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Plus de manipulations continuelles ni de surveillance constante : 'hppareil

ALAMBIGE A DISTILLATION CONTINUE

une fois réglé 4 la mise en marche s'alimentant automatiquement de la quantité
de liguide qui lui est nécessaire.

Rectification. du premier jet par la simple addition d'une colonne de rectifi-
cation qui produit de l'alcool a 8%° parfaitement rectifié, en distillant des
vins ou des piquettes. (Voir page 80.)

Facilité d’obtenir, par 'emploi d'une colonne spéciale, des extraits ou
alsoolats de plantes pour la fabricalion des ligueurs. (Voir page 81.)

Priz d'achat moins élevé qu'aucun autre alambic de méme puissance, et
pour le démontrer, il suffit de dire que le petit modéle A, ne cotltant que
70 francs, distille 65 litres de vin en 2§ heures, c’esl-i-dire autant qu’un
alambic ordinaire ayant une chaudiére de 20 litres et un bain-marie dont le
prix est trois fois plus élevé,

Ces nombreux avantages que procure alambic Besnard-Estéve le rendenl
indispensable a tout propriétaire, car il lui permet de distiller sans connaissances
spéviales ; d'obtenir des eaux-de-vie d'ewcellente qualité el des trois-siz du
premier jet; de distiller an besoin jour el nuit sans surveillance assidue et sans
fatigue. Enfin, de tirer lui-méme parti de ses produits en se distrayant et en -
ne dépensant que diz centimes e pétrole pour obtenir un litre d'eau-de-
vie d'une qualité supérieure 4 celle obtenue dans les alambics & repasse.

Les propriétaires n'oublieront pas que la Loi sur les Beissons, du 29
décembre 1900, maintient le privilége des Bouilleurs de cru aux propriétaires
d'alambics continus pouvant distiller moins de 200 lilres par 24 heures, et
que, sauf une simple et unique formalité de déclaration de possession de
'alambic & sa réception, ils peuvent, comme parv le passé, distiller les sous-
produils de leur récolle sans étre assujettis a auvcune aulre déclaration.

Enfin les taxes trés élevées que la nouvelle loi a établies sur les alcools
font encore mienx ressortir I'économie considérable qui résulte de Putilisa-
tion sous la forme alcool des produits €t sous-produits des réecoltes.

DIVERS TYPES D’ALAMBICS

Les alambics Besnard-Esttve se font en eing grandeurs qui ne différent
que par la dimension des divers vrganes, le fonctionnement reste le méme
ainsi que la qualité de l'alcool qu'ils produisent ; le débit seul varie suivan!
leurs dimensions. Ces différents types sont désignés par les lettres: A, B, G,
D, E, et nous donnons dans le tablean ci-dessous la puissance de produe-
tion et la consommation de ces différents types.

La quantité de liquide que peut distiller un alambic 4 dl.sl.ll]a.tmn continue
variant suivanl la température et le degré du vin, celuni de Palcool recueilli,
lintensité du foyer et le rendement de l'opération. il n’est pas possible d'in-
diquer d'une maniére précise la quantité de liguide qu'on peut distiller
dans un temps donné avee chacun de ces appareils, sans que soient précisés
d'abord tous ces facteurs de la distillation.

Les chiffres que nous indiquons se rapportent a une distillalion normale
d'un vin titrant de 8 & 10° en produisant de I'ean-de-vie de 500 & 60° par une
température de 15° el avec un rendement de 90 0/0.

En faisant passer dans I'alambic une quantité de liquide plus grande que
celle que nous indiguons, le rendement de la distillation s’abaisserait sensi-
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| POIDS APPROXIMATIF
. L R LS L oL A - les alambics
'["r'['F:: VIN Ol LIQUIBE | PA0Y DCTION | CONSOMMA- [l}“:\ h lig
: fermenté | d'ean-de-vie TION g SRR
e distillé i 50%avee |de pétrole s Emballés
{ alambies en 24 heures|un vin & 10°] & I'beure Paris PV ou GV colis postaux
|
| Litres Lilres Grammes Fr.
A 604 65 410 a 12 G0 70 17 kil. 1 col. 10 kil
B 1204 135 20 a 28| 120 150 27 kil. [ 2 — 10kil
C 1704 195 30 a 35 180 219 40 kil. | 3 — 10Kkil
D pétrole 500 & 600f 90 a 105 540 425 95 kil. Emballage
D charben 700 & 800 | 125 a 145) 3 k. ch.| 355 82 kil. | d'Exportation
E pitrole 1000 & 1200 1.200 795 470 Yl i p0m oo olus ened
E charbon 1500 & 2000{ 270 a 360f 5k.ch.] 745 217 kil fe Lo

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

Alambic type A.

C'est le plus petit modéle, il distille 60 & 65 litres en 24 heures.

11 est chauffé par un fourneau a pétrole a un bec.

Son agencement est absolument identigue & celui des types B, C, Det E;
il produil, par suite, de l'eau-de-vie d'une qualité égale  celle que I'on
obtient avec les types de plus grandes dimensions.

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

Alambic type B.

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

I} distille 120 & 435 litres de liquide en 2% heures et convienl parfaitement

“au pelit propriétaire, pour la distillation de ses fruils, lui procurant ainsi

pour sa consommation, et sans grands frais, une eau-de-vie saine el supé-
rieure. Il est trés pratique pour la fabrication des alcoolals pour liqgueurs
par I'addition d'une colonne & plantes. (Voir page 81).

Le chauffage est obtenu par un fourneaun & péirole & deux becs,

Ce modéle posstéde un régulateur de température (Voir tarif, page 121).

Alambic type C.

L'alambic C distille 170 4 195 litres de liquide en 2% heures, il rend de
trés 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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que si souvent on laisse se perdre.

Le chauffage est obtenu par un fourneau a pétrole & 3 bees.

I’alambic C posstde un régulateur.

On peut adapter & I'alambic une colonne & plantes pour la fabrication des
alcoolats.

I.alambic C est le plus convenable pour oblenir directement du 830, en y
adaptant la colonne de rectification, et peut rendre de grands services aux
viticulteurs en leur permettant d'obtenir, avec leurs piquettes de mares, des
alcools rectifiés de 850 bon goit (Voir, page 80, la disposition).

Nous donnons ci-aprés le fac-simile d"un bulletin d’essai fait par le laho-
ratoire du Ministére de 1'Agriculture, duquel il résulte que ce modédle ne dis-
tille pas plus de 200 litres par 2& heures, et ne rentre pas, par conséquent, dans
la catégorie d’alambics faisant perdre le privilége 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).

Alambic type D.

L’alambic D distille 500 & 800 litres de liquide en 24 heures. Son emploi est
indiqué dans les exploitations agricoles pour la distillation de vins, mares,
cidres ou fruits.

Le chauffage au pétrole est obtenu par 3 fourneaux indépendants & 2 becs
chacun, soit 9 bees ; 'indépendance de chaque fourneau permet de remetire
du pétrole dans ceux-ci successivement sans inlerrompre la distillation.

La grande régularité de l'appareil et ses dispositions permettent 1'instal-
lation pour une marche de jour et de nuit.

Cet alambic peut aussi étre monté sur un fourneau en fonte pouvant briiler
du bois ou charbon de terre qui produit plus de chaleur que le précédent, &
condition de maintenir le feu, Ce mode de chauffage demande plus de sur-
veillance, mais par contre, dans les pays ot le bois est en trés grande quan-
lité et n’a qu'une faible valeur, il est plus économigue.

Monté avec la colonne supplémentaire de rectification, on oblient de I'al-
cool @ 8%0 avec les piqueltes de mares.

On peut adapter & I'alambic une colonne & plantes pour la fabrication des
liqueurs et des eanx aromatisées (Voir tarif, pages 423 et 124).

Alambic type E

L’alambic type E distille de 1000 21200 litres en 2% heures, chauffé au pétrole.

Avec le foyer au charbon il peut distiller jusqu’a 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 4 la grande quantité de liquide distillé, la qualité des eaux-de-
vie et des alcools qu'il fournil, le font trés apprécier pour la distillation en
grand des vins, piquetles et cidres.

Le chauffage est obtenu soit avec un fourneau a pétrole & 20 becs du méme
type que l'alambic D, et formé par b fourneaux a £ becs qui sont d'un manie-
ment facile et fonctionnent réguliérement, soit avee un fournean en [onte
pouvant briler du bois ou charbon de terre, qui produit plus de chaleur que
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CONCLUSION A TIRER DU DOCUMENT CI-DESSUS
DERIT DE L'ALAMBIC TYFE C, RESULTANT DE CES ESSAIS @

\ 2+ colonne, n* 17. — Moyenne par henre i
Page 4 { 10* eolonne, — Volume de vin dmufi:‘: par heure 7 lttres 272.

Débit par 24 heures résultant du débit moyen par heure ci-dessus
24 fois T litres 272, soit : 174 litres.
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ALAMBIC C monté avee une colonne de rectification
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‘e précédent, soit encore & la vapeur. L'alambic peut dtre dans ces derniers
tas placé sur un fourneaun en briques. Le chauffage au charbon est préféra-
! - ble au pétrole pour I'emploi de la
colonne de rectification.

Dans la distillation des piquettes,
en vue d’obtenir des alcools bon goiit,
i 850, cet appareil, avec la colonne
de rectification, rendra d’importants
services aux viticulteurs produisant
chaqueannée de grandes quantités de
marcs.

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

’7/__\?
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Distillation de 1’alcool a 8%&°

Emploi de la colonne de rectifica-
tion. — Lalcool & 85¢ appelé troiz-siz Jors-
qu’il provient du vin est le produit de la con-
centration de I'eau-de-vie par la redistillation

ou la rectification directe de celle-ci,

" Avec l'alambic Besnard-Estéve on peut
oblenir directement cet alcool a 8%° en distil-
lant le liquide le plus pauvre en alcool, tel
que les piquettes extraites des mares (voir
page 55), sans qu'il y ait besoin de repasser
i nouveau le premier jet dans 'alambic. —
Il suffit d’ajouter a '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 I’éprou-
vette E au bas de la colonne supplé-
menlaire, afin qu'elle recoive 'alcool
coulant a 'extrémité du serpentin.—
Le fonctionnement est le méme avec
cette nouvelle disposition qu’avec une seule colonne. — Avec les Appi=
reils D et E, nous indiquons de préférence I’emploi du fn_ur.neat} a bois
ou charbon pour obtenir un meillear résultat dans la distillation des
alcools & 8%,
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FABRICATION DES LIQUEURS | ucrmmeaTe ‘

Emploi de la colonne & planies

ALCOOLS AROMATISES

ou alcoolats pour la fabrication des ligueurs

Les principes volatils et aromatiques des plantes et des fleurs sont utilisés
dans la fabrication des liqueurs. On les obtient en d:sao!ulmn dans l'alcool,
par la distillation avec l'alambic Besnard-Estéve, de
la maniére suivante :

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

Ne pas oublier de recowvrir les plantes avec le
petit couvercle qui s'ajuste sur la colonne,

La quantité de liguide, alcool et eau, mis dans
la chaudiére, ne doit pas dépasser :

1/2 litre dans 'alambic A

I litre 4/% - B
3 » 3/4 — G
12 » - D
45 » — E

Colonne & Plantes

On monte la colonne a distiller CR et le réfri-
gérant C sur la colonne & plantes B, et l'appareil est disposé comme le repré-
sente la figure (page 80) pour 'alcool & 850, mais sans le régtilateur; on houche
lepetit trou quise trouve A l'intérieur du réfrigérant, au-dessus du serpentin,
et 'on remplace le siphon de la chaudiére par le bouchon, puis I'on distille
en refroidissant avee de l'eau.

Le réfrigérant doit étre maintenu 4 une basse température pour conserver
a I'alcool un titre de 850 environ.

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

Avee un litre de cet aleoolat, on pourra faire 5 ou 6 litres de ligueur, en opé-
rant de la manidre suivante :

PREPARATION DES LIQUEURS

Lorsque l'alecool aromatisé a un titre élevé, comme l'alcoolat provenant
de la distillation des plantes, on prend : -

1 volume d’alcoolat & 830 ;

2 volumes d'eau-de-vie i 50, ;

1 volume de sirop de sucre ;

1 volume d’eau ordinaire,

VRTUAL-MUSEUM |
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On mélange I'eau-de-vie a 1'aleoolat, on ajoute le sirop, on agile vivement
et'l'cau est ajoutée en dernier lieu.

Dans certaines liqueurs, comme laChartreuse, par exemple, on ne doit pas
melttre d’eau,
Les proportions ci-dessus peuvent &tre modifiées selon les gotls,

Sirop de sucre.—Sucre blanc concassé, 800 grammes. — Eau, 600 gram-
mes.

On fait fondre & chaud et on laisse bonillir 2 ou 3 minutes ; il doit peser
31 bouillant, et 36 4 froid, au pése-sirop. ;

COLORATION DES LIQUEURS. — Les liqueurs obtenues par ma-
cération, sont plus ou moins colorées par les maliéres qu'on a employées ;
mais celles que 'on fait avec I'alcoolat sont complélement incolores.

La ¢oloration ne modifie en rien la qualité des liqueurs. Le plus souvent
celte ¢oloration est due 4 des matiéres nuisibles. Nous allons indiquer quel-
ques procédés pour obtenir des couleurs inoffensives,

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

Couleur verte, — On fait de la couleur jaune comme il vient d'élre
indiqué, el on ajoute peu a peu, pendant I'ébullition, un peu de carmin d'in-
digo en'pile jusqu'a obtention de la nuance voulue.

Couleur curacao. — Celle couleur s'obtient avec le caramel qu'on peut
préparer facilement en chauffant du sucre i sec ; il fond d’abord et se colore
de plus en plus lorsque la température s'éléve.

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

Toutes ces couleurs doivent étre filtrées an papier, dans un entonnoeir en
verre ; on les ajoule pen & peu aux liqueurs, pour avoir la nuance désirée.

FORMULES
POUR LA PREPARATION DE QUELQUES LIQUEURS (1)

ANISETTE DE BORDEAUX

g'ﬁlmml‘s gfnlll(l.ll‘é
Bagiane: - . . . g8V 088 Bois de Sassafras. . . . . .. 23
Anis vert. 25 L R P S
Fenouil de Provence. . . . . 22 Thé mmpérial. .02 coimG AP
SEEREANERI =, SRR e SR Noix Musocade. (i il Geil (I

(1) Les quantilés indiguées sont la dose pour 1 litre d'alcool & 85* ou 909,
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CHARTREUSE JAUNE |
grammes | Cannelle de Chine. . . , . . 12 §
loé i 1
Mlisse citronnoel Ut/ Ik ABE Jin st : 3
Sommités d’hysope fleurie. 6 5 Clo.us degirofle. . . . . . . 2
Genepis des Alpes. 6 5 .tluscudes. .3
Angélique, semences. . . . . 6. 5 Safran. 03
—_— racine, 3 2
Fleur d'arnica. 1 ABSINTHE
C.ruu.:elle de Chine. 1 Sommités, fleurs et fenille de
M"“f's’ LGOS e 1 grande absinthe.- . . . . . 123
Coriandre. . . ... . . .. Petite absinthe. ... . . . . ‘&0
Aloés sucotrin. 2 ARTS N 92 o) A et b 50
Cardamome mineur . 2 Racine d"angélique. . !
Girofle. i ¢ ST T R A g e s
Citrornghlp 50 e = S ST
CREME DE MENTHE Bavelinlige:) U105 s Lo i it b o gt o
Fehoull, 22500z G i paps o)
Menthe poiyrée.. ... VST L L1300
7 T R e SR e
- - KUMMEL RUSSE
DARER. ik i e T e o
Cannelle de'Ceylan. .. . . . 10 Semence de cumin. . . . . . 225
Iris de Florence. .. . . . . Rl ‘| AR, o0l g0 SO ER
GingenibeplL." 00T L TG 5 1 Fenonil; ool s, SN 1.5
RASPAIL CREME DE THE
Sommités riches d'angélique. . 85 Ehe Hyswen: AR et )
Racine d'angélique:  s. ..o+ 50 Sirop de sucre, 1 litre.
Calamus aromaticus, . . . . 29 Pour 1 litre d'alcoolat, on met 1 litre de
Myrtheld &5 T N 4 e sirop de sucre.

Pour plus de renseignements, on pourra consuller les onvrages indigués page 144,

EAUX AROMATISEES

Les végétaux destinés & parfumer les eaux seront rdpés ou concasses, alin
de lenr faire présenter le plus de surface possible.

On laissera macérer le toul dans I'eaw, puis, pour distiller; on versera 'eau
des plantes dans la chauditre de Falambie et les plantes dans la colonne spe-
ciale destinée & cet usage. (Voir page 81.)

On sarrapgera pour gue, dans la macération, les substances solides soient
toujours immergées, elon pourra ajouler un peu de gros sel afin de rendre
Veau 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 geniévre, d'hysope, de lavande, de mélisse, de menthe, de fleurs d'o-
ranger, dangélique, d'amandes améres, de cannelle, de gwrofle, de framboises, de
noiz de cilron, 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 dépdts floconneux qui s’y forment
souvent.

. EAU DISTILLEE

Les eaux distillées sont fréquemment employées dans la préparation des
produits médicamentenx. On les obtient, avec notre appareil. en opérant de
Ja méme facon que pour distiller un vin & jet continu. Toutefois, le réfrigé-
rant doit étre maintenu trés chaud dans toute sa hauteur, ce que 'on oblient
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 trés peun de
vapeur. Si les vapeurs sortent abondamment, c’est que le réfrigérant est un
peu trop chaud ; on augmente alors le filet d'eau. 1l est préférable de ne pas
employer le régnlateur pour la distillation des eaux, la haute température du
réfrigérant pouvant le fausser,

I.'eau demandant beaucoup plus de chaleur que I'alcool pour se vaporiser,
la quantité d’eau aromatisée ou distillée qu'il est possible d'obtenir avec
les alambies continus est relativement faible. 1l ne faul guére compter que
sur une production d'un tiers de litve d’eau distillée par bec de fourneau a

pétrole et par heure.

X1V

Tables de Correction

MANIERE D'OPERER

Aprés avoir mis dans T'éprouvelte le liguide dont on veul connaitre le
degré, on y plonge le Thermométre qui donnera la température, puis 'Alcoo-
méwe qui donnera le degré apparent du liguide; gquand on a ces deux
nombres, on cherche sur le Tableau le degré obtenu par I'Alcoométre et on
descend la colonne verticale correspondante, jusqu’a la rencontre de la ligne
horizontale du degré du Thermométre ; le chiffre Irouvé & celle rencontre
est le degré réel.

EXEMPLE : si I"Alcoométre marque 22 et le Thermométre 49, la richesse
alcoolique réelle sera 20,8, c'est-d-dire que 100 litres du liguide essayé con=-
tiennent 20 litres 8 décilitres d’alcool pur.
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| Table de conversion des degrés alcooliques
| CENTESIMAUX en degrés CARTIER
5 5 | ot 5 = 2 =
|ls2 e F-38 | g Bl e ) el o
bE & 2 S | B 5 &z & = 53 E &
o @ o ar = D 3 D = ] = =
ag = = ' A g == = == (=
5 S Z
0 10,03 26 13.12 5| 78 28.88
1 10.23 27 14.20 52 1| 77 29 34
2 10.43 28 14,42 53 | 78 29.81
3 10.62 29 1557 56 | 79 30.29
4 10.80 30 1473 55 | 80 30.76
5 10.97 3 14.90 e e 8 31.26
B 11.16 3z 15 07 57 2 82 .6
7 11.33 33 15.24 58 . 83 32.28
8 11.49 34 15.43 59 23 84 32 80
B 14,66 35 15 63 60 : 85 3333
10 11,82 36 15.83 61 924 86 33.88
1 11.98 37 16.02 62 23 4 87 34 43
12 12.14 38 16.22 63 93.55 88 35.01
| 43 12,28 39 16.43 64 23 4: 89 35.62
| 44 12.43 40 16.66 85 24 20 90 36.24
15 12.57 4 16 88 66 24.67 N 36 89
16 12.70 42 17 12 87 25.05 92 31.55
17 12.84 43 17.31 68 95 41 93 18,24
18 12.97 44 17.62 69 5 85 94 38.95
19 13.10 45 17.88 70 26,26 95 39.70
20 13 24 46 18 14 74 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 a8 43 25
93 13.67 49 18.97 T4 27.98 99 $3.19
24 13.83 50 19 25 75 28.43 100 4419
| 25 1397
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TROISIEME PARTIE

Conservation des Vins

Il y @ bien une trentaine d'années que lillustre Pasteur découvrit que
Paltération des vins était généralement due i la multiplication d'organismes
microscopiques on microbes dont les germes existent dans le vin, qui se
développent quand les circonslances deviennent favorables.

Lorsque ces circonstances ne se présenlent pas, les germes ne peuvent
éyoluer et ils tombent lentement dans les lies d'onn on les élimine par des
soulirages successifs,

Quand au contraire, a 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 i sa
congervation,

Pasteur, enindiquant que ces maladies pouvaient étre évitées en en détrui-
sant les germes par la chaleur, sans nuire a la qualité du vin, créa de ce fait une
méthode nouvelle de conservation qui a éL¢ désignée depuis sous le nom de
Pasteurisation.

Beaucoup d’appareils ont é1¢ imaginés pour appliquer celte méthode, et en
1897 un grand concours de pasteurisateurs ful organisé & Bordeaux par les
soins du Ministre de 'Agriculture (1) pour les faire connaitre au commerce
et i la propritté et pour provoquer aussi, chez les constructeurs, I'établisse-
ment d'appareils perfectionnés

Presque lous les pasteurisateurs présentés & ce concours étaient d'une
puissance et d'un prix trop considérables pour étre a la porlée de la plupart
des propri¢taires. Un geul, par la modicité de son prix et son débit relative-
ment important (une barrique & 'heure), était susceptible de répondre aux
besoins de la viticulture, ce fut le Pasteurisateur Besnard que nous décri-
rons dans cet ouvrage (page 93.)

Nouns appelons I'atlention des propriétaires sur lintérét qulils doivent
attachier i la stérilisation, & donner tous leurs soins a la propreté des fits et
de toute leur vaisselle vinaire.

Il ne suffit pas, en effet, de nelloyer a I'ean 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 'Intendance, & Bordeaus.

3
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sont réellement atteints que par V'étuvage ou chauffage des barrique}

(Cest pour faciliter ces opérations, qu'a éLé créée la Chandiére a stériliser
que nous décrivons page 7.

Enfin nous ne saurions mieux résumer foutes les raisons qui militent en
faveur de la pasteurisation qu'en reproduisant les conseils suivanls donnés
par la Revue de Viticulture, notre meilleur organe en cette matiére :

« Des expériences nombreuses et plusieurs fois répélées ont démontré les
bons effets du chauflage sur les vins, méme les meilleurs, On communique
ainsi au liquide des qualités de conservation et de résistance aux maladies,
trés 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 possédent un pas-
teurisateur. Dans cette voie, les
Syndicats agricoles pourraient faire
beaucoup. Ils devraient acheter et
louer des appareils. »

« Maisilne faut pas atlendre, pour
procéder au chauffage, que le vin
soit déja alléré ; c'est prévenlive-
ment qu'il faut agir. Si la maladie
est ancienne, si le ferment, cause
de l'affection, a commencé & dé-
truire les éléments constitutifs du
liquide, la pasteurisation devient
insuffisante : elle arréte le mal, mais
ne peut rétablir Ie vin dans son élat
primitif. 11 faudrait donc chauffer
sans méme se préoccuper de I'élat
maladif du liguide ; on devrait
chauffer méme les vins sainsg: le
chauflage devrait étre considéré
c-nmtme une praligue vinicole cou- Pl hsietoi Py o Fibicion
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-
Iive aux vins que les maltiéres en suspension et non les ferments ; on peut
rendre ainsi les vins brillants momentanément, mais on ne pent les débarras
ser des ferments nuisibles qu’ils renferment. Le filtrage etle collage peuvent
précéder ou suivre le chauffage ; ils ne sanraient le remplacer.

« La pasteurisation n’est pas du reste une opération longue ni cofiteuse.
Mais Cessentiel est de chauffer avec un bon appareil : e pasteurisateur doit étre
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'aleool, les bouquels ; les acides du win non chauffé doivent se retrouver in-
tiucts dans le vin chauffé. Aujourd’hui, d'ailleurs, les bons pasteurisateurs ne
sonl pas rares.

« Le soulirage et le chauffage desvinsconstituent des opérations urgentes.
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WIRTUAL MUSEUM lie soutirage est généralement pratiqué, mais sans méthode, sans précautions.

Intransvase le vin d'un foudre dans un aulre, sans 8'assurer de la propreté

de la vaisselle vinaire et des ustensiles,.et sans se préoccuper surtout du
contact de '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 I'avenir. On ne soignera jamais trop bien lesvins ; que les
viticulteurs ne oublient pas. Avec une marchandise bien fabriquée et d'une
conservalion a toute épreuve, on peut attendre l'acheleur ; avec un vin ‘mal
fait, mal conservé et mal soigné, on n’atlend pas acheteur, on le cherche.
Dans les deux cas, les conséquences ne sont pas les mémes. »

rex

I
Conditioms essentielles d'une bonne Pasteurisation

L'efficacité du chauffage pour assurer la conservation des vins est subor-
donnée & la juste application de certaines régles que nous résumerons comme
suil :

La pasteurisation doit étre pratiquée préventivement ou tout au moins dés
les premiers symptomes de la maladie.

La température minimum & laguelle il faut chauffer les vins dépendant de
leur constitution, il est prudent d'aller jusqu'a 70 pour les vins de consti-
tution moyenne; pour les vins riches en alcool elen acide il suffira de 60 & 659,

Le vin doil étre chauffé a U'abri de U'air et refroidi dans les mémes condi-
tions, pour éviter foute perte d'alcool ¢t de bonquet.

Aucune molécule du liquide en traitement ne doit étre en contact avec
une paroi dont la fempérature soit supérieure a 80 degrés, pour éviler de
donner le goiut de cuit au vin,

Le chauffage doil éire régulier, car tout abaissement de température au-
dessous de 65 degrés laisserait passer du vin pon traité, de méme qu'un ex-
cés de température pourrait donner un goit de cuit.

D’aprés les indications qui ont servi de base dapprécialion 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 4 la pasteurisation des vins doit éire facilement démon-
table, afin de pouvoir en opérer souvent le nettoyage ; les organes en contact
avec le vin doivenl étre disposés de telle Tacon que leurs parois puissent
étre accessibles, pour éire lavées et nettoyées facilement. Cette condition’ est
trés importante pour éviter que le vin introduit dans appareil aprés un
arrét de quelques jours puisse étre contaminé par les impurelés organiques
qui ne demandent qu'a s’y former.

Les barriques destinées & recevoir le vin traité doivent étre stérilisées, soit
a la vapeur surchauffée si 'on posséde une chauditre, soit avec 100 litres
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soient porléesa une température de 704 80 degrés. : |
La stérilisation par la vapeur est plus rapide et plus efficace et est ul tenue
dans d’excellentes conditions avec la chaudiére a stériliser décrite page 97 du
présent recueil.
Pour que la pasteurisation produise ses meilleurs effets, il faut avoir soin
Lagir sur des vins parfaitement ¢lairs ou bien filtrés. Le chauffage rendra
alors le vin plus brillant
La pasteurisation des monts, pour oblenir des vins suerés et doux, doit étre
faite sur des molts clarifiés ; pour ccux-ci la température de pastenrisation
doit étre plus élevée el étre porlée a 700
C'est en s'inspirant de ces principes et de I'expérience acquise par |'usage
des appareils qu'elle a construits depuis 41896, que la maison Besnard est
arrivée 4 créer un Pasteurisateur d'un type irréprochable dont nous allons
donner la descriplion.

Description du Pasteurisateur Besnard

Le pasteurisateur Besnard se compose principalement d'un récipient
annulaire R dans lequel se trouve un faisceau de tubes plats verticaux T
deslinés & offrir une surface importante d'é- ;
change de calorique.

Les tubes T sont fixés & 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 extrémilés inférieures dé-
houchent 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 chaudiére G
par les tubes D et E et sert & fournir au vin situé
sous la partie enveloppée par le bain-marie la
chaleur nécessaire pour le porter & la tempéra-
ture de pasteurisation, 65 4 70 degrés,

Le systéme est disposé de telle facon qu'il se
produit dans les tubes D et E une circulation
inverse amenant constamment aux surfaces L du
bain-marie, I'eau chauffée dans la chaudiére C.

A la partie supérieure du récipient annulaire R
est fixé un tube O a long circuil.

Les gaz et les éthers en dissolution dans le vin
sous I'influence de la chaleur se dégagent et pé-
nétrent dans ledit tube ; ils se refroidissent
dans leur parcours et sonl finalement restilués
en P au vin pasteurisé, un peu avant sa sortie de I'appareil. — Le pasteurisa-
teur est surmonté d'un récipienl alimentaire 1 muni d'un robinet flotteur M
avec filtre V. |

.Ce flotteur a pour but de maintenir le vin dans le récipient I 4 un ni-
veau aussi constant que possible, afin que la pression d'écoulement du

Faisceau vertical de lubes.
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A Sartis du liquide eraite

C. Chaudiére renfermant de loan,
DE Tube decreulstion desu

F Foyer

G Rscoord do tubeDd s cheudiére
H Rscomd dutube B 4 s choudicre
1 Réservair alimentaive resfermont Je vins traiters,
- K Clambre annnlsire recevant le vin traité
0 L Zentille réchrulfint e vin treiter
b M Rebinet flottenr réglant Lsrrrvée du vin dans Je réservir 1
NN Pise des iehers arnantiuess I partseJaplus chavde dapastearizto
O Tube condmsant Jes ethars ananliques
P Retovr des thers eepantigues au vin traité
Q Tube smenan: le vin duréservarr | su récipient R
R Réeipiant renfermamt Ie vins traiter
S Eaolinet & ziguilie réglant Je dékit du vin
T Tujes elangeurs de température dins lespuele descend fevin taité
U Raobinet de vidange delz chambre K

V Boite filtrante
Y Robinet devidenge duréejpient R

Coupc suivant ab.

ne
nr

Débit : 228 litres a I'’heure
par une température de 15°

Coupe verlicale
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Le chauffage esl obtenu par un foyer & charbon.

Fonctionnement. — L'appareil étant alimenté de vin & traiter, remplir
le bain-marie par la partie supérieure,

Le fover étant allumé, 'eau s'échauffe el on commence alors, en ouvrant le
robinet S, a faire couler le vin & traiter dans le récipient R, on ferme le
robinet S lorsque l'appareil est rempli, c'esl-a-dire lorsque du vin coulera
par le tube de sortie.

Sous P'action de la chaleur de 'eau en L, le vin situé a la partie supérieure
de I'appareil se trouve chauflé au bain-marie.

Lorsque 'on constate, par le thermométre placé en N, la température de
e, on alimente le pasteurisateur en ouvrant le robinet 8. 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 angmenle encore au conlact
des surfaces de chauffe du bain-marie et arrive a 65°a la partie supérieure.

Le vin est ainsi traité, complétement & I'abri- de 'air ; il desecend ensuite
dans l'intérieur destubes T, etse refroidit & mesure qu’il descend en com-
muniquant sa chaleur au vin pénétrant dans P'appareil. Arrivé dans la cham-
bre K complétement refroidi, il ressort en remontant par le tube A, i une tem-
pératuré de & & 6° plus élevée que sa température initiale.

Les quelques éthers et vapeurs qui peuvent se dégager du vin, a la tem-
pérature de 65+ el 4 la partie supérieure du pasteurisaleur, montent dans le
tube 0, ou ils se condensenl ; ces éthers s'écoulent ensuite en P et se mé-
langent an vin traité un peu avant sa sorlie. Avec cette disposition il n'exisle
aucune communication entre 'air extérieur et le vin traiteé.

On peunt se rendre comple de la simplicité de Pappareil par l'examen
de la figure; la manwuvre d'un seul robinet S est suffisante pour la charge,
la mise en marche et le réglage du débit.

La régularité de I'appareil est telle qu'avec un peu d'habitude on arrive a
régler le robinet & 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 appareil, effectuer les différentes manipulalions nécessaires au
remplissage du bac d’alimentation et & ’enfutage du vin pasteurisé.

Avantages du Pastfeurisateur Besnard

Les avantages du pasteurisateur Besnard peuvent se résumer ainsi:

ie Grande simplicité dans la disposition de latuyauterie et de larobinetterie.
La conduite du pasteurisateur n'exige aucune connaissance professionnelle.
Réglage obtenu par la manceuvre d'un seuf robinet ;

20 Dispesition des divers organes de I'appareil sous un faible volume, en vue
d’obtenir le minimum d’encombrement toul en permettant Faceds el le de-
montaye faciles de toules ses parties;

30 Disposition verlicale des parois mélalliques en contacl avec le vin, faci-
litant la descente, & la partie inférieure et froide de I'appareil, de toutes les
malitres déposées le long de ces parois ;

40 Bain-marie & grande surface de chauffe enveloppant le vin a traiter, de
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manifre 4 ne laisser passer aucune molécule de vin sans qu'elle ait atteint
la température de pasteurisation;

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

6o Feart trés faible entre la température du bain-marie et la température
de pasteurisation (3 i & degrés), évilant toule cause de goit de cuil:

70 Fonclionnement avec debif constant el régularité de lempérature remar-
quable ;

80 Suppression des joinls intérieurs, Toule fuite provenant des joinits ne
pouvant avoir lien qu'a l'extérieur, oit elle est par conséquent visible ;

90 Communication impossible entre le vin & traiter et le vin traité, nmiéme
en supposant un défaut de montage ;

10° Pas de joinl soumis a la chaleur ; tous les joinis étant situés i la par-
tie inférieure dans les régions froides de l'appareil ;

11» Démontage, visile et montage faciles et rapides, sans le secours d'outils
spéciaux;

129 Robinet flotteur a 'entrée muni d'une lentille avec toile métallique
évitant le passage des impuretés dans 'appareil.

Cofit de la pasteurisation par barrique de 228 litres

Dépensede combustible. . . . . . . . . par barrique 0 13

SRR | s TR T e e e — 0 30

Stérilisation des barriques. . . . . . . . - 0 20

Dépense par hectolitrede vin. . . . . . — 828
CONCLUSIONS

Le prix de revient de la pasteurisation, soit, 28 centimes, est une dépense
trés minime par barrigue.

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

En résumé la pasteurisation faite dans les conditions qui précédent par le
Pasteurisatenr Besnard ne change pas le golit du vin, facilite la clarification
el n'smpéche pas le développement des bouquetsdus au vieillissement naturel
du vin. (Voir tarif, page 132,
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Stérilisation des Fits

La stérilisation de la vaisselle vinaire estune opération reconnue comme
absolument indispensable. 1l est en effet bien inutile d'apporter d’autre part
tous les soins nécessaires d la bonne vinification, si les produits obtenus sont
mis ensuite dans des vases dont 'élat peat nuire 4 leur bonne conservation.

La propreté absolue du matériel vinaire : récipients, fouloirs, pressoirs,
pompes, etc., et méme aussi de la cave et des endroits qui Penvironnent
évitera le plus souvent des défauts et des maladies dans les vins fails.

En ce qui concerne les fiits en particulier, la stérilisation est obtenue soit
par Uébouillantage, soit par 'dtuvage @ la vapeur aveec ou sans pression.

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

L'étuvage, c’est-a-dire I'injection de vapeur dans le fit donne, au contraire,
d’excellents résultats. Celle 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-
cage et elle éléve ainsi la surface intérieure des douelles & une haute tem-
pérature, qui détruit siirement les ferments qu’elles renferment.

Si on ulilise la vapeur directement a sa sortie d'une chaudiére ordinaire,
il faut donc que cette vapeur soit produite & une pression de quelques kilo-
grammes pour avoir une température convenable, ce qui nécessite I'emploi
d’une forte chauditre, capable de résister i cette pression. _

Au contraire, si la vapeur obtenue a trés basse pression est surchauffée en-
suite, on peut arriver 4 I'aide d'un dispositif fort simple, & amener la vapeur
dans le fit & une température lrés élevée, et, par suite, & lui donner son
maximum d’effet utile,

La chaudiére que nous allons décrire remplit ces derniéres conditions.

Chaudiére a stériliser les flis.

Cetappareil se compose essentiellement d'une chaudiére C en cuivre dis-
posée sur un foyer F, et d'un chantier A destiné & recevoir le fat & traiter.

La chaudiére porte les accessoires suivanis :

Un entonnoir muni d’'un robinet permettant le remplissage intermittent,
une soupape de sireté et un tube de niveau. La vapeur & basse pression pro-
duite s’échappe par le tube V et, traversant un serpentin en fer placé dans la
flamme, y acquiert une température trés “¢levée, capable de fondre l'étain.

1
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~ e vapeur trés séche est conduite par un tube flexible jusqu’a I'ajutage J
VIRTUAL MUsEUM 12 YaP p Jjusq jutag
1

[l passe par l'ouverture de la bonde et par lequel elle pénétre dans le fit.
————— —dsilispositif équilibré portant I'ajutage J est monté sur le chantier A, de
telle facon que le placement convenable du fit est trés facile. Les conden-
salions s'écounlent par la bonde.

La durée de I'étuvage varie suivant I'état des fits, il faut généralement

Chaudidre & stériliser en fonelion.

compter de 10 & 15 minutes, mais le meilleur indice de la fin de 'opération
est que I'eau n'ait plus d’odeur a sasorlie.

Le volume d’eau utile contenu dansla chaudiére est de 15 litres et il fant
environ 40 minutes pour amener cette eau & 'ébullition.

Lorsqu’on n'a qu'unpetit nombre de barriques & stériliser (7 ou 8), on peut
les éluyer sans avoir besoin d’alimenter d’eau la chaudiére; etlorsque le nom-
bre de barriques est plus important, on pourra alimenter d'eau soit aprés la
i stérilisation de chaque barrique, soit aprés chaque série de 8 barriques
| étuvées, Le travail journalier sera le méme dans les deux cas.

Le volume d’eau nécessaire a la stérilisation d'unebarrique est de un litre
et demi & 2 litres.

Les chaudiéres génératrices de vapeursont aujourd’hui en usage dans tous
es élablissements on 'on traite les vins d'aprés les modes ' les plus ration-
nels. (Voir tarif, page 133.)
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" uirwmeare | Notice sur la Maison F. Besnard Pére, Fils & Gendreé

'VIRTUAL MUSEUM 4-69. MARIS. 1880-93. F. BESNARD.
1870-79. MARIS & BESNARD. 1894. F. BESNARD Pére, Fils & Gendres.
i_ La Maison F. Besnard Pére, Fils et Gendres a été fondée en 1854 par M. Maris

pour la fabrication d’appareils d'éclairage public et privé. Plus de 600 villes ont été
éclairées avec ses appareils.

En 1874, M. F. Besnard adjoignit a cette fabrication celle des fourneanx et
caloriféres a pétrole dont il fut un des premiers vulgarisateurs.

En 1888, époque a laquelle les maladies cryptogamiques s’abattirent sur les
vignobles, la Maison Besnard employa son ontillage 4 la construction des pulvéri-
sateurs pour le traitement de la vigne.

Depuis cette époque, M. F. Besnard s'associa son fils ainé et ses deux gendres :
MM. H. Besnard, Maris et Antoine, Ingénieurs civils, qui sappliquérent a donner
a l'indvstrie des instruments agricoles un réel essor, et chaque année, de nouveaux

Usine de Viiry- sur-Seine.

apparciis appropriés aux hesuin:§ de la viticulture : soufreuses. alambics, pasteu-
risateurs, etc., Turent créés et vite appréciés par les viticulteurs.

C'est ainsi que les anciens ateliers de Paris devinrent insuffisants et que 1'Usine
actuelle fut édifiée & Vitry-sur-Seine, comprenant des ateliers de chaudronnerie en
cuivre et ferblanterie, de tournage, repoussage, emboutissage, estampage, montage,
nickelage et polissage, montés avec un materiel et un outillage des plus modernes.

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

Les Magasins de pigces finies situés, 28, rue Geollroy-1'"Asnier, 4 Paris, permettent
aunx acheteurs de voir tous les appareils lerminés et de se rendre compte de leur par-

¥ fait fonctionnement et de leur bonne construction. Ces magasins sont loujours appro-
! visionnés d'appareils préts a livrer afin de satisfaire aux commandes dans Ie plus
court délai.

i La Maison n'emploie que des malidres premiéres de premier choix et ne livre que

: des produits de construction solide et de fonctionnement garanti.

: Nous énumérons ci-aprés les nombreuses récompenses obtenues dans les

: Concours agricoles el expositions francaises el étrangéres.

l, Disons en terminant qu'a l'occasion de | Exposition Universelle de 1900, la Maison

‘ Besnard fut mise Hors Concours, son chel étant Président de classe et membre du

{ Jury. — La croix de Chevyalier de la Légion d'honneur fut décernée & M. F. Besnard, .
e celle de Chevalier du Mérile agricole & M. H. Besnard, et 5 médailles, dont 2 d'or, a ‘

ses principaux collaborateurs.
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pour ses instruments, dans les Expositions et Concours Agricoles

piplome de Progrés. . . . . . PremierPrix. Concours Agricole, Badelonn (Espagne).

y.[:lumc de Progrés. SE — - —  Epila (Espagne).

Grande Médaille d‘:\n..:-nl s el - Société d’ Horllcull\lre de France, Paris.

Grande Médaille d° Argt-ul g — Société d'Horlicullure de Seine-et-Oise, Versailles,

Médaille de Vermeil. | fody Heinalin st U Bspos:tmn Viticole, Bordeaux.

Médaille de Vermeil. . . . 00 PremierPriz. Concours Agricole. Chilons-sur-Marne,

Médaille de Vermeil, . . . % — Socifté d'Horticulture d’Epernay.

Médailles de Vermeil. . . 3 —_ Coneours Agricole, Avallon. — Lagny.

Grande Médaille d'Argent. < o o o v e e Ponloise.

piplome d'Honneur. . . . . .  PremierPrix. concours spéciaux de la chaire départemen-
tale d'Agriculture d'Orléans.

Médaille d"Argent. 5)af oo taia — Concours Agricole, Coulomniers.

Madailles dArgenk, . L) o Joniw e sera . . — Cognac. — Troyes. — Sens,

Médaille d’Or. . . . . . . . PremierPrix. Concours snéclal,\ Hyﬁm (Varj.

Médaille d'Argent, . . . . « w1 %o o . . Looecours Agricole, ogara{{-m)

Médaille d'Argent. . . . . . PremierPris. Concours spéeiaux de Pulvér c 3
régional officiel, Ajaccio.

Grande Médaille de Vermeil... . . — Socicté Nationale d Horticullure, Paris,

Midaille de Vermedl, , . . . . . — Sociéé d'Horliculture de Seine-ol-Oise, Versailles.

Médaille de Vermeik. o0 . . o . Tre Comice Agricole do Seine-el-Oise.

Madaitle dPOR. S5 o G it e i e — Coneonrs A\gncolo, Bm!elonn {Espague),

Médailles d'Argent. . .. . . . — — (iran, — Arlenay.

Médaille 40 & o e L. — — — Mantes (Seine-ei-(hse).

Médaillede Vermeil, o v v o o o5 n, o0 o s — — Marseille.

Grand Prix, . . . . . - . . [I'remicrPris. Concours spécial, Saumur (Maine-et-Loire).

Médaille d’Argent. . . . O L — Coneours Agricole, Saint-Germain-en-Laye.

Médaille de Nermeil, . . . . | - — — Beaune [Cole-d'Or).

Médaille de Vermeil. . . . . . — — —  La Barre (Eure).

Médaille d'0Or. . . A == - — Le Hainey.

firandes Médailles de Vormeil, . . — — —  Compitgue. Montreuil, Melun.

Médaille de Yermedl, " . . . . — — - Chitellerault.

Médaille d'Argent. . . 000 L - — —  Chittillon-sur-Seine.

Médaille d'Argenl. . . .. L. — — —  Gevray-hambertin.

Diplome d’Houneur, . L - - Dijon (Cote-d'Or),

Médaille d’Argents: . . o L oL . = = — Genlis.

Médaille d'Argent. 3 R = — -— Avreanches,

Grande Médaille d° Argtlll. Mg — —_ — Sancerre.

Médaille d'Argent. . . . . . PromierPris. Concours spécial. Concours rég. offic. Toulon

Médailled’'Argent. . . . . . . . . . . .. ULoncours géoéral de I'Algérie, Moslaganem.

Médaliled'Or. . . . . . . . PremierPrix. Concours spécial. Concours réglonal officiel
de Vannes.

Grand Priz. . . Concours Agricole, Tonneins.

Médailie de Vermeil. . . Lkt
Rappel de Gr. Médaiile de Vermeil,
Médaille d'Or. .

Conecours Pomologique, Eveeux,
Soci#lé d Hortienilure, Paris.
Loncnnrr. .\gmule Blaye.

Grande Médaille 4° .r\rg‘ ROl - Valenciennes,

M*daille de Vermedl, . . . : — —  Auxerre.

Diplome d'Honpeur. . . . . . — - —  Raon-I'Elape.

Médaille d’Argent. . . b - — — Bouneuil.

Grande Médaille 4" Argent. L - — —  Le Vésinel

Médailles d’Argent. . . " — — —_ Avallon. — Sainl-Malo.
Médaille de Vermeidl . . . . . — —_ — Blois.

Dipldme 4" Houneur, . SRR E - Chalons-sur-Marne,
Médaille d’Argent. . . . . . . . . .. Expusltlon I.lnhrarsane Moscou |Russic).
Croix de chevalier du Mérite Agricole.

Médaille d'0r . . . . Premier Priz. Exposition d'Horticullure, Versailles,

Hors Concours, Mcmhm |]|| Iur\ . v s e we Sociélé Nationale d'Horticulture, Paris.
Médaille d'Or. v . . . . . . Premier Prix. (.onconrs Agricole, Lom:-ponl

Médaille dOr. " - W L A0 — — Bar-sur-

Médaille d'Argent. . . 00 L 0L L LuLe - — Bar-sur-Se

Diptéme d'Homnenr . . . . . . PremierPrix. - —  Toulouse.

Médailles @0 oo v v 0 0 — - —- Bagnolel. Boulogne-sur-Seine.
Médaille de Vermedl . . - . . . —_ = —_ Leneloitre.

Grand Prix . . Sy - — — Cayaillon

Dipléme d’ Honnetr . - Le Mans,

Dipléme d'Honneur, . < v % - " PromierPrix.

Médaille de Vermeil. R I B a1 ey e Com:ou.rs Agﬂcuie,kﬂﬂmw.
Médaitle d'Or, . . . . . . . £ = —  Budapest (Autriche).
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plbme d'Honneur . . i
aille de Vermeil .
dilles d'0r. . 2
sedaille de Vermeil.

Médaille du Gouvernement Frant;a!s. raf

Médaille d'Argent. . . . . ey
Médaille d'Or, o . & l-’n:micrl-'ri:(.

Médaille d'Or, 0 v . lerin oo
Médaille d'Or. . i =
Dipléme d'Honoeur . . .
Médaille de Vermeil, . . . . .
Médaille d'Argent.. . . . . Lo
Médaille dAr;('nI. el
Grande Médaille de \‘irmell
Dipldme d'Honneur . A

Trois Diplomes d'Hoomeur. . . &

Grande Médaille de Veérmeil . |
Grande Médaille de Vermeil . .

Médaille d'Or. . B 3 g
Deux Médailles d’\rgeut .
Médaille d'Argent. . . . . . .

Diplome d'Honneur.

Hors Concours, Membre du J ury.

Médallled’Or. . . . . . .
Médaille d'Or. . M
Grande Médaille d‘ArQent L1
Diplome d'Honneur .

Graude Médaille de Vermeil. . . .
Hors Concours, Membre du Jur}‘.
Médajlied’Or. . . . . . .
Deux Médailles d'Argent . . . .
Médailles d"Argent, . . . . . .
Médaille de Vermeil . . . .

Médulle d'Op, .00, . . s .
Médaille d’Argent. N P
Médallle d’'Or, .. . . o 4 .
Dipldmed'Honneur. . . . .
Médaille d'Or. . . . .
Médailled'Or. . . 2 gl i
Médailled’'Or. . . . . . . .
MéduilledOr. . - - 5 v &
Médaille d'Argent. . . M
Grande Médmﬁn de Vermedl. .
Grande Médaille d'Argent . . . .
Medaille. Dl . St
Méeduille @0, 50 s a il 5
Diplome d'Honecur. . . . . .
Medaille 4 Cr Sy b
Grande Médaille. d' Anhl:l + 33T
Grande Médaille d'Argeat . -
Médaille d'Or. .

Grande Médaille do Vermeil,

Hors Concours, Membre da Jury,
Grande Médaille d'Argent . . . .
Grande Médaille d'Argent . . . .
Médaille d'Argent. . -
Grande Médallle d’ s\rqent fit2

Dipldéme d'Honneur . .
Grande Médaille de V'ermel!
Médaille d'0Or. . . i
Médaille d’'Or. .

Grande Médalile de Vermeil .
Meédaille d'Or ., .

Hors Concours, Membre du JuruI
Premiére Médaille d'Or.. .
Médaille d'Or.

Premier Prix,

P n-nner Pm

‘Promier Prix.

Premier Prix,

Premier Prix.

Premier Prix.

Premier Prix.,

Premier Prix,

Croix d'officler du Mérite Agrlcole.

Médallled'or. . . . . .
Médailled'Or. . . -
Hors Concours, Membre “du Jury

Premier Prix,

. Prix d"honneur.

— PARIS
Coneours P olnolo;umc Plogrmel.
— Vannes.
— Vanoes,

Concours Agricole, Ponloise. — Nérae,
— — Gueux, prés Reims.
Exposition Universelle, Chicago.
Concours régional, Orléans,
Société d'Horticulture, Versailles,
Société d'Horticullure, Epernay.
Concours Agricole, Troyes.
_ Orhée.

Bernay.
['.\po.sllluu d’ ahm\‘alalluu Bruxelles.
Concours Agricole, I-ﬂgu_v
Concours Pomologlque, Laigle.
Concours Pomologique, Abbeville.
Concours Agricole, Lorient.

Amiens,
“(H:I{h‘ d'Horticulture, Paris.
Concours général de I'Algérie, Alger.
Concours genéral do I'Algérie, Alger,
Concours Agricole, Gerbovillers.
Seetion d'Ap culture, Anvers
Exposition Universelle, Anvers.
Exposition Universelle, Lyon.

— Lyon.
Exposition Frultiere, Saint-Pétersbourg
Concours Agricole. Pamiers.
Société d Horlicullure, Pari
Exposition d'Horticullure, -Paris.

Concours spécial d'Alambics, Concours ré-

gional officiel de Clermont-Ferrand.
Concours Agricole, Alencon.
—_ l,.un!:rl:mo-r Larcnl.ul

— = Broglie.

— o Arlr-a

— Arles. %
Concours Pomologique, Laval.
Concours Pomologique, Saint-Brieuc.
Exposition Universeile, Bordeaux,

— — Bordeaux.

—_ - Bordeaux.
Sociélé d'Hortieulture, Paris
E\pnsilion Horticole, Limoges
Ceoncours Agricole, Hyvires.

- Hyéres,
[‘.um ours Pomologique, .
Coneonrs Agricole Sainl- B:mur
f\po-ntlun Régionale, Gap.
Coneours Agricole, Bougie (Algérie).
— = |§|1.-i'-'-,
—_ — Blots.
Concours général de I'Algérie, Conslantine.
—_ — — Coustantine.
Société d'Horticulture, Paris.
Coneours Agricole, Caslelnaudary.
— = Céle Dijonnaise.
— Melun.

Conl:nurs spécial de Pasteurisateurs Con-

cours Régional officiel de Bordeaux.

Concours Régional, Tervuer en (Belgique).
Concours Régional, Tervueren (Belgique).
Exposition Universelle, Bruxelles.

- Bruxelles.,
pour Seulreuse, ‘w)neh d'Horticalture, Paris.
Concours Agricole, Boullarick (Algérie).
Sociélé natiopale d'Horticulture, Paris,

pour ** Rustic " Concours rég ofﬂciel Lynn.

pour Soufreuse

pour Soufreuse, Concours rég. officiel Alger
pour Soufreuse, Concoursrég. officielde Dijon

EXPOSITION UNIVERSELLE de 1900,

Crolx de chevaller de la Légion d'Honneur.
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AVIS IMPORTANTS
PRIX

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’@uvre ou des maltiéres premiéres nous y contraint.
Par contre, nous ferions profiter nos acheteurs de la baisse si pour une rai-
son quelconque elle se produisait.

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

COMMANDES. — EXPEDITIONS

Nous prions nos correspondants de vouloir bien inscrire trés lisiblement
dans leurs demandes : '

to Leur nom, leur adresse, 'indication exacte de la gare i laquelle ils dési-
rent recevoir si nous devons expédier en gare, la spécification de livraison
a domicile si elle doil avoir lieu ;

20 L'indication de la voie par laquelle doit étre faite I'expédition grande ou
petite vitesse ;

30 La désignation précise de I'article demandé, le numéro s'il en existe un, et
le prix.

4o Pour les pitces de rechange, les noms des appareils auxquels elles sont
destinées, Pulvérisateur, Soufreuse, Alambic, Horticole, ele., ete.

Tous nos envois, méme quand par exceplion el sur conventions spéciales
ils sont faits franco, veyagent eur risques et périls des destinataires, 1l importe
donc de s'assurer, i 'arrivée des colis, du bon état deleur contenu avant d'en
donner Jdécharge aux transporteurs responsables,

| PETITE VITESSE

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

Vitesse et en port dii, sauf convention contraire, & moins cependanl qu'en
| raison de la distance de Paris 4 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 & nos clients de recevoir les envois P. V. dans le plus bref
délai, et d’assurer la validilé de tous recours au cas d'avaries, nos expédi-
¢ tions sont faites aux conditions des tarifs générauz.

GRANDE VITESSE. — COLIS POSTAUX

Il y adans la plupart des cas un grand avantage & faire par colis postaux
les envois dont le poids brut n’atteint on ne dépasse pas 10 kgs. Nous rap-
pelons cependant & nos acheteurs qu'il n'exisle pas de délai rigoureux pour
lalivraison des colis postaux, alors que le refard dans la livraison d’un en-
voi fait par Grande Vitesse. an tarif des'Messageries, donne lieu i indemnité
par le transporteur, saufl les cas de force majeure.

Sauf instructions spéciales, nous expédions par Colis postauz tous les en-
vois pesant brut 10 kilogr. ou moins, elpar Grande Vitesse tous ceux de 10 a
20 kilogr. Les frais de (ransport par colis postauz payables au départ sont
ajoutés @ la facture. Les envois par grande vilesse seront toujours, saufl con-
venlion contraire, expédiés en port da.

ST O
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France Continentale. . . | 0a3kK. JabK. 5ad0

B R0, bl e ot el et B 0,60 0,80 1.2%

AT AORHPHE - % e L ety 0,85 1.05 1,50

Corse, Algérie, Tunisie.

Colis & destination d'un port de mer 0,85 1,05 1,75
— — d'un point intérieur,

BRERER.. s i ot e 1t s 1,10 1,30 2,30

La livraison & domicile, si elle peut étre effectuée, coule en plus 25 centimes.

ENVOIS PAR LA POSTE

Nous ne faisons d'envois de marchandises par la poste que sous la rubri-
que ** échantillons recommanddés , afin de permetire. en cas de perte, le re-
cours contre 'Administration. Au cas d'instructions conlraires, nous expé-
dierons comme échantillons sans valewr, mais aux risques el périls de nos
commettants. .

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

Pour I'étranger, les envois par la poste ne sont recus que s'il s'agit de
pitees délachées de peu d'importance. Le cout du transport varie, il sera fae-
turé d’aprés les tarifs en vigueur,

PAIEMENT

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

Les personnes qui n'ont pas encore fait d'affaires a terme avec nous sont
priées d'accompagner leurs commandes de leur valeur (y compris le port) en
chéque ou valeur & vue sur Paris, billels de banque, mandat ou bon de poste,
ou timbres-poste. Ce mode de paiement donnelien 4 un escompte spécial de 3 95.

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

Les encaissements de petites factures sur la France, 1'Algérie et la Tunisie
sont fails par la poste.

Nous prenons & notre charge les frais de ces encaissemenls, saufl pour les
factures au-dessous de 10 francs auxquelles il est ajouté 0,50 pour fraisde re-
couvrement.

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

Nous les prions de prendre note que les réglements doivent nous parvenir
dans les 15 jours, date dela facture, en valeurs de 'une des sorles énumé-
rées au § 2 du présent chapitre.

Nous recommandons, en outre, de nous envoyer ces réglements par Jettres
recommandées ou chargées, valeur déclarée, afin d'éviter toute perte dont
nous ne pourrions accepter la responsabilité.
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Pulvérisateur & main “L’ Honncutﬁmum

(Modéle 1902 déposé) g

3
|
)

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

(Voir description, page 81)
(Voir formules de traitement, page 27.)

On peut introduire dans 'appareil tous les liquides employés pour
les divers traitemenls : Bouillies cupriques, Jus de tabac, Lait
de chaux, etc. g

Récipienl cuivre rouge, contenance 2 litres ; Jet et bouchon n° 0 ;
pompe a air en cuivre et bronze.

Poids nel 1 kil. 150. — Emballé 3 kil.

Poeverisarevk ¢ HORTICOLE ” cuivre rouge. . . 18 fr.
i — piokelg=ri . L TRy
franco R BLaS, | e R R L S L » 60

PIECES DE RECHANGE DE “ L’HORTICOLE ”

Piston complet. . . . . . . 41 _» | Clapetseul avectige. . . . . » 20
Culr:depiston.. . fetifa’ s 5. + » 50 | Rondelle caoufchouc pour robi-
Entonnolr (ancien modéle) . . 1 50 net interrupteur {anuen mo-
Rondelle cuir pour bouchon de RIetayTsl 2 S RESPTT el e 5

remplissage . . . .. o »4b
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R pulvérisateur “ BESNARD

Nombreuz premiers Priz dans les Concours agricoles

|
| Pompe et Organes indépendants du liquide

FACILITE D’EMPLOL DE TOUTES LES FORMULES DE BRAITEMENTS

(Voir descriplion, page 13)

Récipient, cuivre rouge, contenance 15 litres, Pompe & air comprimé,
Lance avec Jet et bouchons ned et no 2 ; Jet spécial pour les arbres ;
Bretelles cuir, trés fortes; tuyau caoutchouc renfercé double toile;
Entonnoir en cuivre a grille métallique.

Poids net :
6 kil. 900
Emballé:
9 kil. 500

P ELoLAS {
Pulvérisateur ‘** BESNARD ", cuivre rouge, emballé, !

Prix complel. 38 eIy
- — Franco, toute gare francaise. 37 fr. 25

Le méme, en cuivre rouge plombé avec enduit anti-acide,
BORERON Y Ehonile. = 100V 2ol e i psade: 57 - ors i et R sl
Franco, loute gare francaise 44 fr. 25

Pulvérisateur avec Lance bambou el porte-lance powr traiter
les arbres & hauntes tiges. . 55 fr. »

(Voir deseription page 29)

Le méme, — - plombé, avec enduit anti- i

acide, bouchon V ébonite, 60 fr. » I

| Yoir : Lances, Rallonges et Jets spéciaux pour traitements divers, page 113. .
' Tarif des piéces de rechange. . . . . . . . . . . . —108. |
Y

|

| 11
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Pulvérisateur l'Antlseptlc

BREVETE S. G. D. G.

Employé a la désinfection et a I'assainissement des Locaux,
Casernes, Hopitaux, Ecoles, Asiles, Etables, etc.

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

IGNIFUGEAGE DES BOISERIES,
DES TENTURES, ETC
Méme construction que le Pulvérisateur ** Besnard
(voir formules page 35)
Poids net : 6 kilogr.
Poids emballé 2 postaux : 1 1
Tk 3k
Pulvérisateur **L'ANTISEPTIC" en cuivre rouge avec
lance spéciale produisant une pulvérisation brouillard par
mélange d'air, et lance ordingire.~ <", . . .~ 80 »
Le méme plombé, lance spécialc cuivre et lance ordi-
naire plombée. . . . . O g R ¢
Lance cuivre seule pm:r # mt!ecptu " avec caout-
| choue. raccord et bouchon plein. . . . . . . 16 »
A a Lance ordinaire cuivre . . . . . 8 »
P i

— — plombée . . . . 9 »
Caoutchouc feuille rougeanglaise,
T2 1) - R A= 2 »

(Voir piéces de rechange
Pulvérisateur Besnard, page 108).

En remplagant le raceord de prise d'air par un bouchon plein on peut utiliser cet
appareil avec la lance duw pulvérisateur Besnard aux mémes usages que celui-ci.
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Pitoes de rechange et Accessoires Pulvérisateur “ BESNARD"

RBondelle caoutchoue pour vl‘qu-l.,

Fupe. . -
Rondelle pour “obturatenr de I
lanee. . .. e I'one
Rondelle cuir |nuur houchon de
remphssage A . . v e, WD
llonlll:lle- cuir pour Imur‘hnn de cla-
pe I'une
lltlnll(-lle cuir pour bouchon de jel
Y. 1'une

Rondelle ruirpnllr_]t‘l Riley D. Fune
Monture cuivre de clapet, l'une
Clapet complet, formé par la rondelle
n® 1, montée sur la monture n* 8
L i " et R
Goupllle . . . la douzaine
Boulons . . . la douzaine
Jet Riley, fin ou rapide avee bou-
chon V (bien désigner le numéro).
Jet Riley, plombé -
Raccord mile de jet pumr tlr(-
soudé sur la lance. . . .
Jet double pour Trailrmmn ah‘ F:l
pomme de terre et de la bellerave
Jet double pour vigne [Il.'l"il-'l' en
rangs. o = s m » . Ty
Bouchon de rvmpllcqnc _-l_ avee
barboteur en plomb. . . .
Levler avee manche bois. |
Bouchon i oreilles pour ll'tpfi .
Bouchon de remplissage A, sans
barbotteur . . 3 hG
Tige acier could pour p:-inu
Couvercle B du corps de po.np('

-
L

» 15
v 410

» 10
» 20

» 35
» 30

1 80

| 20 Eewnehons V,n"0 1", n*2, n* 3 on
ne 4 6T g ] e N
llnuchuns ¥V -r!--]:tf!n-. pour acide

| Chape. R 7 LI

22 pision r‘ompll'l nnn monté sur sa
bige . . o A

2k Jet pour A i

Wis de réglage seule, . |

Clapet avee caontechoue prmr p;-to:l
Eeron cuivre pour clapet #
Ecrou cuivee pour serrageda p...l.m
Cuvelte cuivree de piston, P
Culr de piston seul
Assise do piston. . .

2 16 1D 11D e
A -

Lanee avee jet Riley, . . . .
La méme, plomhiée. E

avee ses luhes caoutchone,

double & directions mohiles pnl.lr

traitement de la pomme de terre et

de I hollerave ns -8 e -

Bouchon ll:tvrrup(('nr avec éerou
béquille monté. . =

Tuyan camatﬂlour double
exlra fort, le métre. .

La méme, coupé & la lovguear 3 =70,
pour Pulvérisalear . . . -

Bretelles. cuir exira fort, gamm: nlu
leurs anneanx. S la paire

Eutonnoeir cuivre jaune, avee grille mé-
tallidme . LLESWLE SR I,

Entonnelr plombé. .

Obhturateur complet {bcul.e et écmu‘,

Jet

lonle

Pidces de rechanga non numéro.ée

OEY R w v OR R

Lanee pour pulvérisateur !' . ;\mhcplu »
!

S. 58858,
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Pulvérisateur a dos * Le Rustic ”

A PRESSION PREALABLE

CONCOURS SPECIAUX D'INSTRUMENTS DE CE GENRE :

Concours régional : Lyon 1898,
PREMIER PRIX : MEDAILLE D'OR

Coneours spéeial : Boufarick.
PREMIER PRIX : MéDMLLE DOR.

{Yoir dascription, page 13)

Récipient double corps, cuivre rouge épais, contenance
14 litres, lance avec jet et bouchons n® | et 2. Bretelles
cuir fort, dossier bois, tuyan caoutchoune
renforceé double toile.

Pulvérisateur *“ Le Rustic  em-

ballé 5" % ; O N
Support uvad pnmr rlmge—
ment. . 3 S 8 fr.

Pompe cuivre sim]ule rcmpln te,
tuyaux el manométre. . . 80 fr.

e
e

e/

e

__ Poids net : § k. 800, — Emballé, 16 k,

POMPE POUR “ RUSTIC ”’ A LEVIER SIMPLE

Socle fonte,
manométre, montée

sur planche chéne.

Poids emballée 28 k.

Une senle pompe suffit pour 6 Rusties.

x pour L it nts Jdivers.
emploi du Rustic a Ia déﬂnfecllon

Voir page 113 prix of dessins de lances, jols spé
— 110 pidoes de rechange. — Voir, page 35, em
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POMPE a DEUX CYLINDRES

Bronze, levier deuble, manométre, montée sur chéssisen fer.
Poids emballée, 50 kil.

Une seule pompe suffit pour 15 Rusties.

Pompe double, pour alimenter 15 *““ Rastiecs™. . . . . . . 225 fr.

PIECES DE RBRECHANGE
« RUSTIC ” et POMPES

81 Manoméfre. . . . . 10 » | 9 Moulet pourboilck clapet. . l'on
52 Goujon ns:embla“e auc ;m(- 91 Creplne daspiration . . . . .

pilles, I'vn. . . » 40 | 92 Rondelle fer pourgonjon, ladonz,
33 Goupilles. . . . la dcummr- » 30 93 mendelle pour manom. m, la douz.
2% milelle de piston, , I'un 2 » % Mondelle cuir pour boite aclapete
85 ot 85. Eaecord K' aves donille 1! et ¢. . . . Tune

rondelle. . o 8 s | 95 mondellec urpourrxtcord K','une
87 Chape pour "bielle. . 150 | 9 Romdelle cuir, de piston. . l'une
48 Wis pour chape avee cuir. - » 5O Tuyau caoutchoua.refm:lemeut‘!n m,
9 Mebimetde purgevr. . , . . . 1 BO Tuyan caontehone d'aspiralion, lam,
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Pulvérisateur “ LE NORMAND s

A GRAND TRAVAIL
SE PLACANT sur BROUETTE ou sur VOITURE
Pour le fraitement des Pommiers et autres arbres

(Voir description page 29, formules de traitement page 28)

ConTENANCE : 50 litres, pompe & air en cuivre et bronze

Pression d'air comprimé = 2 kilog. — Récipient cuivre rouge,
manométre, chissis chéne, lance bambou, étui porte-lance en cuir.

Poids emballé sans la brouelle, 40 kil. — Emballé avee brouette, 100 kil.

Pulvérisateur © LE NORMAND ¥ sur chdssis avec lance bambou

et étui porte-lance. . . . . R AR 1 T
Brouette fer, spéciale pour Pu]vérlsateur « Le

Normand », . Rl el L i sl d S 55
Lance bambou seule ARSIy - T o R A 14 »
Etui porte-lance. . . Sy T 3 »
Tuyau caoutchouc, le métre REtsr =T 150

Sur le réservoir du Normand on peut montel deux lances.

Voir, page 413, prixet dessins de lances et jets divers pouvant s'adapter
au pulvérisateur ** Le Normand "
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TONNEAU EQUILIBRE

Avec pompe pouvant servir @ 'arrosage et a la pulvérisation
de tous liquides.
Projection : 12 metres de hauteur et 16 mdtres horizontalement.
Deébit 3 2,400 litres & Pheure

Démontage instantané de loules les pitees de In pompe saus le seceurs d'aucun oulil.

Ce tonneau équilibré, monté sur roues de 1 métre 4 1 métre 20, suivant la
contenance, est beaucoup plus facile & mancuvrer que ceux de construclion
similaire - il peut encore étre employé au transport et '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. Yoir page 113.

Tonneau, avec Pompe compléte, 100 litres. . . . . 200 fr.
-— — — 150 — o et AR

La pompe est livrée avec:
2 métres tuf,'au caputchoue pour aspiration de 30 =/=

intérienr, le métre en pIUSS G 6 Sl oii 2 o = nle e 9 fr.
1 métre tuyau caoutchouc pour refoulement de 25 m/m
intérieur, le metréenplus. . . . . . . . . . . 6 fr.
Crépine d’aspiration, lance avee jet droit et jet en pluie,
raccords et clef a raccords.
Tonneau seul, sans Pompe, 100 litres. .. . . . . . . 445 fr.
— — 150 o o e TR et 50 Sixs
— — {200 LS igRE AR RO N 7O e
Pompe seule sur brouette, pouvant servir a I'entonnage
des vins, cidres, ctc., aveec 2 métres tuyaux caoutchoue,
aspiration et 4 métres tuyaux toile refoulement (toile, le m.
en'plue, 1 fr.30). .o e A aE L . U agEnsTo L 130N
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LANGES, JETS & BoucH@ﬁ”é" wseon
S'adaptant & tous les pulvérisateurs R
BOUCHONS DE JETS

Avee une pression normale ; le récipient de 15 litres est vidé par chacun de ces jels en
15 minutes, 13 nu'n.. : H 6 min,

Prix
du bouchon
s 50

Livrés avec le pnisal.eu:
Besnard.

JETS DOUBLES

Ne 13. — Jet
double fixe pour
traitement de Ja
pomme de terre,
dé la bettera-
ve, ete. . &1,

N+ 2§ bis. — Jet double articulé pour
traitement de |la pomme de terre, la
betterave, d res, elc. 8 fr.

14

h

Ne 14.— Jel double pour lmter- rng-a .Ie
vigne a la fois . . 4

JETS SIMPLES

12

N« 12. — Jol Riley ord. (liveé avec toul. nppga

: L s .
g‘ Ne 2%, — Jot ponr arbres avec vis de ré-
glage. .. & .. b el 1.25

LANCES ET ACCESSICRES

Lance bambou scule aves jet. R:ley. ot 4% N o i TR SR
Porte-lance avee ceinture cuir . LIS =
Tube cacutchowe ;e mdre. . . . . . . . . . = 1 50
Cuivre Plomb.
Hnllnuge de uus punt Jance ordinaive, . . . . . 5!.25 1.50
L]

4 ﬁpéunle s’uhptmt AuL nuhéﬂenteurs ," une pul
‘@ ¢ en brouillard pour désinfection, ignifugeage, ele. (vmr < anluephc », page 10; b
Hauteur & m. avoc caoutchoud et yaccord . . . . . . L. . .. . 18 fr.
S
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veuawoszn | Hotte-Pinceau ““ LE CONTINU ”

| Systéme A. MAGEN, Breveté S. 6. D. G.

TRAITEMENTS D'HIVER
Badigeonnage des Souches avec dissolution acide, sans danger pour les ouvriers

(Voir description, page 6)
Grande économie de liquide et de temps ;
Dépense de liquide : 100 2 120 litres a 'hectare ;

Un ouvrier peut traiter de 40 2 70 ares par jour ;

Une brosse peut traiter de 6.000 a 10.000 souches sans étre
remplacée.

Poids net : 3 kil.

Emballé : 5 kil.

e

Hotte-Pinceau * LE CONTINU ”

Emballési i=8te 27548 »

Franco, loute gare fran-

caise.. . 3. . . 1880 A

120 Brosse de rechange avec tube intérieur. 4 75

\EET iz ;
{ [ _ 121 Bouchon cuivre plombé, complet de
. [ *\&f\f—i\}; JeEmbturey: k. o e GRS RS 8316
: a1 j 122 Robinet ébonite. . . . Boaahan o »
i l_?t'\'\- Tuyan caoutchouc, le métre R = g S

Pinceau complet avec manche bois. . 6 »
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Soufreuse “EOLE™ —

Brevetée S. G. D. (.
“Distribulion de toutes les poudres
5 SOUFRES DIVERS, TALC, CHAUX, PLATRE, ETC.

I"E"E‘?{'::CQ'. 50 |

BESNARD. — PARIS il (i) |
1

i

CONGOURS SPECIAUX D'INSTRUMENTS DE CE GENRE :

Concours Régional, Lyox, 1898, — Premier prix, Médaille d'or

Concours Régional, ALcer, 1899, — Premier prix, Médaille d'or

Concours Spécial, Duox, 1901.— Premier prix. Médaille d'or
(Voir deseriplion, page 19)

Emballée Poids net

5 kil.

-~

6 kil. 500

L’EOLE est Ie seul instrument qui permette a la fois :
L’emploi de toutes les poudres, la plus grande économie
de soulre, le réglage le plus préecis, un fonetionnement irréprochable,
le démontage et l'entrelien le plus facile.

POUR EVITER LES IMITATIONS ; EOLE
3 broveté s, g. d.
S'assurer que la Sovrneuse porte bien, en reliel, la marque 'stn “r &

Boufreuse BOLE, émballée . 7 LS st Rl isnlessy,

Franco, toute gare francaise . . . : ; ey R
Voir tarif pieces de rechange, page -u“ant¢
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e PIECES DE RECHANGE

BESNARD. — PARIS

r
Soufreuse “ EOLE”’

’

#{ @©adre avee brosscs. . . . . .3 = 00 Balancler fer. . o Aia 176

2 Brosses. . . . . le paire « 50 61 EBeite a clapet compléte. . . . . » 70

Vi Treaverse guide, (‘Umph’lv SR Gl 02 Clapet boulet, de refoulement. [ . » 30

44 mondelle caoulehoue pour traverse, « 15 43 Clapet d'aspiradion complel , . . » 60

45 Rendelle cuivee pour traverse. . » 20 68 Chape dassemblage, ., M

¢ Ecrou mollels Pm"- trayerse. . . ».40 5 Bouchon complet d'orifice d. ml-l 2 50

7 Bouton poussoir de geille, . . . 1 » 06 Eerou anneau de seriage Imur i

2 Grillens 1,2, 30ud . . lune 125 olion . : e » 50
1 19 Etrler. . . = Eiatle 17 i et 67 Iidllld('l'l‘nln Te peur érl'ﬂu -anpeau  » 10
" ) Earrette détrier. . . . . . . =78 88 Nlouchon I! | i

Bkl e @ALEE. . o e i complel avec pelle. ., . 275

52 ige du souffiet. S Nl 8 EBague caculchoue pour houchons |

5% Gouplille . . . la douzaine » 30 o T F TR, .
| 5% Eerowu six pans. 325 | 70 Sowufflet cuir avec cordonuet, . . 2 »
{ 55 Arbre manivelle avee Imuhﬂcn"' 56 71 Tubes pour lance (2 tubes), . . . » 70
i ob BT E - o ‘Tube long, pour lance R e A
| B Rondelle o |-|uh h-uu pour arbire Tube courl, pour danece. . . . . » 30D
'! n® . G5 P » 16 Tuynu caonlchoue pour Eole, 2.

&7 liuudelle cuivee pour arbre u* 55, » 20 Bredelles compliles 0 . lapaire 2 »

58 @lé acier. . w 40 ondelle feailre pour soupape. ., » 30

i Jet & palelle. » 25 Wis pour soupape . . la douzaime » 15




BESNARD. — PARIS O

AND & 3, ""-'I.’T‘

«.._.._ e

NOUVEAU SOUFFLET A VIG/ w&bﬂi‘mw

A GRAND TRAVAIL
Breveté S. G, D. G. — MopiLE piposE

“ LE FURET "

Produit presque autant de travail qu'une soufreuse
a dos et coute sept fois moins.

(Voir description, page 20)

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

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

LE PLUS SIMPLE LAISSE UNE MAIN LIBRE
LE PLUS COMMODE REPAND TOUTES POUDRES
LE PLUS RAPIDE LEGER ET SOLIDE

CCILE FUORETX ®?

Emballé. Sl o sz S O R 4 »
Franco, toute gare francalse. . o 2o mdaiits o . e cme e oy oo 4 60
PIECES DE RECHANGE
Soufflet. 1

Bouchon .

» 90
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vmmm_.__museum pIEGES H PHPI[{I[O“S

Pour la destruction de la Cochylis, Pyrale, etc.

Combinaison d'une carcasse mobile enduite de glu ou de mélasse,
avec une lampe @ verrine wmextinguible.

BREVETE 8. G. D, G.

(Voir description, page 23.)

Pitge disposé sur échalas.

Ce pitge se recommande par sa simplicité — sa rapidité de mise en service
— son efficacité — son bas prix.
Un homme peut en une heure préparer un jen de 20 lampes.

Les carcasses mobiles sont de forme conique, emboilées les unes dans les
aulres ; le trempage dans un baquel de glu ou de mélasse se fait rapidement.
Celle opération n'esl pas & répéler tous les jours, la matiére employée
metlant plusieurs jours & se sécher, suivant les influences atmosphériques.

4 ou 5 piéges par hectare.

P =

‘ PR

Pitge complet comprenant : un plateau, une carcasse et une lampe inextin -

; guible . i pie €y il A o 650

' PIEERY pine teenl) o oc . o0 IENERSE Il L, el b ek )
Lampe inextinguible compléte (seule). . . . . . . 2 »
GarcasaeiRenle) S5 O LTESTENE et e i el R
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ALAMBICS A DISTILLATION CONTINUE

Systéme BESNARD-ESTEVE, S. G. D. G.

ET APPAREILS SPECIAUX

a4

AVERTISSENMENTS

La gquantité de liquide que peut distiller un alambie a distillation continue varianl suivant la lempéra-
ture et le degré du vin, celui de l'aleool recueilli, lintensité du foyer el le rendement de I'opération, il
west pas possible d'indiqueér d'une maniére précise la quantité de liquide'qu'on peul distiller dans un
temps donné avec chacun de ces appareils, sans que soienl précisés d'abord tous ces facteurs de la dis-
tillation.

Les chiffres que nous indiquons se rapportent 4 une distillation normale d'un vin titrant de § & 10° en
produisant de I'eau-de—vie de 50* & 80° par une tempéralure de 15° el avee un rendement de 90 0/0,

En faisant passer dans I'alambic une quantité de hqmde plus grande que celle que nous indiquons; le
rendement de la distillation s'abai il ! t an-d du rendement admis de 90 0/0 el ocea-
sionnerail des perles d’alcool.

e

Le succes ohtenmu par les Alambies Esteve, dont nous
sommes les seuls constructeurs, a fait sargir des contre-
racons conire lesguelles nous ne saurions rop metire
en garde notre clientele.

Ci-dessous lexirail d'tm Jugement du Tribunal de la Seine en date du 22 mai
1895,

@ Le Tribunal,

« Altendu que Estdve, constroctenr-mécanicien & la Réole (Gironde), a, par exploit de D..., huissier
a 5. en dato du 7 février 1804, assigné devant ce Tribunal G..., négociant & G..., comme contrefscteur
d'un alambie de son invention, dit « Alambie A. Estéve, & distillation continue » ;

« Attendu quiil résulte, de ee qui préctde, que G... a commis le délit de contrefacon qui lui est repro-
ché ; Attendu que ce délit est prévu et puni par les articles 40 et 41 de la loi du 5 juillet 1844; Faisant
application de l'article 40 précité, dont leclure a été donnée par le président, ! G...a 100 francs
d'amende,

« Etstatuant sur les eonclusions de la parlie civile ; Altendu que, par suite des fails ci-dessus relatés,
le demandeur & éprouvé un préjndice dont il lui est dit réparation; Que le Tribunal a dés & présent les
éléments suffisanls pour en délerminer I'importance, eondamme (.. . par toutes voies de droil el méme
par corps, & payer an sicur Esléve la somme de cenl franes & lilre de dommages-inlérdts; Valide la
saisie praliquée le 31 janvier 1834; prononce la confiseation des objels saisis et ordonne qu'ils seront

remis au demandeur; Ordonne, a titre de supplément de di ages-inléréts, l'insertion du présent juge-
ment dans cing journaux au choix du demandeur et ‘aux frais de (i..., sans toulefois que le coiil de
chagque insertion excéde la de cent cinquante franes,

= Coodamne, en outre, G... anx dépens ; fixe au minimum la durée de la conlrainte Par corps; »
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11§ ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE

R Systéme BESNARD-ESTEVE, Breveté S. G. D, G,
Type A
FOYER AU PETROLE, A UN BRULEUR
(Voir description, page 70)

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

N/

Cet Appareil, en cui-
vre rouge, est livré avec
fourneau pétrole et

aréomeétre.
%@-

Qnantité de vin distillée en 2% h. :
60 a 65 litres environ.

i Production correspondante d'eau-
de-vie & 50° avec du vina 100 :
] 10 a 12 litres.

Consommation de pétrole & 'heure,
60 grammes.

DESIGNATION _ PRIX |EMBALLAGE

Alambic A, avec fourneaun pétrole, marchantbach.| 70 fr.| 2 »

| Colonne & plantes pour ligueurs ou extraits. . | 47 » » 75

r Colonne de rectification pour alcool & 85, . . . . \26 Wiy 78
| J' |

1% (Yoir tarif Piéces détachées page 127, el accessoires page 1'19 )
|
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“ALAMBIC A DISTILLATION CONTIN@%MLWS&M

Systéme BESNARD-ESTEVE, Breveté S. G. D. G. - =

Typre B

FOYER AU PETROLE A DEUX BRULEURS
(Voir description, page 70)

Poids emballé : P. V, ou G. V., 27 kil. — Postaux : 3 kil

Hauteur totale : 4 m. 15,

Cet appareil, en cuivre
rouge, est livré avec régu-
lateur, fourneau a pétrole a
lampe mobile et alcoomeé-
tre.

Quantité de vin distillée en
24 heures : 120 a 435 litres
environ.

Production  correspondante
d'eau-de-vie a4 500 avec du vin 4
{00 : 20 4 24 litres environ.

Consommation de pétrole a
'heure : 120 grammes,

DESIGNATION PRIX

Alambic B avec régulateur et fourneau a péfrole

ordinaire, marchani 8 & 9 heures. . . . 4. 150 fr.
Alambic B avec régulateur et fourneau cxlm,

marchant 12 & 14 heures, avee refroidissenr . . .| 467 »
Colonne & plantes, pour Ilquoum ou extraits . . .| 47 »
Colonne derectification, pour alcool @85 . . . .| 26 »

Lo

(Voir tarif Piéces détachées page 127, et accessoires page 139.)
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'I_]‘“_' Systéme BESNARD- ESTEVE, Breveté S. G.D. G.

Type <C
foyer au pétrole, & trois brileurs
(Voir description, page 70)

Poidsemballé: (P.V.ou G.V.) 40kil.
T SR BRGNS 1 H
Hauteur totale: . . . . . 1m.38

B ——

Cet appareil, en cuivrerouge,
est livré avec régulateur, four-
neau a pétrole, lampe mobile,
porte-meéche cuivre, refroidis-
seur, alcoométre.

Quantité de vin distillée
en 2% heures : 4704 195
litres environ.

Produclion correspon-
: dante d'eau-de-vie & h0e,
! avec du vin 4 100: 30 a
35 litres environ.

Consommation de pé-
trole & ’heure : 180 gr.

environ.
DESIGNATION PRIX | EMBALLAGE

i Alambic G avec régulateur et fournean & pétrole
I ordinaire, marchant 74 8 heures, . . .| 2419 fr. 5 »
) Alambic C avec régulateur et l'oummu (}.‘{U'-'l.
: marchdnt {24 415 heures, . it g RS 5%
b Colonne 4 plantes, pour h-mmlrs a)u eera1t= W AR VERES ey 1 =

_ Colonne de reclification pour alcool 485, . . | 38 »| 4

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

e
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ALAMBIC A DISTILLATION commut—a—

Systéme BESNARD-ESTEVE, Breveté 8. G. D. G.

foyer au pétrole & O brileurs
Voir description, page 70)
Poids emballé. 05 k.
Hauteur totale. 4m@7

—

Cet appareil, en
'. cuivre rouge, est
livré avec régula-
teur, foumeau a pétrole bati fonte,
lampes cuivre rouge et alcoométre.

RS = U i S S

Quantité de vin distilléeen 24 heures : 500
a 600 lit. environ.

Production correspondante d'eau-de-vie
i 500 avec du vin 4 10° : 90 & 4105 lit.

Consommaltion de
pétrole i I'heure : 540

\ grammes.

DESIGNATION Prix |Emballage

Alambic D avee régun-
lateur el fourneau a
pétrole & 9 broleurs. .|425fr.| 8 fr.
Colonne a planles pour
ligueurs ou extraits. .| 42 »| 1 25
Colonnederectification
pour alcool a 85¢. . .| 70 »| 1 25

Voir tarif piéces déta-
chées page 127, et acces-
soires page 159,
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VIRTUAL MUSEUM ALAMBIC A DlST"_LATlﬂN CONTINUE

Systéme BESNARD-ESTEVE, Breveté S, 6. D, 6.

Typre D
foyer au charbon ou au bois

(Voir description, page 70)

Poids : emballé. . . . 82 kil
Hautenr: - 0 ol . e misy

—_—

Cet appareil, en cuivre
rouge, est livré avec régu-

o
lateur, fourneau fonte et '

alcoométre. |
|

Emballage

DESIGNATION Prix

Alambic D avec
i régulateunr et
) fourneau a bois
ou charbon . .|355 [r.
Colonne & plan-
tes pour li-
(quears ou ex-
traits. . . . .| 42
Colonne de rec-
tification pour
1 alcool & 852, .| 70 »

Quantité de vin
distillée en 2% heures:
700 a 800 1lit. en-
viron. .
Production corres-
! pondante d'eau-de-
vie & 50* avec du vin
i 10°: 425 4 1451it.
| (Consommation de
i charbon & I’heure : _
i 3 kilos env. e T e :
' (Voir tarif Piéces détachées page 127, elaccessoires page 139 )
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ALAMBIC A DISTILLATION CONTINUE —

Systéme BESNARD-ESTEVE, Breveté S. G. D. G.

Type E

foyer au pétrole a 20 briileurs

11804 215

(Voir deseription, page 70)

Poids emballé. . 170 k.| Hauteur. . . . . 2935
v

1000 a 4200 litres environ.

aveo réguinieur ei fournean a péiroie, biti
e en
Production correspondante d'eau-de-vie & 50° avee du vin & 100

DESIGNATION Prix |Emballago

: Alambic E avee régulatour et
8 fourncan [n‘lmh a 20 bri-

o leurs, . - . 785 1r. 10 »
» Colonne 3 plantes pour li-

E queurs. . 1. €0 » 1 50
Colonne de rr-chﬁcnlwu pour

~ alcool & 855, . ., . 130 fr. | 150

(Voir tarif piéees détachées page 127
et aceessoires page 139)

2% heures :

ul
=
=
=
=
o
= |
ey

-}

Consommation de pétrole & I'heure
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Alambic 4 distillation contmue

Systéme Besnard-Estéve

Brevere S. G. D. G.

9

ULTIMHEAT &
VIRTUAL MUSEUM

Type E =‘
foyer au bois ou au charbon

(Voir description, page 70; H
Poids emballé. . , . . . L 230 kilgd
HaufeneS S e /ot S s D

— - _
I\ DESIGNATION PRIX ’ Emballage

llllamhic E avec régu-

L lateur et fournean i

: B kilogr. environ.

bois ou a charbon.| 715 » [ 10 »
olonne & plantes
Ul | pourliqueurs. . 60 » 1 50
olonne de rec {:Iud.-
“S tion pour alcool & 85«1 130 » 1 50

Voir larif pitces délachées page 127, el aecessoires page 138

T [N G T TN PR s

Production correspondante d'eau-de-vie & 50° avec du vin & 10°: 2704 360

litres.

Cet appareil, en enivre rouge, est liveé avec régulateur, fournean fonte ef o

metre.
Consommation de charbon i Pheure

- —————
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TARIE | eaae i bl

des Pieces détachées des Alambics

%
TYPES [

DESIGNATION TN O T e
A B Cc D E
Alambic.

| Chaudiére seule . . . . . T » 1 »| 30 »] 70 »|140 »l
| Siphon ayee raccords . . 2R tal K ol 5] 40
| Colonne de distillation sans pialu.iux 13 »| 43 9} 209 35 »| 35
| Jeu de plateaux pourde. . . 7w 7 2] 10 »| 25 »| 60
— —  pourcolonne devectif.| 13 »{ 13 »| 18 » 35 »| 75
Panier et couvercle p. col. A plantes.| 4 »| 4% »| 5 5] 7 »| 40
REMerant. U0 i 1B 28 »| 42 »| 65 »[130 ]300 ,]
Eprouvette , . y T 8] T s 8 »| 10 » 42 l
Ferrure bupporlanl Péprouvette. » G50 A w251 w5 by
Boulons avec écrous, la ]mw » 501 » B0/ » T5] » TH] » ";ﬂ

|l Rondelles papier pour joints, la douz.{ » 60 » 60| » 90 120 2

Régulateur.
Couvercle . » 2961 & 751 5 75| 575
Boite & alcool . SE 22 " Sl B el 6 8] 8
Etrier. - 'F . % » 4 »] & »] 450 5 4
Tube de sortie avec eone et raccord.| » 2 )" 2w 25|04 250
Pour tous les types.
Eyre ki S R & Bp| Soupape a tige, . .| 1 »
Colonnette . .\ .. . 2 75| Ressort. . =] - .30
ige =gt SRt St L AR - A aiBouchion molleu‘. o R
Balustre . 300 0 Lt - . .« . » 75| Raccord porte-lent.| » 7%
Vis 6 pans . . . » 50| Clé. . T
Robinet complet . SR S Bondellecmrla.plécr- » 10
Lentille caontchouc. -+« - . « » 75 Tuyauxcaout.lemet.| 1 25
Bouton poussoir. . n TH

Parties montées. A B L] D E
Alambic complet sans fourn. ni régul.| 61 »] 90 »[442 » 283 »500 »
Fourneau pétrole ordinaire. L Voir 9 251 26 »] 39 »100 »{160 »

— —  extra compesition | » G ) BB | & »

—  bois oucharbon. [ p. 127 » » 30 =/ 80 =
Serpentin pour chauffage a la vapeur » » » » 40 »
Support fer pour — » » n » 40 »
Régulateur . . 5 e 36 »| 38 »| 42 »| 45 »
Colonne supplément de rectification.| 26 »{ 26 5| 38 »| 70 »[130 »

— p. extrait de pl.| 47 »] 47 »| 25 »| 42 »| 60 »
Refroidisseur com renant : porte-meé-

ches cuivre, robinet filtre, caout-
choue, m(,ches. B, ok ] - 12 »| 42 »| » »
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B e FOURNEAUX A PETROLE D’ALAMBICS (1).

_1.] FOURNEAUX B (2 becs, FOURNEAUX C (3 becs)
" Lampe et corps cuivre rouge, Lampe, corps cuivre rouge,

bati fonte. bati fonte.

Ordmau‘e contenance 1 lit. 500, Ordman'e contenance 1 lit. 900,

pour 8 & 9 h. de marche, sans refroi-  pour 8 4 9 h. de marche, sans refroi-
disseur. . . . . 2&fr. disseur. . . 39fr.
Extra : contenance 2 lit., pour Extra: contenance 3lit. 500, pour
12 4 1% h, de mau.lw avec refroi- 42 a 14 h, de marche, avec refroi=
disseur. . . . 44 fr. disseur. . . . . . - AT
FOURNEAU D FOURNEAU E
L ) s el 2 ] 3
t (& 3 lampes el 9 becs) (& 5 lampes .¢(-20 bacs)

: Lampes et corps cuivre rouge, porle-
Lampes et corps cuivre rouge,  méches fer-blanc, bilifonle, couronne tole,
porte-méches fer-blanc, bali = 1
fonte, couronne tdle.

| Contenance de chaque lampe ; Ly
i 3 lit. 25, pour 12 a 14 h. ' de Re j
{ < t.mflr nance de chaque lampe : 3 lit. 25,
> pour 9 4 10 h. de marche. 13
Prix 1’u\n Ler. . 400 fr. Prix COMPLET. 160 fr. "
Voir, page 130, Tarif des Piéces détachées des fourneans pétrole.

(1) Le fourneau de V'alambic A est le fourneau & un bee tarifié page 136
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FOURNEAUX FONTE, & hois ou & chaiioii

!\/
o

pour Alambic D

Poids : 35 kil.

* &
& pour
AlambicE Prix :
¥ 80
Poids: ﬁ_.‘ancn-
116 kilos
&
®
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VIRTUAL MUSEUM Pleces detachees des Fourneaux  péirole Besnard

l . BREVETES S. G. D. G.

AVEC DOUBLES GALETS A RESSORT

Assurant le montage régulier des miches

Vue des piéces délachécs.

Piéces délachées des Fourneaux d’Alambics a pétrole (page 128)

A B c D E
A Lampe seule ordinaire . . . . .| 3 »| 9 »|1075]|12 » |12 »
» = ERIDR s s = t£ w |16 %0 = =)
BH Porte-méche fer blanc . . . 2 35 375 By 5 »| 6 »
cuivre refroidisseur.| — 595 1 50 i e
DEF !tr.hm-’-t filkra. .50~ e T »1 T A Ly
I Corps fourneau cuivre :uug_a WA BT A IS £251 esal 1%
K Couronne tole. - SRRl 112N - - 8% Al
L Biti ordinaire . . — 8 50 Gty 195 »]. 20 »
— exbra. . . ¢ — 11251 42 » ML i
Meches, le pe ll]Lll.i dL. 1’ 1 80 1 80 1 80 1 80 )
G Caoutchoue, le metre, 125 {95 | e | qiael g oz

Pieces détachées des Fourneaux de Cuisine au pétrole (page 136)

I vec |2 wEcs | 8 vecs | 4 pres
p.)rte-ulu'}u mobile ayee galels & ressorl, i B 11 6§ »
.Mllp[ récipienl cuivre seule, aveo poignées. ;i » 3 95 375 3 5
Corps seul, avec couronne !unk tole vernie. 3.20 4 o5 B s 6 58

e tole nickelée. L2550 150 898
= =1 tole émaillée. i 75 6 50 R 9 75
- -— cuivre rouge. 495 fi 50 030 | 10 »
Chevrette lonte . : »pBOY W e | »TD » 70
Couronne fonte, seule. AR i » et 1y e S m
Luneite verre, avec garnilure cuivre, lulw ey s : » 20

Meches pour fourneausx, le paquet T RS g 1 80
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AUTOVERSEUR

Systéme PRUNET, Brevelé S, G, D. G,
(MopkLe DEPOSE)

»Plus de Piguettes aigres

(Voir description, page 36)

%o

L'Autoverseur distribue
régulié¢rement el automatique-
ment 'eau sur les mares.

Fonclionne sans pression.

Ne posséde aucun organe
mécanique délicat sujet 4 dé-
rangement.

+ — Angel verseur.

Arrose sur une grande sur-

B. — Dac réceplenr. face cil'culai:'e,
C. Réservoir.
b, — Pomme de dispersion.

Bib. — Broche de suspension

e e ——

Unantité Poids du mare Diamélre P e
o O oids RIA
doan versée cndlag de la
par ) surface | emballé | emballé
1/4 d’heure dans la cuve arroade
kil kil fr.

Autoverseur Ne 0. 114 21 5004 4000 | 1.55 | 3. » | 45. »
Ne a2 a4 | 1000 & 2000 | 2.00 | 5.600| 20. »
— Ne 2.1 & &10 2000 & 5000 | 2,40 | 8. » | 26. »
ll N¢ 3./10 420 5000 & 10000 | 2.80 |20, » | 32. »

1w

e
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Pasteurlsateur

[, 1 BREVETE &. G. I, G, '.:
it (Voir description, page 93) g
DEBIT- 230 LITRES A L'HEURE
A LA TEMPERATURE NORMALE bE 159 1
Q CHAUFFAGE au CHARBON A
: Dépense 28 centimes :1
,ll par hectolitre de vin traité
|
Ik Poids emballé 210 kil
N !
| \
|
Prix de Vappareil complet
en cuivre rouge ctamé sur toutes ;
les surfaces en coniact avec .
i |

le vin, avec thermometre de .
pasteurisation marquant de 0 &
1002, thermométre de sortie du ]
vin, marquant de 0 a 40° et
brosse de nettoyage. 900 Ir. |

r Emballage : 10 fr.

Le prix ci-dessus ne comprend pas
la tuyaulerie caoulchoue extéricure ui
la robinetteric d'enfilage.

U ; A F- Accessoires

- - et Piéces de rechange

JC_== .
E: z i

= i) / Thermomelre de pasteurisa-
N\ tion, 0'& 4000 . 7550 7 i

4\ Thermo.desortie0a40°. 3 »
j I I\ Tuyau caoutchoue extra fort de |

e |l ;|||| i\ 20m/m.Lemetre. . . 4 50
_‘/ U — 1 e Brosse de netloyage |
il < =" 6 fr. ]
£ » | & = Hobinet d'enfittage
: & i’ . bronze2) m/m. :
258 1 T . el &= = - 18 1r. 1
: e B £ ordonanglais pour |
e = joints. 2

Le métre, » 80 !
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~ Chaudiére 3 stériliser

les futs ou autres técipients

PAR LA VAPEUR SURCHAUFFEE SANS PRESSION

{Voir deseription, page 97)

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

Poids : emballée, 80 kilogr.

Chaudiére cuivre rouge avec fourneau fonte, & bois ou & charbon, tube
flexible cuivre, chantier avec injectenr a contre-poids. . 200 fr.

LSRR ¢ e e T TR - | T T RS e 4 v
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1L CHAUFFE-CUVE

au Pétrole

Chauffage des moGts pour activer leur fermentation

Vins, Cidres, Hydromels

Poids : emballé, Ne 2, 26 kil. — Ne 3, 34 kil.

CHAUFFE-CUVE, cuivre rouge,
¢tamé 4 lintérieur, robinets de
cuve tout bronze, orifice de 20 m/m;
2 métres de tuyaux toile pour rac-
cordement. — Fourneau i pélrole

maobile,

Paix complet, n° 2. . . 405 fr. g

J: - B3, 4301y
TurrsomiTRE, 0 4 1000, T
Tuyau toile le métre. - @

Robinet cuivre,l'un . 9 50

L'appareil n® 3 peut élever la tem-
pérature de 100 dans une cuve de

20 hectolitres,
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CHAUFFAGE DES PETITES SERRES """

R

THERMO-SYPHON a foyer au pétrole

Consommation : UN LITRE de pétrole en 4 heures

'appareil doit &tre placé en dehors de
la serre, dans un petit compartiment
abrité. Il suffit de fixer aux raccords R et
R’ un tube de cireulation de 40 m/m envi-
ron de diamétre.

Ces tubes doivent étre dispesés de ma-
niére que le raccord R’ soit le pointle
plus bas de la circulation.

Au point le plus haut on placera la
boite d’alimentation destinée an rém-
plissage de la chauditre. L’eau doitl tou-
jours apparaitre dans cette boite.

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

o

.

THERMO-SYPHON cuivre rouge, avec boite d’alimentation
sans la toyauterie, 75 franc
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I

FOURNEAUX A PETROLE

Pour cuisine et usages divers
Marque de fabrique
Les plus économiques B\ Les seuls assurant
; B le montage régulier
' des meéches

Consommation par Lee et par heuare : M
DEUX A TRO!S CENTIMES

| BEC 2 BEC3 3 BECS

PRIX DES FOURNEAUX

| f bee 2 hees 3 bees 4 bees

Corps tile laquée. . s LE 45 | 47 =
Iln:ﬁg tile uij-kel#.e. T e o | D25 | 1250 | 47 | 1D =
Corps cuivee rofige.. . . . i o Teea | 5 25 13 50 | 18 5O 20 50
Cofps HuRIlE. TomAiat 1o st oo T e | 35| 1350 | 48 »| 20 &
Réeipient cuivre rouge, corps emanlli, 2 = | 20 5@ 16 » 21 5@ 23 25

Fourneaux doubles
Au prix du larif des Fourneaus simples sjouter & fr. de plus-valae.

PRIX DES GRILS

X 2 hers]d bee
Four Mobile Lliee 1| 8 hees 13 of 4D.||Du Portefer seul|3 508 3
Prixdu Foursenl, . . . . 45 (|| X 23 | £ 50 | 4 35 ||Lagarnit,dedfers|3  #|» »
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CALORIFERES A PETROLI]

BESNARD. — PARIS ki

POUR

PIECES
sans cheminées,
Vestibules,
Cabinets de
toilette,
Bureaux,
Magasins,
etc., etc.

a lampe mobile
éclairant

ou briilant a bleu.

Pas y
d'odeur :\?S.
caloriféres
Pas sont en fonte
de fumée finement
Pas de ornementée
poussiére dont
AKX les parties
. ajourées
I’RI)\. munies de
depuis verres Rubis
38 franecs. produisent
-, un
; merveilleux
Grand choix = = effet
e g LT
de modéles ==
CALORIFERE CHEMINEE

Demander le Tarif spécial
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T
l Nous recommandons pour les lies épaisses 'emploi de
la manche a lies qui permet de filtrer environ 10 lifres
de lies & I'henre,

On peul disposer une série de manches a lies sur un sup-
port quelconque et filtrer ainsi assez vite une barrique de
lies.

Prix de la manche 4 lies. . . 8 fr.

ENTONNOIR AUTOMATIQIIE
Sysléme BONAFEDE, Brevelé 8. G. D, G.

Le STOP

arréte automatiquement son éconlement lorsque
la houteille est pleine

Sang organe mécanique, par simple phénoméne physique

AVANTAGES

Evite toute perte dans le transvasement desliquides.

S'applique a tous récipients de toutes ouverfures.

Permet de remplir, sans surveillance. un grand
nombre de bouteilles en méme temps, en employant
plusieurs entonnoirs a la fois, d’oll une économie de

temps.

Oggc la plus grande sécurité dans le transvasement
des liquides inflammables, fels que pétrole, alcool,
essences, elc., en évitant tout débordement.

Dispense de l'attention soutenue qu'exige I'emploi
des entonnoirs ordinaires, ¥

FONCTIONNEMENT

Le STOP s'emploie comme tout entonnoir ordinaire
avec cet avantage qu'on peut verser sans s'occuper
du nivean du liquide dans l2 bouteille.

Le liquide cesse de descendre dés qu'il ne reste
plus que le vide nécessaire au bouchage. Le liguide
versé en trop reste dans l'entonnoir, qui ne recom-
mencera a fonctionner qu'iprés avoir été placé sur un
autre récipient en le portant par I'anneau central.

Le petit eime du bas de la lige centrale ne sert qu'a fermer I'entonnoir lorsqu'on le déplace et non,
romme on pourrait le croire, & arréter aut i t l'beoulement lorsque la bouteille est pleine.

Larrét ant tigue est unig; t di & la compression de l'air dans le tube, compression qui arrdfe
a descente du liquide.

La grille placée au fond de la cuvetle a done ee remarquabile effet, apris avoir liveé passage au liquide,
de s'opposer & la sortie de I'air diés que le nivean du liguide daos la booleille louche I'entonnoir,

C'est a l'ingénicuse application de ce phénomdne physique que sont dus tous les avantages indigquis
ci-dessus.

fer-blane euivre
Grand mod@le. . . .. 1.50 3. »

PRIX 2/ p it modala s st O - 075 =X

At i e il

o

|
]
!
;
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~ DENSIMET_BIE et

Aréométre pour alcool et eanx-de-vie, gras
dué de 0 & 95~ ." . . 1 50
— pour titrage, gradué de 0 fi 2.‘3' 2 50

(irand densimétre gradué de 1000 4 14200
et en Baumé, avec étui. . . 3 50

petit densimétre, gradué de il]l]l] i inhnﬂ
avec étuoi. £ =1 176

petit densimétre gradué de mm it lilD“
avet étui. . T =8 Wl it 41 |-
Thermométre cristal, de 0°a 40' AL EAE t:

- — de 9.4 4000 .40 . 8 o 15
Eprouvette de 100 ¢/m3 pour trousse pomolo- Y gt
P;_'uuw A R w7 :'W
Epruuvette gradnée de 200 qma I IATRIA 2 iShe '__;‘_’5?‘ .

— . des0osms, ., . . 4. » T mmW

TROUSSE POMOLOGIQUE

pour le titrage des Pommes, Raisins, MoGts de fruits, etc., et suivre
les fermentations.

(Voir, pour son usage, page &5)
La
Tronsse Pomologique

& compose :

D’un Densimélre mar
quant de 1040 & 1110-.
D'une Eprouvelte.

D'un Filtre.

D'une Nolice explica-
live, avec Table de la
richesse saccharine des
motls.

Letout renfermédans
un Etui en métal.

lEil\ % e . 8350
La méme, avec en plus; un Denmmétra de 1000 a 1060. . 5 25
IF s — — [ranco. 5 65

Brxillant poux- Mef,aux

Permeftant d'entretenir tous les apparéils en cuivre dans un parfall état de pro-
preté, en leur conservant I'aspect poli du nenf. La boite, 0.60.
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Bouillie au Savon “caston Liavergne
(MARQUE DEPOSEE) |
= |
Savon Gaston Lavergne -
1° EN SACS PLOMBES
Parsaes de 100 kg. . . .. . fr. 56. » les 1IJD kg. | Pris en gare Paris ou Mar- 4
o de S0 KR .. fr. 556.60 les J seille franco de porl gare 5
PR R T fr. 62.00 les —_ ‘ [rangaise par envoi de £
» » de 10 kg ..... fr. 85.00 les - 300 kq. et au-dessus.
20 EN FUTS OU BOITES METALLIQUES ETANCHES 1
Soudés hermétiquement et a ouverture [acile o
e S A A Pris en gave Pariz ou Marseille
Tap s :'.{.] ]h i 71 ) FALAHL L g franco de ;m,-t.!_ gare francaise par
» de 25 kg, » o » 15.50 (envoi de 300 kg. el au-dessus.
» Boite 10 kg. » boite. .  »  6.50 Colis postal, franco. . . . fr. 7.75
Boite 5 kg, » boite. . » 350 — — — ... ir. 440 |

Les envois en fils ou boites sont faits & « fat perdun ».
Les prix ci-dessus par it et par boite sont élablis poids « brut pour net ». |

Bouillie compléte au Savon Gaston Lavergne

( 50 o/, Sulfate de cuivre pur en poudre.
' 30 9/ Savon G. Lavergne.

1* EN SACS PLOMBES

Dosage garanti

Par sacs de 100 kg. . . . . fr. 75 les 100 kg Pris en gare Paris ou Marseille
T [ranco de porl gare [rangdise par
» » de S0kg..... ¥.76 les. s envoi de 500 kq. el au-dessus.

2° PAR PAQUETS DE 2 KILOGR.

Le paquel de 2 kg conlient la dose pour un heclolilre d'eau (1°° et 2¢ lraitement).
Prendre 4 paguet 1(2 par hectolilre d'eaw aux 3¢ ef 4¢ trailements.

Le paquet de 2 kilog. Bouillie G. Lavergne : 1 fr. 90

Poids I
environ
Caisse de 24 paquets.| 54 kg. |Prix par caisse, 45.860 [* gare francaise p:lr 5 calsse-‘
Vw42 » 28 k. » » 22.80 "
o » § B 10 kg. " u 7.60 colis ]'umtnl Ir J.u: 0 8 85
2 » 5 kg, | w " 3.80 " 60
1 » 12,5 ]-i.'_'. » » 1.90 ) ) o B 50

AVIS IMPORTANT

EVITER LES IMITATIONS EN EXIGEANT LA MARQUE
Gaston Lavergne |[deposée)
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La Maison F. BESNARD Pére, Fils et Gendres, construit

en outre des Instruments portés au présent Catalogue

DES

APPAREILS D’ECLAIRAGE

a PETROLE
et 2a ACETYLENE

LAMPES d'intérieur, de cave, de jardin.
LAMPES colonne et de suspension.
SUSPENSIONS Lyre et & contrepoids.
LAMPADAIRES pour billards.

LANTERNES pour Cours et Ecuries.
ECLAIRAGE DES VILLES.
ECLAIRAGE intensif pour 'Travaux publics.

Gazogéne 2 ACETYLENE “LE BAYARD”

Sécurité compléte

La Maison BESNARD adresse gratuitement a toules les
personnes qui Jui en font la demande les Notices ou Catalogues
relatifs a chacune de ces catégories d appareils.
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" Extraits de nombreuses références

SUR LE BON FONCTIONNEMENT DE NOS APPAREILS

Xambes (Charente),

Tai sulfaté mes vignes avec los quatre pulvéri-
sateurs i air comprimé que vous m'avez vendus.
J'ai #1& trés satisfail de leur fonclionnement et j'ai
obtenu une pulvérisation parfaite de la bouillie
bordelaise.

J'ai couvert toutes les fevilles avec grande &co-
nomie deliquide, Le grand nvmlaE:dn ces appareils
consiste surtout @ n'avoir pas besoin de pomper
continuellement, V'opérateur restant de qualre &
l:ID'l minult‘s SANS man@euvrer sa p.IJ[lI.IJL'.I 3

Le jet m'a procuré une économie de liquide de
prés ri}e 20 0/0 ; comme j'ai lrailé 55 heclares de
vignes, jaurai presque gagné en un an l_a valeur
des appareils en temps el en sulfate de cuivre

Jous pouvez féliciter, de ma part, les inventeurs
et le fabricant pour la construction solide de ces
appaceils,

Agréez, ele. .

Pour ‘M»* CLAVE, propriétuire @ Sainte-Eulalie
(Gironde) :

Hecror VERGEZ.

Bouffarik (Algérie).
MM. BESNARD, P. F. G
Je n'ai eu qu'a me louer des s que m'ont
rendus vos Pulvérisatears * Rustic " & presson
préalable depuis que je les emploie. La pulvérisa-
Lion qu'on oblienl avee ges appareils esl beancoup
plus fine et plus pénélrante que celle dounde par
les appareils 4 pompe. 1l en résulle une économic
acu:i{: e de bouillic el des Lrailements mieux faits.
A mon avis, vos Rustics lorsqu'ils seront connos
ils le méritent devronl remplacer tous les
salenrs & pompe employés dans nos grandes
exploitalions algériennes.

Venillez, B. Gronces.
Domaine de la Kakpa.
Jolimetz (Nord),
Moosieur,

Je suis trés satisfait du pulvérisaleur ** Le Nor-
mand " que vous m'avez envoyé, Il marche lrés
bien. J'm1 pulvérisé toute la semaioe ot ca. a leds
bien réussi. Si vous voulez m'envoyer des cala-
logues, je pourrai aller cher tous les gravds pro-
priétaires du pays les annoncer ; je suis (rés conpu,
car j'enlreprends beaucoup de nouvelles planta-
lions,

Agréez, Monsieur, ele.

HOURDEAUX Pavy, jardinier.

Angouléme '(Charente).
MM. BESNARD et Cie,

Jai 'honneur de vous accuser réceplion de volee
pulvérisateur L'Horticole el apris en avoir fail
plusicurs essais je constale qu'il est d'une grande
ulilité pour le jardisier amateur ouquicongue aime
i s'oceuper d'un petit jardin ; avec cet appareil il
peut traiter avee une grande écomomie les treilles
et arbusies. Dans les serres, il repdra de multiples
services pour le lavage des feuilles des planies el
aussi dans' les apparlements. Sa place est louto

uée pour v eor I'ég dont | p v
persounes se servent pour enlever la poussiére des
feuilles des arbustes et plantes d'ornement. En un

mol, cet appareil mérile tous les éloges que 1'on
m’en avail fuils. J'en suis trés satisfait el vous prie
de recevoir, ele...

Paui DUPIN,

Montlucon (Allier),
Messieurs,
En possession d'une soufreuse '* Eole ! achelée
a volre Maison en 1900, instrument dont flai toute
salisfaction, je désirerais me procurer un pulvéri-
saleur de volre marque pour remplacer le mien
|_i0ru d'usage, Je vous prie de wvouloir bien me
liver par retour du courrier volre prix le plus
réduil pour yolre pulvérisaleur modele 1898, Jo
Vous prie, Messieurs, d'agréer...
G. DOUSSET, propriflaire,

Amiens {Somme).
MM. BESNARD, P. F. G.,
Rue Geoffroy-1'Asnier, Paris,

Pour ma pari, je puis vous cerlifier (ue volre
soufflet ** Le Furet " eslappelé & se répandre ra-
pidement, car j'ai constalé sans recherches bien
longues les nombreux avanlages que volre ciren-
laire lui attribue. 1l ne manque plus qu'une chose :
le faire connaitre praliquement an public qui cer-
lainement 'appréciera & sa juste valenr:

Renouvelant’ mes remerciemenls, jo vous prie
d'agrier, ele...

L. SPRECHER, propriélaire.

Xambes (Charente).

Je suls ou ne peol plus satisfalt des résollals
nue j'ai oblenus avee vos alambics Les vins que
je distile avec ces appareils me donnent
une eau-de-vie douce et moelleuse que je
n'obtenais pas avec les chaudigres charen-
taises ordinaires. -

D'autre parl, celles-ci laissaient & mon cogtac
un goiit d'alrain relalivement long & disparailre,
el qui de lavende tous n'existe pas dans les
produits distiilés au moyen de vos alambics.

Ei dussiez-vous me laxer J'immodestie, je vous

dirai a l'oreille que le cognac que je fais avee
les vins que je récolle a déja alfronté les Concours
depuis trois ans el oblenn un cerfain nombre de
récompenses : Barbecienx 1898, Médaille dor ;
Biarritz 1899, Diplome dhonneur ; Poitiers,
Concours régional 1899, Médaille d'argent ; Bor—
deanx 1900, Grand Priz; Exposition Universelle
de 1900, Médaille de bronze.
ArenT MAGET,

Agriéez, ele,
propriéaire.

Sainte- Fog-la-Grande ((Gironde).
Nous avons mis lundi le Pasteurisateur cu
marche, fout va trés bien.
Mon client est tellement émerveillé que je
pense qu'il w'en commandera un autre,

MARCOU.

Domaine du Rivage, prés Narbonsne.
Messieurs,

Je'suis heareux de vous informer que, dins nion

domaine 1|‘u Hivage pris Narbomne, une vigne est

resiée

- 5

it it o S
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pite d'une inondation survenue le 4 juin, et
l!.‘: a remarqué goe le sulfatage au Savon
u ;ton Lavergne a produil d henreux résultats.
Nob sealéme.
1a fenille, mais ¢

toute la surface de la feuille, généralisant la
she. eyt
wil.lf vous signale également que je uaipas cons-

falé D'engorgement des pulvérisuleurs avec le

ergne.
savon Laverg Pace. PARAZOLS,

Chef de la maison Marly el Parazols,
a Narbonne.

Angers (Maine-et-Loire).

MM, BESNARD Pire, Fils et Gendres,
Jo suis heureux de vous annoncer que mon
settvléne “ Le Bayard " fonclionne
are parfaite,

Je suis trés salisfail d’avoir pris volre systdme
et lo conscillerai, soyez-em corlains, en toules
eirconslances.

apparcil
d'une mar

Si parfois vous vous trouvez dans le cas d'in-
diguer & qoi que ee s0it ma mason comme !-o_-;sé-
dant’ une installation avee volre _apj}arml, e
eraignez pas de JHPI:‘ i_'[u'ml vienne voir glmz moi,
jo me ferai un plaisir: de le faire visiler el de
faire voir aux inléressés combien clest pralijque et

ode. y
m:}.l-lllnﬂln-(. ete. FOURRE,
Boulevard Ayrault, 1,
De'la Maison Jallot, Fourré el Canvin.

Messieurs,

Jo enis trés beurcux de vous faire savoir que
j'ai é1¢ teos salisfail de vos Pulvérisateurs i jet
coulinu, que ['ai essayés celle annde; le travail est
parfuil, facile et rapide, aussi je me propese de
changer pen a peu les divers instruments que
j'avais déja, et de ne me servir que de celui-Ti.

Recevez, Monsieur, messalulations empres

Signé : L. DANEY,

& Fargues {Gironde),

Messieurs,

Jai ¢4é Irés salisfail de! a Boulllie au Savon
Gaston Lavergne ; mes vignes élaient on we
peut plus belles, Je erois celte Bouillie la meilleure
trouvie jusquia ce jour.

NOIREL

propriétaire & Monaco.

Monsicur BESNARD,

Ji suis trés content de volre pulvérisateur; j'ai
traité 15 arpenls de vignes, ol tous les propriétaires

ur qui je Leavaille re font des complimentssurla

nesse de pulvérisation. J'économise du liquide el
javance en besogoe par la grande pression oble-
nue avee volre pompe & air, qui ne s'est pas
dérangi-e nne seule fms.

Messicurs Lovis el Pavi Ause el Monsicur
G. Vouswv, propriéiaires & Plessis-Bouchard, sout
dgalement salisfaits des  pulvirisalours, méme
syaline, que vous levr aver fournis,

BEELHOMME, vigueron,

Brinon-sur-Sauldre (Cher).
Hﬂh; alambic un &s phé é
nal, depuis ce malin nous. distillons et nons
dégustons nios produits.
. . o'ESTAPE.

ot le_ sulfatage s'esh maintépn/sur
wmeare e’ Savon s'est élendn sur

Avant de vous envorer un sukdat 1

AT == i
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vous solder ma dette, jai vouln essayer volre
alambic type B, j'eén suis salisfait, ef tous ceux
qui l'ont vu 3 Vceuvre l'ont admiréd. Tout
d'abord, jai élé un pen & l'aventure, mais avec
les indications du Catalogue, je suis eomplétement
mailre de Pappareil ; c’est une distraction et
un plaisir de s'en servir. C'est une admirable
invention donl je vous félicilé el qul surpasse
de cent coudées les alambles ordinalres. he
soyez pas surpris si l'on vous fait d"autres com-—
mandes, Arrrep ROBIN,

Blénean | Yonne).

Jai distillé. une parlic. de mes prunes dans
I'alambic i distillation conlipue que vous m'avez
envoyé; jai constalé pne trés grande finesse de goit
dans lenn-de-vie, Malleurcusement ls mod3le Lype
B que vous m'avez envoyé esl vm pen failile pour
Ia quantité’ de pranes que j'ai en fermentation, il
m'aurail fallu volre type C, Ne pouvanl trop disposer
de mon lemps en ce moment, jai doomé a disliller
Ie restant au brileur de nos campagnes. L'ean-de-
vie obfenme en premier liew avee votre appareil est
bien supérienre & celle obtenus par les appareils
ordinaires, malgré lous les soins apporlés dans la
distillation par le brileur. Je me fais un plaisir de
vous rendre eomple de ees résullats,

Varssmin LEGER.

Saint-Hilaire-les-Mortagne | Orne).

Jaifail 'expérience de volre alambic. la conduite
en est fucile, In marche régalitre el Veau-de-vie que
j'en ai relirée a une finesse fonte particuliére.

Ceb appareil me parait yraiment étre la perféction
dans le geare ; ¢'est vous dire (que je suis onne peut
plus satisfait.

Agréez, ele, Euxest BEUNET,
eurdt de Saint-Hilaire.

Cassenenil.

Les gués D . adj au waire de
Cassenewil ; Dupont, harmacien de premidre elasse,
Senchon Léo, propnétaive, déclarons que ce jour,
37 novembre 1001, nous avons wu fonctionner
I'alambic Besnard Estéve, che: M. Senchon, pro-
priétoire & Cassensuil.

M Dupont,pharmacien, muni de 'appareil ébullios-
cope de Ia maison Malligand fils, de Paris, a d'abord
dosé le vin qui titrait 8¢ 12, Ensuile, et avee le
méme appareil éhullioseope, il a dosé la vinasse
dans laquelle il n'a trouvé qu'un demi-degré de
déchei d"nlcool.

De celle “exprimontalion, il résulte que ce vin
de 8 1/2 a donné i raison de 35 litres d'ean-de-
vie:a 50° par barvigue de 230 litres,

Yoir il résulle ézalement qu'avee un vin de 10%,
cel alambic poul dépasser comme rendement 40
litres d'eav-de-yie & 50°, Quant i Uean-de-vie, elle
esf Lrds fine el dune qualilé so péricure.

En foi de quoi nous avous délives le présent cer-
lifizat,

DUPONT, adjoint an maire.
DUPONT, plarmacien de 1% ¢l.
L .0 SENCHON, propriétaire.

Ambirien {Ain).

Jai fail P'essai de lalambic avee les agents de la
Régie. Nous avons constaté goe Pappareil ne dis-
tillait que 19% litren de t‘iquic?c en 24 henres. Nous
sommes en dessous de la limite légale. Je suis
salisfait de ce résullat qui me permettra d'utiliser

" mon appareil, H, V‘an\lI{E, nelaire,
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OUVRAGES IN'IERESSANTS A CONSULTER

Traite de la vigne et de ses produits par Porres et Ruyssex,

3 beaux vol. avec b4 fig- . . . L s 32 60
Manuel pratique pour le trsutement de la v;gne, |s‘u

P. Viara et P. FerroviLzar. . . FUik=d 2 25
Les travaux.du vignoble, par (‘u;sn_ l-L-.mH l’]anla!mns cul-

ture, défense. 4 vol. avec 440 fig. . . . . 6 25
Les maladies de la vigne, par P. Viara, 1 \c-l grand in-ﬂ»

(avec 290 figures el 20 planches en chromo). . . . . . . . = 26 fr.
Les maladies et insectes de la vigne, par R. Baover . . . 4 75
Maladies des plantes agricoles et des arbres iruitiers et

forestiers, par Ed. Prituieux, 2vol . . . . - b el
Manuel d'arboricultureet de viticulture, p:l.t‘l uhha5 UL\H iy, 2 75
Culture de la vigne sous verre et en plein air, par E.Pamant. 1 410
Traité de la culture du pommier et de la fabrication du

cidre, par G. Poweg, 3 vol., 36 pl. noires et 42 en couleur. . 21 »
Les ennemis et les maladxas parasitaires des arbres frui-

tiers et de la vigne, par 'abbé Ouvvnay, brochure. . . 145
La meilleure installation d'un irmt.xer et utilisation des

fruits, par 'abbé Ovvray, brochure. . . 0 60
Manuel de vinification et de distillation, le-. 1e‘ ures, Ie vi-

naigre, par I'abbé Ouvmay, brochure . . .~ o ¢ e id 1 35
Les levures, par E. Kaysgn. . . o byl A 2 50
Manuel pratique de vxmﬁcatwn, pal I{mum. TSy P 4 50
Le vin et les vins de fraits, par Pierre Asprigu. . . . . . 6 50
Procédés modernes de winification, par Coste-Froser . . A 65
Traité complet de manipulation des wvins, par A. Beper. . 3 50
Les vins défectueux et malades, par Pierre Carles. . . . 2 25i
Distillateur liquoriste lencyclopédie Roner), 1 vol. . . . . 3 50
Guide pratique du distillateur, par E. Ropwver, 1 vol. . . 5 »
Guide pratique du fabricant d'alcools et du dxshllat.eur A

liquoriste, par V. SEgAsTiaN. . . 7
Traité pratique des vins, cidres, apu‘itueux et vinalgres,
par: LESOUED. «o o m vy
Traité de la fabrication des hquau.rs et de la dlstlllatmn
des alcools, par P. Durrais, 2 vol, . -
Chague volume se vend séparément :
Livre premier : Fabrication des liqueurs. [T R Pl
Livre deuxiéme : Distillationdesalcools . . . . . . .

Pltiers, - SECieth (rangaiss @ Imprimerie € g Litkainie,
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