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_ Alambios charentais. — La distillation par repasse pouvant présenter de
lintérét pour la préparation de certains types de rhum, nous donnerons

qQuelques détails sur l'alambic charentais et son fonctionnement.

_ L'appareil est constitué par une chaudiére en cuivre, souvent plus large
- Que haute, d'une capacité variant habituellement entre 500 & 2.500 litres, placée
SUr un fourneau en briques. La chaudiére, qui présente un trou d’homme pour
- le nettoyage, est coiffée d'un chapiteau, parfois arrondi comme une téte
(appareil & téte de Maure), mais plus souvent prolongé par un « col de cygne »
Pour éviter l'entrainement des mousses avec les vapeurs alcooliques. Le tuyau
~ qui continue le col de cygne est terminé par un serpentin plongeant dans
~ un réservoir de 4.500 littes de capacité (réfrigérant), plein d’eau froide qui se
~ renouvelle constamment de bas en haut pendant la distillation. Généralement,
- entre la chaudiére et le réfrigérant, est disposé un chauffe-vin en cuivre étamé,
- souvent en forme d'urne, de méme capacité que la chaudiére. Pour empécher -
I les pertes d’alcool, on évite que le vin arrive a l'ébullition, soit en ne faisant
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Fia. 24. — Alambic Charentais.

tour de spire dans le chauffe-vin, soit en n'introduisant
fin de la distillation. Les vapeurs alcooliques condensées
sont dirigées vers le réfrigérant. L'alambic est générale-
‘au bois ou & la houille, rarement par serpentin ou bar-
uide distillé est recueilli dans une éprouvette spéciale,
qui conduit le liquide dans un fot.

luite avec beaucoup de soins. L'attention de l'ou-
», 8e WW&EI:KO: iﬂha.’m‘ago_._ qui doit étre
obtenir une distillation lente et uniforme. Tou-
, fen au début, jusqu'au moment ou le vin entre
distillation. L'eau du réfrigérant ne doit pas
2 n_:w,vﬁfm alcooliques ne soit pas
inféricur du réfrigérant soit froid, le
h ntm cenﬁdial:re que la
20° et au-dessus, il y a perte d'alcool
15* I'eau-de-vie obtenue est séche.
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Le premier alcool qui passe marque 53¢ environ, et ce n'est qu'aprés 9-10 heu.
res de chauffe qu'une charge de vin 4 10° G.L. est épuisée. On a ainsi
1/3 du liquide primitf. Le distillat (brouillis) renferme 25-30 % d'alcool. Le
braleur modeére alors l'ardeur du feu, en le couvrant de charbon mouillé; il
débarasse la chaudiére de sa vinasse et la remplit de nouveau avee le uqm
du chauffe-vin.

Aprés 3 distillations (ou chauffes) successives, on posséde un volume de 5
brouillis correspondant & la capacité normale de la chaudiére. Oeum sont |
alors réunis et soumis & la repasse, ou rectification. Cette nouvelle d N
qui porte le nom de bonne chauffe et qui dure 16 a 18 heures (10-11 h. m |
recueillir 'eau-de-vie et 6-7 h, pour distiller les petites eaux), demande & étre
conduite avec plus de talent encore que les précédentes. Le chauffe-vin n'est ,ff'*
jamais utilis¢ pour la bonne chauffe. Les premiers produits, ou tétes, sont :
recueillis et mis 4 part, pour étre mélangés aux brouillis suivants; ils repw&
sentent en volume 0.5-1 % des brouillis. Le liquide qui coule ensuite constitue
I'eau-de-vie de cceur ; le titre, de 78-80° au début, descend peu & peu et, lorss
qu'il est voisin de 50° on coupe la distillation ; le mélange marque 65-70° et
représente en volume 30 & 35 % du brouillis. A partlr de ce moment, 1es pros
duits de queue, ou secondes, sont recueillis & part jusqu'a épuisement du liquide;
ils tiirent entre 20 et 25° et représentent environ 20-25 %. On les mﬁw_ P
habituellement au vin a distiller. i (i

Il n'y a rien d’absolument rigoureux dans la séparation des produits ﬂ"‘
téte, de cceur et de queue. La proportion de ces divers éléments est trés varia-
ble, suivant la qualité des vins et aussi la fagon dont a été conduit le feu

(plus la distillation a été lente et plus est importante la proportion d’eau-de-
vie de cceur).

Il%existe en fait de légeéres différences entre les sous-régions produisant le _L..-
cognac. « Dans la Grande Champagne, signale Nottin, (1) la qualité des vins
est si bien appropriée a la Iabrtoa,tion ﬁ'une eau-de-vie parfaite que les alam-
bics doivent faire le moins de ' e €s "

mcliné vers le réfrigérant. Dans les ‘autres rﬁﬂong h
la partie supérieure par un col de cygne, dans leg
dation ; avec cet appareil, type classique de
une certaine rétrogradation, aussi bien & la
bonne chauffe... Dans les bois & terroir, on ) e meé
loin, en utilisant soit des recttﬂcaﬁmn's ¢ 1 §
sphériques, soit méme de petites colonnes & m
on élimine ainsi le goQit du terroir ». .

Dans I’Armagnac, on procéde d’lﬁm:nmt. ,
de creur est poursuivie jusqu'a ce que le de
mélange marque 52°. Les produits de téte
queues sont utilisées dans les soins lmlﬂif

Certains constructeurs d’appareils distillatoires faby
alambics simples, spécialement adaptés a la distillation du
Deroy, en France, par exemple, constrult un modéle &
d’éléphant et un autre a chapiteau en cornue. Pontifex et
font également un alambic & chaudiére plate wmnm
cornue. Wsmwunewmbhntah'euﬁmua
tout a fait exoeptimene

Alambics & bm'botenm.

Alambic de la Jaomdique. — L'appareil emmm & e
mtshﬂ)ﬂ@nﬁﬁﬁéwwmmmﬁmumw‘m ]
de ecapacité (4 500-9 000 Wﬁ) Mée a feu nu o :
surmontée d'un ﬁmrma ]

(1) Bull. Ass, Chim. XLVII, i&. 1930
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: “’ l‘ﬁu alcoolisée provenant d'une opération antérieure. Le cylindre, qui a
“tmu égale au quart de celle de la chaudiére, est muni a4 sa partie

E me d’un entonnoir 3 robinet, pour I'introduction des petites eaux, et a
I base d'un robinet d’évacuation des vinasses. Le premier retort est souvent
S ?t“ @ Un second, en tout point semblable, d'ou les vapeurs alcooliques se ren-
By m AU réfrigérant a serpentin, parfois aprés avoir traversé un chauffe-vin.

[

Fie. 25, — Alambic type Jamaique.

Les cylindres sont chargés, le premier avec des petites eaux & 10-15 %
w wines), et le second avec de I'alcool & 60-70 % (high wines), de fagon que
tube d’amenée des vapeurs alcooliques plonge dans le liquide, Lorsqu’il n'y
qu'un seul retort, les high wines sont introduits dans la chaudiére aviec le
a distiller, et le barboteur chargé avec les low wines. Au début de la cam-~
m ou l'on ne dispose pas de petites eaux, on emploie de I'eau ordinaire.
, _

~_ Lorsque le liquide de la chaudiére commence & bouillir, on est averti par
- le grondement caractéristique qui se produit dans les barboteurs, On réduit

i o peu le feu. Le premier liquide qui passe est mis de cOté, pour étre
X petites eaux : il représente environ 1 pour 1.000 du volume de

~soit 1 gallon pour une charge de 1.000 gallons. I’alcool bon golt
ensuite présente d'abord un degré élevé (88°) ; on le recueille jus-
i ol le mélange marque 80° environ. Les produits de queue sont
~de fagon & obtenir d'une part des high wines a 60-70°, et qautre
wines & 10-15°. Les proportions de ces produits pour 100 de rhum
at en moyenne de 55-60 % de high wines et 150-175 9 de low

qui est une application de l'appareil a flacons laveurs inventé
1648, était déja trés répandu dans les colonies anglaises au
re moitié du XIX siécle. Soleau (1) écrivait, en 1835, dans
ya Guyane anglaise : _
une chose que je tenais a observer, c’était 1a méthode
s, qui donne & leur rhum une qualité si supérieure aux
les et sont loin d'étre aussi parfaits que les alambics &
en 2 cornues, dans lesquelles on introdutt la
| b de la distillation de ces 2 cor
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(1) signale gu'en 1838 l'alambic en usage & la Martinique était constitué par 2
cornues chauffées & feu nu ; les vapeurs alcooliques passaient dans une trol-
sidme cornue avant de se rendre au réfrigérant. La production journaliére de
I'apparell étalt de 100-120 gallons de taffia par jour.

Alambie P. Labal, — Des modifications furent cependant apportées & l'a-
lambic, qui, vers la fin du siécle, était connu & la Martinique sous le nom
d’appareil P. Labat.

La chaudidre, chauffée & feu nu ou rarement par barbotage de vapeur,

et d'une capacité ne dépassant pas 1.500 litres, conserva généralement sa sil-
houette primitive, avec son énorme chapiteau en cornue., Mais on remplaca les
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Fio. 99, — Appareil P, Labat (8aint-Pierre, Martinique, fin XIX* siécle).

« retorts » en cuivre par une cuve fermée en bois tronconique g e
du fond, d'une tubulure de trop-plein permettant la mm&m '
vers la chaudiére. Le barboteur €tait rempli jusqu'a la hauteur du trop-plein
avec les petites eaux de la distillation précédente. Souvent, entre le barboteur
et le réfrigérant, était disposé un chauffe-vin, cuve en bois de la méme capa-
cité que la chaudiére. Enfin, dans certains cas, l'appareil était complété par
Iadjonction d'un rectificateur, cylindre en mre refroidi par ruissellement

d'eau & l'extér:::r ; les vapeurs nsées rétrogradaient vers |

par un tuyau situé au tlers de la hauteur du réciplent. Le rhum marchand

étalt recueilll jusqua que le titre alcoolique du mélange fut amené 4 55 et

méme 50°, puis on poussait le feu pour obtenir V'épuisemen -z
L'alambic P. Labat, trés répandu & la Martinique

el P, Labot, s rpund & Mart

(4) Notes sur les cultures et J Production de la Martinique et de is Guadeloupe. Paris, 1841
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g et ap au.:mzrd’ggz ﬁ a été

coles, a mplbtmmt

frangaises par l'appareil Privat ‘et Roussel, que l'on wn
A désigner sous le nom d’appareil P, Labat (1). !

Alambics & condenseurs.
Alambic Shear. — Les alambics & eoadensaurs ou

de prés ceux a barboteurs. Wray décrit appareil Corty,

.nla, et trés employé de son temps aux Indes ocC

Cet alambic utilisait, pour la rectification des
denseur inventé par Pistorius en 1817. Les ]
ol elles heurtert une plaque métallique qui
des parois de la boite, refroidie au-dmu
m vapeurs agueuses oondenséet our

concentré passe dans une ou pml
plus en plus.

._i. ﬁ

‘:‘}

ooV,







—_— 220 —

Oet alambic est constitué par une chaudiére eylindrique en cuivre de
1500-3.000 litres de capacité, chauffée a feu nu et surmontée d'une petite
colonne renfermant 2 a 4 plateaux. Du sommet de celle-ci part un col de
cygne se rendant au serpentin. A 20-25 cm. du sommet est disposée une gout-
tiére circulaire, qui remonte en s'évasant le long de la colonne, dont elle dé-
passe un peu la hauteur. La gouttiére recoit, pendant toute la durée de la
distillation, un courant d’eau amenée par une conduite spéciale, L'eau est
évacuée par 2 tubes de déversement situés a des niveaux différents, ce qui
permet de faire varier importance du réservoir d'eau constitué a la partie
supérieure de la colonne, Un tube latéral a entonnoir et robinet sert & intro-
duire sur les plateaux, jusqu'a une hauteur voulue, les petites eaux de l'opé-
ration précédente. Cette hauteur est parfois réglée par un tube de niveau,
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Fio. 34, — Appareil type Privat, construit par Deroy.
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