ge et alcoom ètre.

T y p e
foyer au pétrole à 9 brûleurs 

( Voir description, page 70) 

Poids emballé. 95 k. 
Hauteur totale. Im67

DÉSIGNATION Prix Emballage

Alambic D avec régu­
lateur et fourneau à 
pétrole à  9 brûleurs. . 4 2 5 f r . 8  fr.

Colonne épiantes pour 
liqueurs ou extraits. . 4 2  >» 1 2 5

C olo n n e cl e r e cti fi cat i on 
pour alcool à  85°. . . 7 0  »> i  2 5

Quantité de vin distillée en 24 heures: 5 0 0  
à 6 0 0  lit. environ.

Production correspondante d’eau-de-vie 
à 50° avec du vin à 10° : 9 0  à 1 0 5  lit.

de
5 4 0

Consommation 
pétrole à l’heure : 
gram m es.

BESNARD. — PARIS

ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE
Système BESNARD-ESTÈVE, Breveté S. G. D. G.

titTtMHEAT^ 
VIRTUAL MUSEUM

Voir tarif pièces déta­
chées page 127,et acces­
soires page 139.



BESNARD. — PARIS

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE

Système BESNARD-ESTÈVE, Breveté S. G. H. G,

T y p e  X >

foyer au charbon ou au bois
[Voir description, page 70)

Poids : emballé. . . . 82 kil.
Hauteur............................... 1 m.67

C et app areil, en cu iv re  
ro u ge, est liv ré  a v e c  ré g u ­
la te u r , fourneau fonte et 
alcoom ètre.

D É S IG N A T IO N P r i x E m b a l la g e

Alambic D avec 
régulateur et 
fourneau à  bois 
ou charbon . . 355 fr. 8 fr.

Colonne à  plan­
tes pour l i ­
queurs ou ex­
traits................. 42 .» 1 25

Colonne de rec­
tification pour 
alcool à  8 5 ° .  . 70 » 1 25

Quantité de vin 
distillée en 21 heures :
7 0 0  à  8 0 0  lit. en­
viron.

Production corres­
pondante d’eau-de- 
vie à 50* avec du vin 
à 10° : 1 2 5  à 1 4 5  lit.

Consommation de 
charbon à l’heure :
3 kilos env.

(Voir tarif Pièces détachées page 127, etaecessoim'pagè 139 )



T y p e  JE I
foyer au pétrole à 20 brûleurs

( Voir description, page 70)

P o id s  e m b a l lé .  .  1 7 0  k .  | H a u t e u r .............................2 " 3 5

D É S IG N A T IO N

A la m b ic  E  a v e c  r é g u la t e u r  e t  
fo u r n e a u  p é t r o le  à  2 0  b r û ­
le u r s

P r ix E m b a l la g e

C o lo n n e  à  p la n t e s  p o u r  l i ­
q u e u r s ........................................................

C o lo n n e  d e  r e c t i f i c a t i o n  p o u r  
a lc o o l  à  8 5 » ...........................................

6 0  » 

1 3 0  f r .

( V o i t»  t a P i f  p i è c e s  d é t a c h é e s  p a g e  1 2 V  

e t  a e e e s s o i p e s  p a g e  1 3 9 )

7 9 5  fr .

BESNARD. — PARIS
111 TIMHFAT®

ALAMBIC A DISTILLATION CONTINL
VIRTUAL MUSEUM

IE-----------1
Système BESNARD-ESTÈVE, Breveté S. G. D. G.



BESNARD. — PARIS

T y p e  E L
foyer au bois ou au charbon

( Voir description, page 70)
Poids emballé................................. 220 k il.
Hauteur............................................ 2 m. 45

D E S IG N A T IO N

Alambic E avec régu­
lateur et fourneau à 
bois ou à charbon. 

'Colonne à plantes
Jour liqueurs. . . 

onne de rectifica­
tion pour alcool à 85°

P R I X

715

60

130

E m b a l la g e

r i f p i è c e s  d é t a c h é e s  j ) a g c l 2 7 , e t  a c c e s s o i r e s  p a g e  13 ‘J

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

3̂
b

ciT3
GOG,

O irO S a

Alambic à  distillation continue
S y stè m e  B e s n a r d -E s tè v e

B h eveté S .  G . D . G .



DÉSIGNATION
TYPES

A B c D E

A lam bic.

Chaudière s e u le ...................................... 7 » 15 » 30 » 70 >> 140 »
Siphon avec ra c c o rd s ........................... 2 » 2 * 5 >' 5 » 10 »
Colonne de distillation sans plateaux. 13 » 13 » 20 » 35 » 55 »

| Jeu de plateaux pourd».......................... 7 » 7 » 10 » 25 » 60 »
— — pour colonne de rectif. 13 » 13 » 18 » 35 » 75 »

Panier et couvercle p. col. à plantes. 4 » 4 » 5 » 7 » 10 ».
Réfrigérant................................................. 28 » 42 » 65 >> 130 »» 300 »
Eprouvette................................................. 7 » 7 u 8 » 10 » 12 ».
Ferrure supportant l’éprouvette. . . » 75 1 » 1 25 2 » 5 »
Boulons avec écrous, la pièce. . . . » 50 » 50 » 75 » 75 » 75i
Rondelles papier pour joints, la douz. » GO ». 60 » 90 1 20 2 401

R ég u lateu r.

C ouvercle................................................. )) 2 75 4 75 5 75 575
Boîte à a lcool........................................... » 5 » 5 » 6 » 8 »
Etrier............................................................ )) 4 » 4 >» 4 50 5 »»
Tube de sortie avec cône et raccord.

Pour tous h

))

>s types

2 » 2 » 2 25 • 2 50)

L y r e ............................................................ 4 50 Soupape à tige. . . 1 ».
Colonnette................................................. 2 75 Ressort. . » 30
T i g e ............................................................ 1 >» Bouchon molleté, . » 73j
Balustre...........................  . . . . » a Raccord poi’te-lent. » 75j
Vis 6 p a n s ...................................... » 50 Clé. . » 75j
Robinet com plet...................................... 8 Rondelle cuir la pièce » 10
Lentille caoutchouc. ......................
Bouton poussoir...................................... i

» 75 
» 75

T uyaux caout. le mèt. 1 25

P a r tie s  m ontées. A B G D
EAlambic complet sans fourn. ni réguî. 61 » 90 » 142 » 283 » 590 »»

Fourneau pétrole ordinaire, f Voir 9 25 24 » 39 » 100 » 160 »»
— — extra 'composition
— bois ou charbon. ' p. 127

)) 41 »> 48 »> » »
)) » 30 a 80 »

Serpentin pour chaufTage à la vapeur. » » » )) 40 »
Support fer pour — — )) )) » » 40 »>
Régulateur................................................. » 36 >; 38 » 42 » 45 »
Colonne supplément, de rectification. 26 » 26 » 38 » 70 » 130 ».

— — p. extrait de pi. 17 » 17 « 2 o »» 42 >» 60 ».
Refroidisseur comprenant : porte-mè­

ches cuivre, robinet filtre, caout-
chouc, m èches...................................... )) 12 >» 12 » )) »



128 BESNARD. — PARIS
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM FOURNEAUX A PÉTROLE D’ALAMOICS (1).
FOURNEAUX B (2 becs)

Lampe et corps cuivre rouge, 
bâti fonte.

FOURNEAUX C (3 becs)
Lampe, corps cuivre rouge, 

bâti fonte.

O rd in aire  : contenance 1 lit. 500, 
pour 8 à 9 h. de marche, sans refroi- 
disseur....................................... 2 4  fr.

E x tr a  : contenance 2 lit., pour 
12 à 14 h. de marche, avec refroi- 
disseur......................................41  fr .

O rd in a ire  : contenance 1 lit. 900, 
pour 8 à 9 h. de marche, sans refroi- 
disseur..................................... 3 9  fr.

E x t r a :  contenance3lit. 500, pour 
12 à 14 h. de marche, avec refroi- 
disseur..................................... 4 8  fr .

FOURNEAU D
(à 3 lampes et 9 becs) 

Lampes et corps cuivre rouge 
porte-mèches fer-blanc, bâti 

fonte, couronne tôle.

FOURNEAU E
(à 5 lampes et 20 becs)

Lampes et corps cuivre rouge, porte- 
mèches fer-blanc, bâti fonte, couronne tôle.

Contenance de chaque lampe ;
3 lit. 25, pour 12 à 14 h. de _ , ***
m ir. u  Contenance de chaque lampe : 3 lit. 2i
marche. pour 9 à 10 h. de marche.

P r ix  c o m p l e t .  . ÎOO fr . P r ix  c o m p l e t . .  1 6 0  fr.
Voir, page i 30, T ar if des Pièces detachees des fourneaux à pétrole.

(1) Le fourneau de l'alambic A est le fourneau à uu bec tarifié page 136.



SPCeXa)

S  pour 

Alambic E

Poids: 

116 kilos

P ri x  :

fran cs.

BESNARD. — PARIS

FOURNEAUX FONTE, à bois ou à charuuu
UETIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

pour Alambic D

Poids : 35 kil.

â

Prix :

30 francs

9
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130 ÜRSNAfU). — PARIS

Pièces détachées des Fourneaux à pétrole Besnard
B R E V E T É S  S .  G. D . G.

AVEC DOUBLES GALETS A RESSORT
Assurant le montage régulier des mèches

Vue des pièces détachées.

Pièces détachées des F ourneaux  d’Alambics à pétrole (page 128)
A B C D E

A Lampe seule ordinaire..................... 3 » 9 » 10 73 12 » 12 »
» — extra.............................. — 14 » 16 50 _

B H Porte-mèche fer b la n c ..................... 2 23 3 73 5 » O ))
— cuivre refroidisseur. — 5 23 7 50

DEF Robinet filtre . ................................. — 7 » 7 » _
1 Corps fourneau cuivre rouge. . . 4 23 3 » 4 23 6 50 7 »
K Couronne tôle. . . . . . . 1 23 — — 8 » 10 »
L Bâti o rd in aire ...................................... — 8 50 9 » 25 » 30 »

— extra............................................... — 11 23 12 » _
Mèches, le paquet de 12................... 1 80 1 80 1 80 1 80 1 80

G Caoutchouc, le mètre.......................... 1 23 1 23 l 25 1 23 1 25

Pièces détachées des Fourneaux  de Cuisine au pétrole (page 136)
1 BEC 2 BECS 3 BECS 4 BECS

Porte-mèche mobile avec galets à ressort. 2 23 3 50 5 )> 6 »
Lampe récipient cuivre seule, avec poignées. . . . 3 » 3 25 3 75 3 75
Üorns seul, avec couronne toute, tôle vernie. 3 20 4 25 6 »

— tôle nickelée. . . 4 23 5 50 7 50 8 25
— tôle émaillée. . . 4 75 6 50 9 » 9 75
— cuivre rouge. . . 4r 25 6 50 9 30 10 ».

Chevrette to n te ...................................................... » 50 » 60 » 70 »> 70
Couronne fonte, seule........................................... 1 )) 1 50 2 » 2 »
Lunette verre, avec garniture cuivre, l une . r  20
Mèches pour fourneaux, le paquet de 12 . . 1 80



BESNARD. -  PARIS

Extraction autom atique des Piquettes de Marcs
lltlll

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

a u t o v e r s e u r
Système PRUNETj Breveté S. G. D. G.

(M o d è l e  D é p o s é )

Plus cio Piquettes aigres

( Voir description, page 56)

L’A u to v e rse u r distribue 
régulièrement et automatique­
ment l’eau sur les marcs.

Fonctionne sans pression.

Ne possède aucun organe 
mécanique délicat sujet à dé­
rangement.

Arrose sur une grande sur­
face circulaire.

Quantité 
d ’eau versée 

p a r

1/4 d ’h e u r e

P o id s  d u  marc 
c o n t e n u  

d a n s  la  c u v e

D ia m è tr e  

d e  la  

s u r f a c e  

a r r o s é e

P o id s

e m b a llé

P R I X

e m b a l lé

Franco
P o s t a l

[g a r e

fr a n ç a is e

Autoverseur Nu 0 . 1 .à  21.
k i l .  

500 à 1000 1 .55
kil.

3 .  »

fl*.

15. » 15.60

— N- 1 . 2 à 4 1000 à 2000 2 . 0 0 4.600 20. » 20.80

— N° 2. 4 a i e 2000 à 5000 2.40 8 .  » 26. » 27.25
N c 3. 10 à 20 5000 à 10000 2.80 2 0 .  » 32. » )> »



13-2 BBS NA RD. — PARIS

Pasteurisateur 
Besnard

BREVETÉ S. G. 1). G.

(Voir description, page 93)

DÉBIT 230 L ITR ES  A L ’HEURE
A LA TEMPÉRATURE NORMALE UE 15°

CHAUFFAGE au CHARBON
Dépense 28 centimes 

par hectolitre de vin traité
P o id s  e m b a l lé  2 1 0  k i l .

Prix de l’appareil complet 
en cuivre rouge étamé sur toutes 
les surfaces en contact avec 
le vin, avec thermomètre de 
pasteurisation marquant de 0 à 
100°, thermomètre de sortie du 
vin, marquant de 0 à 40° et 
brosse de nettoyage. 9 0 0  fr.

Emballage : 10 fr.

Le prix ci-dessus ne comprend pas- 
la tuyauterie caoutchouc extérieure ni 
la robinetterie d'enfùtagc.

A ccessoires  
et Pièces de rech an g e

Thermomètre de pasteurisa­
tion, 0 à 100°. . . .  7 »

Thermo, de sortie 0 à40°. 3 »
Tuyau caoutchouc extra fort de 

20rn/m. Le mètre. . . 4  50  
__ Brosse de nettoyage 
j Êl 6 fr.

Robinet d’enfûtage 
bronze 20 m/m.

-V 18 fr.

' 4  Cordon anglais pour
—■ joints.

Le mètre, » 80



Chaudière à stériliser
BESNARD. — PARIS

leô fûtâ ou autzeô zécipîentô

PA R  l a  v a p e u r  s u r c h a u f f é e  s a n s  p r e s s i o n

(Voir description, p a g e  9 7 )

L’Etuvage des fûts est le complément indispensable 
d’une bonne pasteurisation.

Poids : emballée, 8 0  k ilo g r.

Chaudière cuivre rouge avec fourneau fonte, à bois ou à charbon, tube  
flexible cuivre, ch a n tie r avec injecteur à contre-poids. . 2 0 0  fr.

Em ballage 4  »
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C H A U F F E  _  _  . _
a u  P é t r o l e

Chauffage des moûts pour activer leur fermentation 

Vins, Cidres, Hydromels

Poids : emballé, N° 2, 26 kil. — N° 3, 34 kil.

CHAUFFE-CUVE, cuivre rouge, 
étamé à l’intérieur, robinets de 
cuve tout bronze, orifice de 20m/m; 
2 mètres de tuyaux toile pour rac­

cordement. — Fourneau à pétrole 
mobile.

P rix complet, n° 2. 

— n« 3.
1 0 5  fr. 

13p  »

Thermomètre, 0 à 100°. 7 »

Tuyau toile le mètre. 1 »
Robinet cuivre, l ’un . 9  50
L’appareil n° 3 peut élever la tem­

pérature de 10° dans une cuve de 
20 hectolitres.
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CHAUFFAGE DES PETITES SERRES
-----ULTtMHEAT®

VIRTUAL MUSEUM

THERMO-SYPHON à foyer au pétrole
Consom m ation : UN L IT R E  de pétrole en 4  heures

L’appareil doit être placé en dehors de 
la serre, dans un petit compartiment 
abrité. Il suffit de fixer aux raccords R et 
R’ un tube de circulation de 40 m/m envi­
ron de diamètre.

Ces tubes doivent être disposés de ma­
nière que le raccord R’ soit le point le 
plus bas de la circulation.

Au point le plus haut on placera la 
boîte d’alimentation destinée au rem­
plissage de la chaudière. L’eau doit tou­
jours apparaître dans cette boîte.

Le montage peut être fait facilement 
par tout plombier-ferblantier.

THERMO-SYPHON cuivre rouge, avec boîte d’alimentation
sans la tuyauterie, 7 5  fra n c
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F O U R N E A U X  A  P É T R O L E
Pour cuisine et usages divers

M a r q u e  d e  f a b r iq u e

L es  p lu s  é c o n o m i q u e s
C o n s o m m a t io n  p a r  b e c  e t  p a r  h e u r e  : 

D E U X  A T R O I S  C E N T I M E S

I B E C

Les seu ls a ss u ra n t  
le  m o n t a g e  r é g u l i e r  

des m èches

2  B E C S 3  B E C S

PR IX  DES F&URNEAUX

C o r p s  t ô le  l a q u é e ....................................................
C o r p s  t ô le  n ic k e lé e ...............................................
C o r p s  c u iv r e  r o u g e ...............................................
C o r p s  é m a i l lé ...............................................
R é c i p i e n t  c u iv r e  r o u g e ,  c o r p s  é m a i l lé .

1 1 b e c 2  b e c s 3  b e c s

»  » « f i  » 5 5 »
»  35 «3 5® *3  »

9  35 fi 3 5 » f i *  5 0
9  35 9 3 5 0 f i »  »

s fi O 5 0 f i ®  » 3 1 5 0

4  b e c s  
*3 >.
iî»
3 0  5 0
3 0
33  35

Fou rneau x doubles
A u  p r ix  d u  t a r i f  d e s  F o u r n e a u x  s im p le s  a jo u t e r  5  f r .  d e  p lu s -v a lu e .

F o u r  M o b ile
P r ix  d u  F o u r  s e u l ,  .  . .

I P R I X  D E $  G R I L S P R IX 2  b e c s
t  b e c 1 2  b e c s 13 e l  4 b . D u  P o r t e - f e r  s e u l 3 5 0

! X 35 | « 5 0 | fi 35 L a  g a r n i t ,  d o  3 f e r s 3 »

3 b e c  
41 »

ACCESSOIRES POUR FOURNEAUX PÉTROLE
G R I L

Grillades 

parfaites.

^
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P as
d’odeur

P as
de fum ée

P a s de 
poussière

PRIX 
d ep u is  

38 fran cs.

Grand choix
d e  m o d è le s

CALORIFÈRE CHEMINÉE

D e m a n d e r  l e  T a r i f  s p é c i a l

Nos
calorifères 

sont en fonte 
finement 

ornementée 
dont

les parties 
ajourées 

munies de 
verres Rubis 
produisent 

un
merveilleux

effet.

ou brûlant à bleu.

BESNARD. — PARIS W ^ f f
C A L O R I F È R E S  A  P É T R O L ]
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POUR

P I ÈCES

sans cheminées, 

Vestibules, 

Ca bi net s  de 

toilette. 

Bureaux, 

Magas i ns ,  

etc., etc.

d lampe mobile 

éclairant
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Nous recommandons pour les lies épaisses l’emploi de 
la m an ch e  à lies  qui permet de filtrer environ 10 litres 
de lies à l'heure.

On peut disposer une série de manches à lies sur un sup­
port quelconque et filtrer ainsi assez vite une barrique de 
lies.

Prix de la manche à lies. . 8  fr.

ENTONNOIR AUTOMATIQUE
Système BONAFÈDE,  Breveté S. G. D. G.

Le S T O P
arrête automatiquement son écoulement lorsque 

la bouteille est pleine
Sans organe mécanique, par simple phénomène physique

AVANTAGES
Évite toute perte dans le transvasement desliquides. 
S’applique à tous récipients de toutes ouvertures. 
Permet de remplir, sans surveillance, un grand 

nombre de bouteilles en même temps, en employant 
plusieurs entonnoirs à la fois, d'où une économie de 
temps.

Offre la plus grande sécurité dans le transvasement 
des liquides inflammables, tels que pétrole, alcool, 
essences, etc., en évitant tout débordement.

Dispense de l attention soutenue qu’exige l’emploi 
des entonnoirs ordinaires.

FONCTIONN EM EN T

Le S T O P  s'emploie comme tout entonnoir ordinaire 
avec cet avantage qu’on peut verser sans s'occuper 
du niveau du liquide dans la bouteille.

Le liquide cesse de descendre dès qu’il ne reste 
plus que le vide nécessaire au bouchage. Le liquide 
versé en trop reste dans l’entonnoir, qui ne recom­
mencera à fonctionner qu’âprès avoir été placé sur un 
autre récipient en le portant par l’anneau central.

L e  p e t i t  c ô n e  d u  b a s  d e  la  t ig e  c e n t r a l e  n e  s e r t  q u 'à  f e r m e r  l 'e n t o n n o ir  lo r s q u 'o n  le  d é p la c e  e t  n o n , 
c o m m e  o n  p o u r r a i t  le  c r o i r e ,  à  a r r ê t e r  a u t o m a t i q u e m e n t  l 'é c o u le m e n t  lo r s q u e  la  b o u t e i l l e  e s t  p le in e .

L 'a r r ô t  a u t o m a t iq u e  e s t  u n iq u e m e n t  d û  à  l a  c o m p r e s s io n  d e  l 'a i r  d a n s  le  t u b e ,  c o m p r e s s io n  q u i  a r r ê t e  
a  d e s c e n t e  d u  l iq u id e .

L a  g r i l l e  p la c é e  a u  fo n d  d e  la  c u v e t t e  a  d o n c  c e  r e m a r q u a b le  e f f e t ,  a p r è s  a v o i r  l iv r é  p a s s a g e  a u  l iq u id e ,  
d e  s ’o p p o s e r  à  la  s o r t i e  d e  l ’a i r  d è s  q u e  le  n iv e a u  d u  l iq u id e  d a n s  l a  b o u t e i l l e  t o u c h e  l 'e n t o n n o ir .

C 'e s t  à  l ’in g é n ie u s e  a p p l ic a t i o n  d e  c e  p h é n o m è n e  p h y s iq u e  q u e  s o n t  d u s  to u s  le s  a v a n t a g e s  in d iq u é s  
c i - d e s s u s .

f e r - b l a n c  c u iv r e

1.50
0.75

Grand modèle. . 
Petit modèle. . .



Aréomètre pour alcool et eaux-de-vie, gra­
dué de 0 à 95°. . . . . . .

— pour titrage, gradué de 0 à 25».
Grand densim ètre gradué de 1000 à 1120°

et en Raumé, avec étui.................................
Petit densim ètre, gradué de 1000 à 1060°,

avec étui....................................
Petit densim ètre gradué de 1040 à 1110°,

avec étui....................................
Therm om ètre cristal, de 0 à 40*.......................

— — de 0 à 100*.....................
Eprouvette de 100 c/m3 pour trousse pomolo-

g iq u e ...........................................................................
Eprouvette graduée de 200 «/™3..........................

— — de 500 c/m3..........................

TROUSSE POMOLOGIQUE
pour le titràge des Pom m es, Raisins. M oûts de fruits, etc., et su iv re

le s  ferm entations.

(Voir, pour son usage, page 45)

La

Trousse Pomologique
s c  c o m p o s e  :

D ’un Densimètre mar 
quant de 1040"' à 4110°.

D'une Eprouvette. 
D'un Filtre.
D'une Notice explica­

tive, avec Table de la 
richesse saccharine des 
moûts.

Le tout renfermé dans 
un Etui en métal.

PRIX...................................... 3 50
La même, avec en plus, un Densimètre de 1000 à 1060. . 5 2 5

— — — — franco. 5 65

Brillant x>om.x* Métaux
Permettant d’entretenir tous les appareils en cuivre dans un parfait état de pro­

preté, en leur conservant l’aspect poli du neuf. La boite, 0 .60 .
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Bouillie aa Savon “Gaston Lavergne ”
A LA COLOPHANE

( m a r q u e  d é p o s é e )

----------------------------------- —

Savon Gaston Lavergne

1° EN SACS PLOMBÉS
Par sacs de 100 kg............... fr. 5 5 .  » les 100 kg. \ Pris en gare Paris ou Mar-

» » de 50 kg................  fr. 5 5 . 5 0  les — / seille fran co  de port gare
» » de 25 kg................ fr. 63 .00 les — l française p a r  envoi de
» » de 10 kg................ fr. 6 5 .0 0  les — ) 300 kg. et au-dessus.

2° EN FUTS OU BOITES MÉTALLIQUES ÉTANCHES
Soude's hermétiquement et à  ouverture fa c ile

Par fût de 50 kg. Prix par fût. . . fr. 29 5 0  L Pris e* 9ayet PaH* °u M arseille , , 1 {franco de port gare fran ça ise  par
» » de 2o kg. » » . . .  » 1 5 . 5 0  (envoi de 300 kg. et au-dessus.
» Boîte 10 kg. » boîte. . » 6 . 5 0  Colis postal, franco. . . .  fr. 7 . 7 5
» Boîte 5 kg. » boîte. . » 3 . 5 0  —  —  — . . . .  fr. 4 . 4 0
Les envois en fûts ou boîtes sont faits à « fû t  p erdu ».
Les prix ci-dessus par fût et par boîte sont établis poids « brut pour net ».

I lo u i l l ie  c o m p l è t e  a u  S a v o n  C a s t o n  L a v e r g n e

Dosage garanti ( 30 °/° Sulfate de cuivre pur en poudre.
^  t 50 °/0 S a v o n  G. L a v e rg n e .

Par sacs de 100 kg. 
» » de 50 kg.

1° EN S A C S  P LO M B É S

fr. 7 5  les 100 k".( Pris en gare Paris ou Marseille 
ryr. . ~ fran co  de port g are française p ar

» /o les » [ envoi (ie 3Q0 /.g e i au-dessus.

2° PAR  P A Q U E T S  DE  2 KILOGR.

Le paquet de 2 kg contient la  dose pour un hecto litre d'eau (1er et 2e- traitem ent). 
Prendre 1 paquet -f/2 p a r  hectolitre d ’eau aux 3e et 4e traitements.

Le paquet de 2 kilog. B o u illie  G. L a v e rg n e  : 1 fr. 9 0

Caisse de 21 paquets.
» » 12 »
» » 4 ))

2 »
1 »

Poids
environ
54 kg. 
28 kg. 
10 kg. 
5 kg.

Prix par caisse, 4 5 .6 0  f° gare française par 4 caisses 
» » 2 2 .8 0  » » 8 »
» » 7 .6 0  colis postal franco 8 .8 5
» » 3 .8 0  » » » 4 .6 0
» » 1 .9 0  » » » 2 .5 0

A V I S  I M P O R T A N T
ÉVITER LES IMITATIONS EN EXIGEANT LA MARQUE

G aston L av erg n e  (déposée)



BESNARD. PARIS IIIIII in
ULTTMWEAT®

VIRTUAL MUSEUM

La Maison F. BESNARD Père, Fils et Gendres, construit 
en outre des Instruments portés au présent Catalogue

DES

APPAREILS D’ÉCLAIRAGE
à P É T R O L E

et à A C É T Y L È N E

U A M P E S  d ’in té r ie u r , de cave, de ja rd in .

L A i l I P E §  co lonne e t de su sp en s io n . 

S U S P E N S I O N S  L yre e t à  co n trep o id s . 

L A M P A D A I R E S  p o u r b illa rd s .

L A N T E R N E S  p o u r C ours e t E cu ries. 

É C L A I R A G E  D E S  V I L L E S .

Û C L A I K lA G I i :  in te n s if  p o u r T r a v a u x  p u b l i c » .

Gazogène à  A C É T Y LÈ N E  “ LE  BAYARD
S é c u r i t é  c o m p l è t e

La M a iso n  B E S N A R D  a d r e s s e  g r a tu i te m e n t  à to u te s  le s  

p e r s o n n e s  q u i lu i  en  fo n t  la  d e m a n d e  le s  N o t ic e s  ou C a ta lo g u e s  

r e la t i f s  à ch a c u n e  d e  ce s  c a té g o r ie s  d ’a p p a r e i ls .
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E xtraits  de nombreuses réîérenees
S U R  LE BON FONCTIONNEMENT  DE N O S  A P P A R E IL S

Xambes (Charente).
J ' a i  s u l f a t é  m e s  v i g n e s  a v e c  le s  q u a t r e  pulvéri­

sateurs à  a i r  c o m p r im é  q u e  v o u s  m ’a v e z  v e n d u s . 
J ’a i  é t é  t r è s  s a t i s f a i t  d e  le u r  fo n c t io n n e m e n t  e t  j ’a i  
o b t e n u  u n e  p u l v é r i s a t io n  p a r f a i t e  d e  l a  b o u i l l i e  
b o r d e l a i s e .

J ' a i  c o u v e r t  t o u te s  l e s  f e u i l l e s  a v e c  g r a n d e  é c o ­
n o m ie  d e  l iq u id e .  L e  g r a n d  a v a n ta g e  d e  c e s  a p p a r e i ls  
c o n s is t e  s u r t o u t  à  n ’a v o ir  p a s  b e s o in  d e  p o m p e r  
c o n t in u e l l e m e n t ,  l ’o p é r a t e u r  r e s t a n t  d e  q u a t r e  à  
c in q  m in u t e s  s a n s  m a n œ u v r e r  s a  p o m p e .

L e  j e t  m  a  p r o c u r é  u n e  é c o n o m ie  d e  l iq u id e  d e  
p r è s  d e  2 0  0/0 ; c o m m e  j ’a i  t r a i t é  3 5  h e c t a r e s  d e  
v i g n e s ,  j ’a u r a i  p r e s q u e  g a g n é  e n  u n  a n  l a  v a l e u r  
d e s  a p p a r e i l s  e n  t e m p s  e t  e n  s u l f a t e  d e  c u iv r e

V o u s  p o u v e z  f é l i c i t e r ,  d e  m a  p a r t ,  l e s  in v e n t e u r s  
e t  l e  f a b r i c a n t  p o u r  la  c o n s t r u c t i o n  s o l id e  d e  c e s  
a p p a r e i l s .

A g r é e z ,  e t c .
Pour Mm‘  C L .W É ,  propriétaire à Sainte-Eulalie 

(Gironde) : 
H ector V E R G E Z .

Bouffarik (Algérie).
M M . B E S N A R D , P .  F .  G .,

J e  n ’a i  e u  q u ’à  m e  lo u e r  d e s  s e r v i c e s  q u e  m ’o n t  
r e n d u s  v o s  P u lv é r i s a t e u r s  “  Rustic ” à  p r e s s io n  
p r é a la b le  d e p u is  q u e  j e  l e s  e m p lo ie .  L a  p u l v é r i s a ­
t io n  q u 'o n  o b t i e n t  a v e c  c e s  a p p a r e i l s  e s t  b e a u c o u p  
p lu s  f in e  e t  p lu s  p é n é t r a n t e  q u e  c e l l e  d o n n é e  p a r  
l e s  a p p a r e i l s  à  p o m p e . I l  e n  r é s u l t e  u n e  é c o n o m ie  
s e n s ib le  d e  b o u i l l i e  e t  d e s  t r a i t e m e n t s  m ie u x  f a i t s .

A m o n  a v i s ,  v o s  Rustics lo r s q u ’ i l s  s e r o n t  c o n n u s  
c o m m e  i l s  l e  m é r i t e n t  d e v r o n t  r e m p l a c e r  to u s  le s  
p u l v é r i s a t e u r s  à  p o m p e  e m p lo y é s  d a n s  n o s  g r a n d e s  
e x p lo i t a t io n s  a lg é r ie n n e s .

V e u i l le z ,  B .  Ge o r g e s .
D o m a in e  d e  l a  K a k n a .

Jolimetz (Nord).
M o n s ie u r ,

J e  s u is  t r è s  s a t i s f a i t  d u  p u l v é r i s a t e u r  “  L e  Nor­
mand ”  q u e  v o u s  m ’a v e z  e n v o y é .  I l  m a r c h e  t r è s  
b ie n .  J ’a i  p u l v é r i s é  t o u te  la  s e m a i n e  e t  ç a  a  t r è s  
b ie n  r é u s s i .  S i  v o u s  v o u le z  m ’e n v o y e r  d e s  c a t a ­
lo g u e s ,  j e  p o u r r a i  a l l e r  c h e z  t o u s  l e s  g r a n d s  p r o ­
p r ié t a i r e s  d u  p a y s  le s  a n n o n c e r  ; j e  s u is  t r è s  c o n n u , 
c a r  j ’e n t r e p r e n d s  b e a u c o u p  d e  n o u v e l le s  p l a n t a ­
t io n s .

A g r é e z , M o n s ie u r , e t c .
H O liR D E A U X  P a u l , j a r d i n i e r .

Angoulême (Charente).
M M . B E S N A R D  e t  C ie ,

J ’a i  l ’b o n n e u r  d e  v o u s  a c c u s e r  r é c e p t i o n  d e  v o t r e  
p u l v é r i s a t e u r  I. H o r t i c o l e  e t  a p r è s  e u  a v o ir  fa i t  
p lu s ie u r s  e s s a i s  j e  c o n s t a t e  q u ’i l  e s t  d ’u n e  g r a n d e  
u t i l i t é  p o u r  le  j a r d i n i e r  a m a t e u r  o u  q u ic o n q u e  a im e  
à  s ’o c c u p e r  d 'u n  p e t i t  ja r d i n  ; a v e c  c e t  a p p a r e i l  il 
p e u t  t r a i t e r  a v e e  u n e  g r a n d e  é c o n o m ie  le s  t r e i l l e s  
e t  a r b u s t e s .  D a n s  l e s  s e r r e s ,  i l  r e n d r a  d e  m u lt ip le s  
s e r v i c e s  p o u r  l e  l a v a g e  d e s  f e u i l l e s  d e s  p la n t e s  e t  
a u s s i  d a n s  le s  a p p a r te m e n ts .  S a  p la c e  e s t  t o u te  
m a r q u é e  p o u r  r e m p la c e r  l 'é p o n g e  d o n t  b e a u c o u p  d e  
p e r s o n n e s  s e  s e r v e n t  p o u r  e n le v e r  l a  p o u s s iè r e  d e s  
f e u i l l e s  d e s  a r b u s t e s  e t  p la n t e s  d ’o r n e m e n t .  E n  u u

m o t,  c e t  a p p a r e i l  m é r i t e  to u s  l e s  é lo g e s  q u e  l ’o n  
m ’e n  a v a i t  f a i t s .  J ' e n  s u is  t r è s  s a t i s f a i t  e t  v o u s  p r ie  
d e  r e c e v o i r ,  e t c . . .

P aul D U P IN .

Montlaçon (Allier).
Messieurs,

E n  p o s s e s s io n  d ’u n e  s o u f r e u s e  “  Eole ’ ’ a c h e t é e  
à  v o t r e  M a is o n  e n  1 9 0 0 ,  i n s t r u m e n t  d o n t  j ’a i  t o u te  
s a t i s f a c t i o n ,  j e  d é s i r e r a i s  m e  p r o c u r e r  u n  p u l v é r i ­
s a t e u r  d e  v o t r e  m a r q u e  p o u r  r e m p la c e r  le  m ie n  
h o r s  d ’u s a g e .  J e  v o u s  p r ie  d e  v o u lo i r  b ie n  m e  
f ix e r  p a r  r e t o u r  d u  c o u r r i e r  v o t r e  p r ix  le  p lu s  
r é d u it  p o u r  v o t r e  p u l v é r i s a t e u r  m o d è le  1 8 9 8 .  J e  
v o u s  p r ie ,  M e s s ie u r s ,  d ’a g r é e r . . .

G . D O U S S E T ,  p r o p r ié t a i r e .

Amiens ( S o m m e ) .

M M . B E S N A R D , P .  F .  G .,
R u e  G e o f îr o y - l ’A s u i e r ,  P a r i s .

P o u r  m a  p a r t ,  j e  p u is  v o u s  c e r t i f i e r  q u e  v o t r e  
s o u f f le t  “  Le Furet ’ e s t  a p p e lé  à  s e  r é p a n d r e  r a ­
p id e m e n t ,  c a r  j ’a i c o n s t a t é  s a n s  r e c h e r c h e s  h ie n  
lo n g u e s  le s  n o m b r e u x  a v a n ta g e s  q u e  v o t r e  c i r c u ­
la ir e  lu i a t t r i b u e .  11 n e  m a n q u e  p lu s  q u 'u n e  c h o s e  : 
le  f a i r e  c o n n a î t r e  p r a t iq u e m e n t  a u  p u b l ic  q u i  c e r ­
t a in e m e n t  l ’a p p r é c ie r a  à  s a  ju s t e  v a l e u r .

R e n o u v e la n t  m e s  r e m e r c i e m e n t s ,  j e  v o u s  p r ie  
d 'a g r é e r ,  e t c . . .

L .  S P R E C H K R ,  p r o p r ié t a i r e .

X a m b e s  (Charente).
J e  suis o u  n e  p e u t  p lu s  satisfait d e s  r é s u l t a t s  

q u e  j ’a i  o b t e n u s  a v e c  v o s  a la m b ic s  Les vins que 
je distille avec ces appareils me donnent 
une e a u-de -vie  douce et moelleuse que je 
n'obtenais pas avec les chaudières charen- 
taises ordinaires.

D ’a u t r e  p a r t ,  c e l l e s - c i  l a i s s a i e n t  à  m o u  c o g n a c  
u n  goût d ’airain r e l a t iv e m e n t  lo n g  à  d i s p a r a î t r e ,  
e t  q u i d e  l ’a v e u  d e  t o u s  n existe pas dans les 
produits distillés au moyen de vos alam bics.
E t d u s s ie z -v o u s  m e  t a x e r  d ’ im m o d e s t ie ,  j e  v o u s  
d i r a i  à  l 'o r e i l l e  q u e  le cognac que je fais a v e c  
le s  v in s  q u e  j e  r é c o l t e  a  d é jà  a f f r o n t é  l e s  C o n c o u r s  
d e p u is  t r o i s  a n s  e t  obtenu un certain nombre de 
récompenses : Barbezieux 1898, Médaille d’or ; 
Biarritz 1899, Diplôme d ’honneur ; Poitiers, 
Concours régional 1899, Médaille d'argent ; Bor­
deaux 1900, Grand Prix ; Exposition Universelle 
de 1900, Médaille de bronze.

A g r é e z ,  e t c ,  A l b e r t  M A G E T ,
p r o p r ié t a i r e .

Sainte-Fog-la- Grande ( Gironde).
N o u s  a v o n s  m is  lu n d i  le  Pasteurisateur e u  

m a r c h e ,  t o u t  v a  t r è s  b ie n .
Mon client est tellement ém erveillé q u e  j e  

p e n s e  q u 'i l  m  o n  c o m m a n d e r a  u u  a u t r e .

M A R C O  U .

Domaine du Rivage, près Narbonne.
M e s s ie u r s ,

Je .  s u i s  h e u r e u x  d e  v o u s  in f o r m e r  q u e , d a n s  m o n  
d o m a in e  d u  R iv a g e  p r è s  N a r b o n n e , u n e  v i g n e  e s t  
r e s t é e  entièrement s u b m e r g é e  p e n d a n t  3ü h e u r e s
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milite d 'u n e  in o n d a t io n  s u r v e n u e  le  4  ju i n ,  e t  
*’ a \ n  a  r e m a r q u é  q u e  le  s u l f a t a g e  a u  Savon 
i ^ t o n  L a v e r g n e  a  p r o d u it  d  h e u r e u x  r é s u l t a t s .  
ü  v  „ s e u le m e n t  le  s u l f a t a g e  s ’e s t  m a in te n u  s u r
la feuille, m a is  e n c o r e  le  S a v o n  s ’e s t  é t e n d u  s u r  
to u te  la  s u r f a c e  d e  la  f e u i l l e ,  g é n é r a l i s a n t  la

C° J c  v o u s  s ig n a le  é g a le m e n t  q u e  j e  n ’a i  p a s  c o n s ­
ta té  l ’e n g o r g e m e n t  d e s  p u l v é r i s a t e u r s  a v e c  le  

S a v o n  L a v e r g n e .  ^  p A K A Z 0 L S .

C h e f  d e  la  m a is o n  M a rty  e t  P a r a z o l s ,  
à  N a r b o n n e .

Pagny-la-Blanche-C  V I R T U A L  M U S E U M

A v a n t  d e  v o u s  e n v o y e r  u n  m a n d .- i- p i  p o u r  
v o u s  s o ld e r  m a  d e t t e ,  j ’a i  v o u lu  e s s a y e r  v o t r e  
alambic ty p e  B. j ’e n  s u is  s a t i s f a i t ,  e t  tous ceux 
qui l'ont vu à l ’œ uvre l ’ont adm iré. T o u t  
d 'a b o r d ,  j ' a i  é t é  u n  p e u  à  l 'a v e n t u r e ,  n ia i s  a v e c  
l e s  in d ic a t i o n s  d u  C a ta lo g u e , j e  s u is  c o m p lè t e m e n t  
m a î t r e  d e  l ’a p p a r e i l  ; c’est une distraction et 
un plaisir de s’en servir. C ’e s t  u n e  admirable 
invention d o n t  j e  v o u s  f é l i c i t é  e t  qui surpasse 
de cent coudées les alambics ordinaires. N e 
s o y e z  p a s  s u r p r i s  s i  l 'o n  v o u s  f a i t  d 'a u t r e s  c o m ­
m a n d e s .  Alfr e d  R O B I N .

Angers ( Maine-et-Loire).
M M . B E S N A R D  P è r e ,  F i l s  e t  G e n d r e s ,

J e  s u is  h e u r e u x  d e  v o u s  a n n o n c e r  q u e  m o n  
a p p a r e i l  à  a c é t y lè n e  “  Le Bayard ” fo n c t io n n e  
d u n e  m a n iè r e  p a r f a i t e .

J e  s u is  t r è s  s a t i s f a i t  d ’a v o ir  p r i s  v o t r e  s y s t è m e  
e t  l e  c o n s e i l l e r a i ,  s o y e z - e n  c e r t a i n s ,  e n  t o u t e s
c i r c o n s t a n c e s .

S i  p a r fo is  v o u s  v o u s  t r o u v e z  d a n s  l e  c a s  d 'i n ­
d iq u e r  à  q u i  q u e  c e  s o i t  m a  m a is o n  c o m m e  p o s s é ­
d a n t  u n e  i n s t a l l a t i o n  a v e c  v o t r e  a p p a r e i l ,  n e  
c r a ig n e z  p a s  d e  d ir e  q u ’o n  v i e n n e  v o i r  c h e z  m o i, 
j e m e  fe r a i  un p l a is i r  d e  le  f a i r e  v i s i t e r  e t  d e  
fa ir e  v o ir  a u x  in t é r e s s é s  c o m b ie n  c ’e s t  p r a t iq u e  e t  
c o m m o d e . .

V e u i l le z , e t c .  F O U R R É ,
B o u le v a r d  A y r a u lt ,  i ,

D e la  M a is o n  J a l l o t ,  F o u r r é  e t  C a u v in .

M e s s ie u r s ,

J e  s u is  t r è s  h e u r e u x  d e  v o u s  f a i r e  s a v o i r  q u e  
j ' a i  é t é  t r è s  s a t i s f a i t  d e  v o s  Pulvérisateurs à  j e t  
c o n t in u , q u e  j ' a i  e s s a y é s  c e t t e  a n n é e :  l e  t r a v a i l  e s t  
p a r f a i t ,  f a c i l e  e t  r a p id e ,  a u s s i  j e  m e  p r o p o s e  d e  
c h a n g e r  p e u  à  p e u  l e s  d iv e r s  in s t r u m e n t s  q u e  
j ' a v a i s  d é jà ,  e t  d e  n e  m e  s e r v i r  q u e  d e  c e lu i - là .

R e c e v e z ,  M o n s ie u r ,  m e s  s a lu t a t io n s  e m p r e s s é e s .
Signé : L .  D A N E Y , 

à  l ’a r g u e s  (G ir o n d e ) .

M e s s ie u r s ,
J ’a i é t é  t r è s  s a t i s f a i t  d e ! a  Bouillie au Savon 

Gaston Lavergne : m e s  v i g n e s  é t a i e n t  o n  n e  
p e u t  p lu s  b e l l e s .  J e  c r o i s  c e t t e  B o u i l l i e  la  m e i l le u r e  
t r o u v é e  ju s q u  a  c e  jo u r .

N O IR E L
p r o p r ié t a i r e  à  M o n a c o .

M o n s ie u r  B E S N A R D ,
J e  s u is  t r è s  c o n t e n t  d e  v o t r e  pulvérisateur ; j ’a i 

t r a i t é  15 a r p e n t s  d e  v i g n e s ,  e t  to u s  l e s  p r o p r ié ta i r e s  
p o u r  q u i j e  t r a v a i l l e  m e  f o n t  d e s  c o m p l i m e n t s s u r l a  
f in e s s e  d e  p u l v é r i s a t io n .  J 'é c o n o m is e  d u  l iq u id e  e t  
j ’a v a n c e  e u  b e s o g n e  p a r  la  g r a n d e  p r e s s io n  o b t e ­
n u e  a v e c  v o t r e  p o m p e  à  a i r ,  q u i  n e  s ’e s t  p a s  
d é ra n g é e  u n e  s e u le  f o i s .

M e s s ie u r s  L o u is  e t  P a l l  A line e t  M o n s ie u r  
G . Vo isin , p r o p r ié t a i r e s  à  P l e s s i s - B o u c h a r d ,  s o u t  
é g a le m e n t  s a t i s f a i t s  d e s  p u l v é r i s a t e u r s ,  m ê m e  
s y s t è m e , q u e  v o u s  l e u r  a v e z  f o u r n is .

B E L H Ü M M E , v ig n e r o n .

Brinon-sur-Sauldre (Cher). 
V o tr e  a la m b ic  obtient un succès phénom é­

nal, d e p u is  c e  m a t in  n o u s  d is t i l lo n s  et n o u s 
d é g u sto n s  n o s  p r o d u its .

R .  d ’E S T A P E .

Blcneau [Yonne).
J ' a i  d i s t i l l é  u n e  p a r t ie  d e  m e s  p r u n e s  d a n s  

1 alam bic à  d i s t i l l a t i o n  c o n t in u e  q u e  v o u s  m ’a v e z  
e n v o y é  ; j ’a i c o n s t a t é  une très grande finesse de goût 
dans l’eau-de-vie. M a lh e u r e u s e m e n t  le  m o d è le  ty p e  
B q u e  v o u s  m 'a v e z  e n v o y é  e s t  u n  p e u  f a i b l e  p o u r  
la  q u a n t i t é  d e  p r u n e s  q u e  j ’a i e n  f e r m e n t a t io n ,  i l  
m ’a u r a i t  f a l lu  v o t r e  ty p e  C . N e  p o u v a n t  t r o p  d is p o s e r  
d e  m o n  t e m p s  e n  c e  m o m e n t ,  j ’a i d o n n é  à  d i s t i l l e r  
l e  r e s t a n t  a u  b r û le u r  d e  n o s  c a m p a g n e s .  L 'eau-de- 
vie obtenue e n  p r e m ie r  l i e u  avec votre appareil est 
bien supérieure à  c e l l e  o b t e n u e  p a r  l e s  a p p a r e i l s  
o r d i n a i r e s ,  m a lg r é  to u s  le s  s o in s  a p p o r t é s  d a n s  la  
d i s t i l la t io n  p a r  l e  b r û le u r .  J e  m e  f a i s  u n  p la i s i r  d e  
v o u s  r e n d r e  c o m p t e  d e  c e s  r é s u l t a t s .

V alentin  L É G E R .

Saint-Hilaire-les-Mortagne (Orne).
J ’a i  f a i t  l ’e x p é r ie n c e  d e  v o i r e  alam b i c . l a  conduite 

en est facile, l a  m a r c h e  r é g u l i è r e  e t  l’eau-de-vie q u e  
j ’e n  a i  r e t i r é e  a une finesse toute particulière.

C e t  a p p a r e i l  m e  p a r a î t  v r a im e n t  ê t r e  la perfection 
dans le genre ; c ’e s t  v o u s  d i r e  q u e  je suis o n  n e  p e u t  
p lu s  satisfait.

A g r é e z ,  e t c .  E rn e st  B E U N E T ,
c u r é  d e  S a i n t - H i l a i r e .

■Cassencuil.
L e s  s o u s s ig n é s  D u p o n t, a d jo i n t  a u  m a ir e  d e  

C a s s c n e u i l  ; D u p o n t, p h a r m a c ie n  d e  p r e m iè r e  c l a s s e ,  
S e n c l io n  L é o ,  p r o p r ié t a i r e ,  d é c la r o n s  q u e  c e  jo u r ,  
2 7  n o v e m b r e  1 9 0 1 ,  n o u s  a v o n s  v u  f o n c t io n n e r  
l ’alambic B e s u a r d  E s l è v e ,  c h e z  M . S e n c l i o n ,  p r o ­
p r ié t a i r e  à  G a s s e n e u i l .

M  D u p o n t ,p h a r m a c ie n , m u n i d e  l ’a p p a r e i l  é b u l l io s -  
c o p e  d e  la  m a is o n  M a llig a n d  f i ls , d e  P a r i s ,  a  d ’a b o rd  
d o s é  l e  v i n  q u i t i t r a i t  8 °  1 / 2 . E n s u i t e ,  e t  a v e c  l e  
m ê m e  a p p a r e i l  é b u l l io s c o p e , i l  a  d o s é  la  v i n a s s e  
d a n s  la q u e l l e  i l  n ’a  t r o u v é  quun demi-degré de 
déchet d 'a l c o o l .

D e  c e l t e  e x p é r im e n t a t io n ,  il r é s u l t e  q u e  c e  v in  
d e  8 ” t/ 2  a  d o n n é  à  r a is o n  d e  3o  l i t r e s  d ’e a u - d e -  
v i e  à  5 0 °  p a r  b a r r iq u e  d e  2 2 0  l i t r e s .

D 'o ù  il  r é s u l t e  é g a le m e n t  q u 'a v e c  u n  v in  d e  1 0 " , 
c e t  a l a m b ic  p e u t  d é p a s s e r  c o m m e  r e n d e m e n t  4 0  
l i t r e s  d ’e a u - d e - v ie  à  5 0 * .  Q u a n t  à  F c a u - d e - v i e ,  e l l e  
e s t  t r è s  f in e  e t  d 'u n e  q u a l i té  su  p é r ic u r e .

E n  fo i  d e  q u o i n o u s  a v o n s  d é l iv r é  le  p r é s e n t  c e r ­
t i f i c a t .

D U P O N T , a d jo in t  a u  m a ir e .
D U P O N T , p h a r m a c i e n  d e  1 "  c l .

L  . 0  S E N C H O N , p r o p r i é t a i r e .

Ambérieu (Ain).
J ' a i  f a i t  l ’e s s a i  d e  l'alambic a v e c  le s  a g e n t s  d e  la  

R é g ie .  .V o u s avons constaté que l’appareil ne dis­
tillait que 7 .9 4  litres de liquide en 2A heures. N o u s  
s o m m e s  e n  d e s s o u s  d e  la  l im i t e  l é g a l e .  J e  s u is  
s a t i s f a i t  d e  c e  r é s u l t a t  q u i m e  p e r m e t t r a  d 'u t i l i s e r  
mon a p p a r e i l .  H .  V I C A I R E ,  n o t a i r e .
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