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LES DISTILLERIES AGRICOLES

DE BETTERAVES ET AUTRES PLANTES,

SYSTEME CHAMPONNOIS.
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NOTICE

LES DISTILLERIES AGRICOLES
DE BETTERAVES ET AUTRES PLANTES.

SYSTEME CHAMPONNOIS.

Le procédé dextraction de Paleool de la betterave,
dont nous sommes inventeur, a donné lieu, dans le
cours de cette année, et dans la plupart des journaux
ou recueils agricoles, a des citations ou & des comples
rendus favorables en générval, mais dont plusieurs,
cependant, laissaient paraitre une hostilité assez peu
dissimulée.,

Au lieu d’engager, dés lors, une polémique qui n'au-
rait pu porter la conviction dans les esprits, tant qu'elle
neat roulé que sur des discussions théoriques, nous
avons préfére poursuivre en silence nos travaux, et at-
tendre que Dexpérience, cette démonstration des dé-
monstrations, comme Pappelle Bacon, ful venue nous
préter Pappui de son incontestable autorité.

Aujourd’hui les faits ont parlé : trois distilleries
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¢tablies sous notre direction ont fonctionné en grand
dans des localités et des conditions différentes, et toutes
trois ont donne des résultats qui ne laissent plus au-
cun doute sur les avantages de notre systéme, el qui
répondent d'une maniere victorieuse aux assertions ha-
sardées ou hostiles qui ont pu étre produites.

Avant d’entrer dans les considérations diverses qui
constituent notre proecédé et le distinguent de tous
ceux jusqu’a présent en usage, et qui doivent déterminer
les agriculteurs & lui donner la préférence, nous com-
mencerons par présenter un résumé de nos opérations,
résumé hasé sur des données non pas arbitraires, mais
officielles, et qui émanent de sociétés savantes, tant de
France que de I'étranger, et dont I'une, la Société im-
périale et centrale d'agriculture de Paris, vient de nous
accorder récemment, par une médaille d'or, un témoi-
gnage éclatant de son approbation.

DISTILLERIE DE MM. HUOT.

La premitre de nos distilleries a été montée i la
Planche, prés de Troyes (Aube), dans une ferme ap-
partenant & MM, Huot, qui, aprés avoir connu nos ré-
sultats antérieurs, n'ont pas craint de faire, les pre-
miers, les dépenses nécessaires pour appliquer notre pro-
cédé sur une plus grande échelle.

Cet élablissement a commencé a fonctionner le
8 janvier 185%, et, peu de temps apres, M. Pommier,
rédacteur en chefl de 'Echo agricole, qui en homme
sage n'avall accuellli notre invention qu’avee réserve el
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dans son N° du 15 juin 1853 avait conseillé aux culti-
valeurs de ne pas prendre an pied de la lettre les caleuls
de notre [abrication, voulut se convainere, par lui-méme,
de Nexactitude de ces calculs, ef se rendit a la Planche,
oft il acquit la conviction que nos évaluations de I'an-
née précédente étaient parfaitement exactes, et que nous
n’avions rien exagere,

Sur sa demande, la Société centrale d’agriculture
nomma une commission composée de M. Payen, son
secrétaive perpétuel, de M. Boussingault et de M. Pom-
mier, & Ueflet de suivre les opérations de la Planche et
de lut en faire son rapport.

Nous eroyons utile de publier ce rapport, qui re-
sume avec nelteté et précision, les détails de notre pro-
cede,

SOCIETE IMPERIALE ET CENTRALE D' AGRICULTURE. —
SEANCE DU 8 mars 185%.

Rapport de la commission nommdée pour visiler usine
de MM. Huot, de Troyes.

« Messieurs,

« Vous nous avez chargés, MM. Boussingault, Pom-
mier et moi, daller examiner, dans la ferme de
MM. Huot, pres de Troyes, département de 'Aube,
I'application du procédé de M. Champonnois pour la
distillation des betteraves, nous venons vous rendre
compte de la mission que vous nous avez confice.

« M. Champonnois s'est proposeé de rendre facilemen
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applicable aux besoins des petifes et grandes exploita-
tions agricoles la distillation des belteraves.

« Il fallait rendre cette opération aussi facile et aussi
simple que la distillation des eéréales et des pommes
de terre, en évitant les chances des mauvaises ferinenta-
tions, visqueuses ou acides, et les inconvénients de la
distillation des matieres piateuses, tout en réservani
pour la nourriture du bétail les substances alimentaires
de la betterave, autres que le sucre.

« Les moyens que M. Champonnois a mis en usage
pour atteindre ce but reposent principalement sur deux
idées heureuses : 1° extraire des betteraves déconpdes
en menue cossette le jus sucré qu’elles contiennent, en
le déplacant par macération et endosmose @ Caide de lo
vinasse d'une opération précédente, afin de rendre & la
cossette les principes immeédials organiques el inorgani-
ques non enlevés par la fermentation et la distillation,
¢’est=i-dire toutes les substances plus ou moins modi-
fices autres que le sucre; 2" assurer la marche reguliere
de la fermentation aleoolique, sans consommation ha-
bituelle de levare, en faisant agiv d’une facon continue
une grande masse de levain, formé du liquide vineux lui-
méme, sur de fuibles quantiteés de jus sueré s’¢eoulant en
un minee filet dans les cuves, pendant plusieurs heures.

« Deux de vos commissaires ont pu vérifier le sucees
remarquable de ces dispositions nouvelles et apprécier
les utiles conséquences qui doivent en vésulter pour la
production de aleool dans les circonstances qui certai-
nement n'eussent pas permis dextraire, avee profit,
le sucre de la plante.
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« En eftet, les betteraves employées étatent de la va-
viete disetle, rose et blanche, atteintes d'altérations tel-
lement fortes que toutes les racines, a tres-pew pres,
présentaient des portions de leur tissu en proie i la pu-
tréfaction,

« 'Trois femmes étaient oceupées aretrancher, a laide
de couteaux, ces parties brunes, molles, désagrégees,
et I'on concoit aisément qu'il étaitimpossible d’extraire
complétement ces portions pourries dans les 2,250 ki-
log., ainsi nettoyés journellement.

« Cependant toutes les opérations que 1nous avous
vues en train et suivies durant sept heures consécutives
offraient une marche réguliére trés-satisfaisante. L'ha-
bile directeur de Pexploitation rurale, M. Huot, et son
frere, directeur d'une grande filature de Troyes, lous
deux ingénieurs, sortis de I'école centrale des arts et
manufactures, nous ont communique les relevés des ope-
rations précédentes constatant d'aussi bons résultats.

« Yoici comment les moyens de M. Champonnots
ont ¢1¢ réalisés dans cette usine annexe de la ferme.

« Les betteraves nettoyées sont portées au coupe-
racine, ol la force de deux hommes suflit pour réduire
en vingt-cing minutes 250 kilog. de betteraves en cos-
selles, ayant 5 centimeétres de largeur, sur 3 d'¢pais-
seur et une longuenr variable.

« Toutes les heures une méme opération se répete et
fournit, chaque fois, les 250 kilog, de cossettes, charge
d'un cuvier de la contenance de 550 litres; en neul
heures les 2,250 kilog. sont traités chaque jour.

« On ¢puise successivement les trols charges scimn-

Droits reserves au Cnam et a ses partenaires



— 10 —

blables mises dans trois cuviers contigus, en versant
dans le premier cuvier, dés quil est chargé, 200 kilog.
de vinasse bouillante provenani de I'alambic (1). Au
bout d’une heure, le deuxiéme cuvier ayant recu la
deuxieme charge de cossettes, on verse sur le premicer
deux fois 200 litres de vinasse qui déplace le liquide
sous-jJacent et le fait passer de la partie inférieure du
premier cuvier sous le faux fond pereé de trous i la par-
tie supérieure du deuxieme euvier, oit le jus liquide se
charge d'une plus forte quantité de suere ou de jus sueré.

« Un semblable versement de vinasse sur le pre-
mier cuvier fait passer le liquide du premier dans le
deuxieme, et de celui-ci dans le troisicme qut 'envoie
A lacuve de fermentation,

« On laisse alors écouler la vinasse en exces du pre-
mier cuvier dans un récipient d'oit on la reprendra,
alin de la réchauffer et de s'en servir pour continuer la
série des macérations et lavages méthodiques.

« La cosselte épuisée contenue dans le premier cu-
vier élant égouttée, on la retire a Uaide d'une fourche
double articulée, puis on la porte & la ferme, oi1 elle est
aussitot melangée avec trois fois son volume de fourrage
sec haché, dans une euve de la contenance de 3 mo-
tres cubes égale au volume total du mélange confec-
tionné en un jour,

« Le premier cuvier vide est vempli de cossette neuve,
et 1l devient, a son tour, le troisieme ou le dernier de

(1) Les premicres opirations se font avee un egal volume d'ecan bouil-
Tante jusqu'd ce que on ait obtenu de la vinasse
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la série, ¢’est-a-dire que le deuxieme, recevant une
charge de vinasse de 200 litres, envoie le jus déplace
dans le suivant, qui lui-méme se charge de son trop-
plein dans le premier de la précédente série et le troi-
sieme de celle-ci qu'on vient de remplir de betteraves
neuves, ct qui, a son tour, fournira le jus envoyé a la
cuve de {ermentation.

« On voit que, toutes les heures, on envoie 250 litres
de jus sucré a la fermentation, et environ 225 kilog
de cossettes chargées de vinasse a la ferme.

« Quant a la fermentation, voici comment elle s’eflec-
tue : la cuve, de la contenance de 2,500 litres, qui re-
coit le jus, s'emplit dans le cours de la journée; on y
a délayé, desle commencement, & kilog. de levare seu-
lement pour cette premicre opération.,

« On laisse fermenter ainsi pendant vingl-qualtre
heures. Alors cette cuvie est partagée en deux; de
sorte que deux cuves semblables se trouvent, chacune,
a demi pleines. Les opérations de la veille se renouvel-
lent : on fait arriver le produit en jus sucré de chague
macération dans les deux cuves par égales portions;
le liquide qui sy introduit ainsi en petites quantités
termente & mesure qu'il arrive, et F'on voit une ébulli-
tion réguliere manifester le dégagement continu de
Pacide carbonique toute la journée. Le soir, les deux
cuves se frouvent remplies ou contiennent, chacune,
2,250 litres.

« Le lendemain matin, on partage une de ces deux
cuvees entre deux cuves qui sont, des lors, ehacune, i

demi pleines; la cuve restée pleine est laissée refroidir
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vingl-quatre heures, au hout desquelles on commence
a distiller le liquide vineux qu'elle contient , et en
meme temps des deux cuves remplies la veille on en
laisse refroidir une pour la distiller le jour suivant, tan-
dis que T'autre est partagée avee une quatricme cuve
vide,, pour conlinuer i verser dans deux demi-cuvées
le jus sueré de la macération.,

« Quatre cuves semblables suffisent donc pour en-
tretenir continuellement la sévie des fermentations
celles-ci se font en quarante-huit heures, et s’achivent
pendant le refroidissement qui dure vingt-quatre heures.

« M. Champonnois a voulu réduire toute la main-
d'eeuvre aux travaux de la journée, afin d'¢viter les in-
convénients du travail de nuit, surtout dans les fermes.
Il recommande de nettoyer tous les enviers de maee-
ation a la fin de chaque journée, et de réserver la vi-
nasse meélée de jus soutire du dernier cuvier, pour re-
commencer la macération du lendemain.

« Il recommande également de ne laisser avcun le-
vain dans L cuve & fermentation vidée et de la nettoyer
complétement et avec le plus grand soin. Aprés avoir
enlevé la portion de maticre précipitée chaque soir, on
trouve, en effer; an fond des cuves, 20 4 30 litres d'un
dépot demi-fluide de levive, que on verse dans
deuxieme chaudiere de alambie, afin d éviter d’engor-
ger les tubes et plateaux des colonnes distillatoires.

« Ce liquide trouble suit les opérations de macéra -
trong il passe dans la premicre chaudiere, ot il subit une
nouvelle ebullition; puis la vinasse qui en provient se
clarifie spontanément en filtrant sur les cossetles ,
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quelle laisse chargées du dépot de cette sorte de le-
vure riche en maticres azotees et grasses.

« Quant & la distillation, elle s’effectue, comme a
"ordinaire, dans un appareil Derosne. On se contente
de recueillir Valcool de 49 & 50 degrés sans le rvectifier,
et on le rend en cet élat, soit pour la consommation di-
recte, soit pour la fabrication du vinaigre, ou pour ¢tre
rectifié dans des établissements spéciaux.

« Le produit est de 180 litres par jour, représentant
anjourd hui une valeur de 135 fr., qui constilue pres-
que un béndéfice net. Si on considere Nntilité de Pap-
plication des résidus & la nourriture du bélail, il est
du moins trés-probable, comme le pensent MM, Cham-
ponnois ¢t Huot, que, lors méme que 'on ne pourrait
vendre alecool quiaun tiers de ce prix, cest-a-dire 25 fr.
les 100 litres marquant 50 degrés, il resterail encore
un bénélice tres-notable et de nature a payer la dépense
et laisser la cossette gratuitement obtenue.

« On peut comprendre avantage de tels résultats en
considérant qu'aujourd’hui, dans un assez grand nom-
bre de fermes, on dépense presque autant pour rviper
ou faire cuire les betteraves, les mélanger avec trois
tois leur volume de fourrages hachés, et laisser fermen-
ter durant quatre 4 cing jours ces mélanges, afin de
rendre plus facilement assimilables et plus profitables &
la nutrition des animaux les fourrages sees qui ont subi
cetie fermentation. La prineipale diftérence, dans ce
vas, estqu'on laisse perdre 'alcool, tandis que M. Cham-
ponnois le recueille avee un grand profit.

« Nous avons, d"ailleurs, ¢1¢ témoins de Pavidité aver
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laquelle les animaux mangent la cossette mélée de four-
rages et abandonnée vingt-quatre & trente-six heures
aux réactions spontanées dans les cuves couvertes.

« MM. Huot répartissent cette nourriture entre cin-
(quante tétes de gros bétail (vaches, génisses, baufs,
taureaux) qui consomment, par jour et par animal,
I"équivalent de 28 & 30 kilog. de cossettes et de 10 ki-
log. de fourrage coupé; le surplus, 750 & 800 kilog..
mélangé également avec trois volumes de fourrage,
s'emploie dans I'alimentation de cent cinguante mou-
tons.

« Tous ces animanx sont en trés-bon état; les vaches
donnent plus de lait qu’avee la nourriture précédemment
employée dans fa ferme. On a remarqué ue le beurre
est sensiblement plus consistant et moins eolove.

« La nourriture est distribuée au gros bétail une
fois le matin et une fois le soir; au milieu du jour, on
donne & chacun environ un quart de botte de paille.

« Quelques personnes ont demandé si cette nouvelle
méthode, introduite dans la ferme, serait plus ou moins
avantageuse que la consommation directe de la pulpe
provenant des sucreries.

« Nous ferons remarquer, a cette oceasion , que la
pulpe laissée, en moyenne, trois & quatre mois, quel-
quefois plus, dans les silos avant d'étre distribuée, a
toujours subi une certaine déperdition par lafermentation
alcoolique et acide qui sy succdde; que si, dailleurs, on
tient comple de 'eau employée sur la ripe et deplacant
une partie des parties solubles, il paraitra ¢vident que
ce résidu représente aun plus 1 kilog. 5 de matiere nu-
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tritive pour 100 kilog. de betteraves employées, tandis
que la cossette chargée de vinasse, retenant toutes les
substances étrangéres au sucre, représente, pour 100 ki-
log. des mémes racines, au moins six de matitres sa-
lines azotées el autres, c’est-a-dire quatre fois davan-
tage.

« Yos commissaires pensent que le procédé de
M. Champonnois offre d’excellentes conditions pour
introduire la distillation des betteraves dans les exploi-
tations rurales, en réservant les résidus de cette opéra-
tion pour la nourriture des bestiaux. L'intérét qui s’at-
tache naturellement aux moyens nouveaux d’aceroitre
les travaux intelligents et les profits dans les fermes ,
ey annexant des industries bien appropriées ; 'op-
portunité méme de cette innovation remarquable, dans
les eirconstances ficheuses ot se trouvent, depuis quel-
ques anuées, vos cultures de pommes de terre et vos
vignobles, nous engagent a vous proposer de donner
votre approbation a l'intéressante communication de
M. Champonuois, et de renvoyer ce rapport i la com-
mission des prix et récompenses pour les améliorations
agricoles. »

PAYEN, rapporteur.

Vers la méme époque (premiers jours de mars 1854),
la Société centrale dagricalture de Belgique, voulant
etre parfaitement renseignée surune question d’un si haut
mntérét pour lagricalture, chargea 'un de ses membres,
M. Vian den Broeck, ingénieur distingué et professeur
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de chimie & 'école des mines du Hainant, d'aller aussi
A la Planche, et de lui rendre compte de ce quil y
avait vu.

Le rapport de M. Van den Broeck, publié dans le
cahier des Annales de cette Société, mars 1854, page
87 et suivantes, entre dans des détails et des considé-
ations que leur étendue ne nous permet pas de re-
produire en entier: mais nous en extrairons quelques
passages.

Voici le début de ce rapport, qui prouve que son au-
teur, loin d’étre un enthousiaste exagéré, doit étre con-
sidéré comme un appréciateur presque défiant, mais
sineere (1).

« Vous vous souvenez, Messieurs, de la lecture qui
« vous fut faite par Uhonorable M. Bortier, du compte
« rendu par un journal agricole francais, touchant le
« procédé employé aux environs de Troyes pour ex-
« traire directement I'alcool de la betterave. Dans cet
« article, rédigé par un homme d’un mérite incontes-
« table et incontesté, il s'est glissé, & son msu, des er-
« reurs de chiffres qui, en raison méme de la bonne
« foi avee laquelle elles ont ¢té commises, ont di con-
« duire leur auteur & des appréciations inexactes. Je
« viens de la Champagne, et ¢’est a M. Huot lui-méme
« que je dois de pouvoir essayer de fixer votre opinion

1) Par une arconstance fortuite, M. Van den Broeck n'avail pu ren-
contrer M. Champenuois, qui ¢tait & Paris lorsque le premier vint & la
Planche . et était reparti pour la Planche quand M. Yan den Broeck, & son
vetour, vint i Paris le visiter 4 son domicile ; ces messieurs n'ont done pu
faire connaissanee que longtemps aprés la publication de ve rapport
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a Pendroit don systeme de fabrication dont e
monde industriel retentit,

« Dans cet examen que je vais entveprendre, ainsi
que dansles conscéguencesanxauelles fa discussion des
faits me conduira, je ticheral d’¢loigner toute idée
préconcgue, pour me renfermer dans mon role de nar-
rateur fidele et dinterprete consclencicus,

« Comme Fa tris-bien dit le publiciste dont le rap-
port vous a ¢ fu par M. Bortier, Pidée qui o pre-
sid¢ a Uévection de Uétablissement fondé par M. Huot
n'a point ¢té une idée industeiclle, dans aceeption
générale du mot; ¢'a été uniquement une tentative
mspirée par Pespoir d'un progrés agricole, espois
qui e point été dégu, ainsi gue Jespére vous le dé-
montrer, ot en dégageant le principe el ses consé-
quences de toute exagération et de tout nuage. »
Parlant ensuite de Uétat de conservation dans lequel

o trouve fes betteraves traitées 4 la Planche, le ri -

porteur s'exprime ainsi @« Un point essenticl e (quido-

L

i

[18

"

mine tout, en quelque sorte, ¢'est celui de la conser-
vation des racines apres lear vécolte; car, quon v
songe bien, pour la production de aleool, pres-
que autant que pour celle du sucre, ce qu'il faut cher-
cher i obtenir, ¢'est une conservalion aussi coutplete
que possible © toute fermentation, toute végétation
ne s'cffectuent quaux dépens des ¢léments saceha-
vins, c'est-a-dive de la production qui fait objet
meme dutravail. Or fa betterave employée dansla
distillevie de M. Huot avait ¢1é exposée aux con-
ditions fes moins avantageuses, e portait la trace
2
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visible des wodifications Tes plus défavorables. »
Aprés avoir rendu compte du travail de la macéra-

tion, M. Van den Broeek ajoute :
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« A la macération succede la fermentation, et dans
le procédé dont jexpose les détails, quil me soit per-
mis de le dire, ¢’est la phase la plus intéressante el
la plus remarquable de la fabrication tout enticre.

« Lopération seffectue dans des cuves spéciales
avant la forme d'un cone tronque reposant sur sa
grande base.......: leurs dimensions corvespondent &
une c.‘ip;lcité moyenne de 25 hectol. ; iltlll’-liﬁ cepen-
dant on 'y introduit plus de 22 hectol. 1/2. Cette
limite est déterminée, non par les exigences de la
fermentation, qui, sauf exceptions raves, semaintient
paisible, mais particulicrement parce que ce volume
de 22 heetol. 12 représente le produit liquide du
travail de 12 heures, celui qui résulte de Pépuise-
ment , dans cet intervalle, de 2,250 kilog. de bette-
raves; de cette facon, la besogne se regle, pour alnst
dire, delle-méme, et chaque jour on trouve prete a
passer & la distillation une cuve fermentee prove-
nant da jus de la veille.......

Voyons, & présent, comment la fermentation s ¢la-
blit, ou plutot comment elle se continue, car elle
marche sans interruption. Chaque jour, je dois le vé-
péter, on traite 2,250 kilog. de betteraves, dont la
maccration wéthodigque iumuiL 22 hectol. 1,2 de
jus. Or ce volume est précistment celul (qui repré-
sente la capacité disponible d'une cuve & ferment. Au
premier abord, il semblerait done que tout devrait se
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horner au remplissage de cette cuve; mais il n’en est
point ainsi, ct par une modilication trés-simple on
satisfait & toutes les exigenees de la situaiion. Au
commencement da travail, au premicr jour de Pin-
dusivie wouvelle, on sareange pour rempliv deux
cuves qu'on met en fermentation par un procédeé
queleongue. Le lendemain, nécessairement on trouve
la fermentation ternande dans ces deax cuves: mais,
an lien de les distiller toutes deux, on n’en disiille
quune pendant la jouwrnee, et Von transvase, des le
matin, dans une cuve voisine, la moitié du contenu
de Fautre. On a ainst, par le fait de eette division,
deux cuves & moitic pleines, et ce sont ces deux demi-
cuves qu o rempht journalicrement, en partageant
entre elles les 22 heetol. 1/2 de jus vésultant du tra-
vail de douze heuves.

« Quant au motif de ce partage, ¢'est simple ci pé-
remploire, On sait que, pendant la fermentation al-
coolique, il se produit, et ¢'est [ fe phénomene le
plus caractéristique de ce genre de transformation,
une certaine guantité de ferment, ¢'est-i-dire d'une
matiere organigue et organiscée, susceptible d'entvai-
ner i la fermentation une nouvelle masse de liquide
suere. Eh bien! grice & cette production, chaque
demi-cuve renferine assez de ferment pour metire en
fermentation les 11 heetol, 1/% de jus qui doivent la
rempliv ¢t qui, par portions successives, vy arrivent
pendant Ta jowrncée. Tous les soirs, on a done deux
cuves pleines, gui achovent, durant la nuit, la fer-

menlalion commenedce pendant e iravail. of tous les
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jours, de ces deux cuves fermentees, on distelle Uine
et on partige Canlre. Cette manceuvre se renouvelle
indéfiniment, car, en s’y prenant de cetle mamere,
Fopération marche véritablement dwne fucon vemar-
quable,

« Les premieres parties de jus sueré qui marquent
5° 1/2 4 Varéometre de Baumé entrent dans la cuve
a mottic pleine de liquide déji fermenté, et, sous U'in-
fluence du ferment gui 8’y trouve, fermentent clles-
mémes au bout de quelque temps, lemps variable,
dailleurs, selon la température de Patelier et celle du
liqquide afiluent,

« Puizque je parle il de certaines conditions de cha-
leur, autant les exposer maintenant, pour n’y plus
vevenir; elles ont, du reste, une importance qu on ne
saurait méconnaitre, pour peu quon se soit occupd
de fermentation. Je ne feral que mentionner une cir-
constance qui n'est pas nouvelle, mais qui est assez
curieuse, ¢'est U'échange de température qui s'effee-
tue entre le liquide macérant et la matiere macérée.
Lorsquon fait arriver ce liguide bouillaut sur des ra-
cines {rotdes, bien loin qu'il s'¢tablisse une tempéra-
ture movenne entre les deux éléments, la liqueur qui
a passé & lravers la masse n'a plus qu'une chaleur
trés-faible, tandis que les tranches de betteraves sonl
chaudes i ne point les toucher. La constatation de ce
fait donne la raison pour laquelle Te jus saturé qui
arrive & la cuve de fermentation ne marque, en ge-
néral, que 15° centigrades. le thermometre, dans F'a-

telier, indiquant 18 4 200,
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« Quant au liquide qui fermente, on comprend que,
par le fait méme des transtormations (qui 8’y aecom-

plissent, sa températurve tende & s'¢lever; aussi y
constate-t-on bientot une température de 267, cha-
leur cuflisante, et quil est facile de maintenir telle
par Vaddition continue d'un filet de jus sueré d 150,
Alnst guidée, da fermentation se maintient presque
toujours dans des bornes trés-convenables. Le mou-
vement, tres=aisément pereeptible, est égal, modére,
ne deétermine pas d'écume, et n'oflre point ces acces
désordonndés, celte exaspération pleine de boursou-
fluves qui cavactérisent et accompagnent souvenl la
fermentation ordinaire, Le dédoublement du suere
en aleool et en acide carbonique est ealme, continu,
vaisonuable; Ia senteur agréable et piquante qui
sexhale de la euve vappelle Te parfum de la vendange
en travail, et o'a rien de cette odeur acéteuse qui se
développe quelquefols, ete..... »

Plus loin, M. Van den Broeck ajoute :

« Oceupons-nous, & présent, du produit en alcool
vetive des 2,250 kilog. de betteraves travaillées la
veilles car, on ne doit pas Foublier, le jus distillé au-
Jourd’ i w'est que celut d'une des cuves remplies
mier. M. livot vetivait, chaque jour, 180 litres d'al-

- A
i

cool marquant de &7 4 5074 Palcoometre centésimal
de Gay-Lussac. la température étant 3 15° centi-
grades, Cetle (quantité représente 101 litres environ
dTaleool & 007, ou, si Fon aime mieux, & Tea k12
Faleool & D07 centésimanx par 100 Kilog. de bette-
Faves,
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« Telle est N'importance, importance réelle, du ven-
dement en aleool. Yoyons, & présent, ce qu'on Ll
des tranches ou plutot des lanieres de betteraves epui-
sees apres guoon les a vetirces des macératenrs,

« Ges résidus sont conduits dans une espece de cel-
lier avelsinant les ¢tables, La on les mélange, dans
des cuviers en bois, avee des balles de hle, des fone-
rages haches, de la paille méme, et on abandonne le
tout & une fermentation fente pendant vingt-quatre
i trente eures, O comprend gquaux maticres sbehes
que e viens de désigner on pourrait substituer ou
adjoindre d'avutres éléments nuteitils, do son, des
fourteanx, ete., ete. Mais, quelles que solent les sub-
stances choistes, il est nécessaire de bien les mélan-
aer avee les résidus de betterave, alin goe la masse
soit homogene, Plmmiditeé également répartio of la
fermentation uniforme. Auv bout de quelques heuves,
cette fermentation commence i se produire et se di-
veloppe successivement ; les progres se suivent avee
facilité et se mesurent Capres o tempeérature de in-
Levieur, et surtout daprds Vodenr gui s’en exhale.

« Chez M. Huot, fes résidus de betlerave entrond
pour trois quarts en poids dans la composition du
meélange servant a Palimentation do hétail, On com-
prend, en effet, qu'il ne serait guére possible d’en
ajouter une proportion plos forte, eu égard & I
arande quantite d'ean que venferme 1a betterave épni-
ste. Cependant les habitudes partienlivres des nour-
rissetrs pourront infroduive, daos les rapports que je

viens dindiguer; les modifications convenables pour
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chaque cas déterminé. Ce quiil y a d'important a
noter, ¢'est que les bestiaux sont avides du mélange
en question, et quiutilisée de cette facon la hetterave
parait ¢tre d'un emploi & pen prés aussi avanlageux
que si elle était consommée dans les conditions ordi-
naires, »

Plus loin, 1l ajoute :

« Les sympathies de la Société centrale dagriculture
de Belgique étant néeessairement acguises i toute in-
novation dont le but essentiel est de développer et
d'aceroitre les ressources du cultivateur, et consc-
quemment la fertilitd du sol, je me bornerai & exa-
men pratique de la quesiion sous le rapport plus
special des progres agricoles dont elle promet la réa-
lisation. Je veux surtout démontrer que le fermier
intelligent et actif pent, au moyen d'un capital mo-
dique et sans risques, augmenter certainement son
bien-étre et ses profits. Je veux déiablir que, sans
méme changer notablement son systeme général de
culture, il tur est loisible de tiver de ses produits un
parti nouveau, et de se eréer, en oulre, une source
abondante d’engrais.

« Yoici, an reste, les chiffres approximatifs, mais
consclencieux, qui pourront convainere mes lecteurs.
« Jadmels quiun fermier dispose son systeme d’as-
solement de maniere & pouvoir cultiver, année com-
mune, 12 heetares de betteraves. Jadmets aussi que
le produit, par hectare, soit d'environ £0,000 kilog.
de vacines, résultat qui n'a rien dexcessif el sera ros-
souvent depasseé,
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Pans cetle oceurvence, ee lermier veeoltera done
ESO.000 kilog. de betteraves par an, quanlite que je
suppose pouvolr elre consommoe en sepl mois par
le hétail quitl nourrit, A ee compte, i consvmma-
tton journalicre, pendant ces sept mois, serait de
2,280 kilog. environ, et cette quantité de vacines de-
viall etre journellemnent traitée en vue de proedoive
Paleool. Tei je dois faive une obsevvation dont tous
les hommes pratiques comprendront Pimportance.
Dans les exploitations vurales, le travail de nuit n'est
pas coniu. Leves avee aube, les cultivateurs se cou-
chent avee le soleil, et je erois que Pobligation d'une
besogne et d'une surveillanee nocturnes ne serait pas,
en general, un de leurs moindres embarras, 1 Gt
done, autant que possible, disposer les choses afin
qque fe travail nécessaire i Vobtention de Paleoo! hae-

complisse dans les douze heures {'inl vepresentent la

journce ordinaire, »

suvent le détail ef Venumdration des ebiflves dont

seccomposent les frais d'ctablissement, ceuxde i manu-

tention, les produits ou vendement, ot M. Van den
Broeck arrive i la conclusion (page 101) «qu'une de-
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pense journaliere de 56 fr.. comprenant {e prix total
de 2,250 1&”(!!_‘:. de heiteraves, produit un hénchee
quotidien de 88 fr., soit pros de 160 pour 100, non
compris la ‘;:lh_:ui' des residus, »

« Cela parait fabuleux, ajoute-t-il; mais, en dépit de
Vappavence, cele est réel. Néanmoins, voulant ap-
porter dans mes caleuls tonte In modération imagi-

nable, et enlever tout prétexte iceux qui pourratent
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elre Lentes, par croyance ow par aoteret, de crier a
Pexageration, Jadmeltrai encore une réduction de
15 fr. dans le benéfice net, qui restera de 73 fr. pour
une dépense de 56 fr., soit plus de 130 pour 100.

« Qu'i cet avantage on joigne celui qui résulte de ce
que foute la betterave donnde au biétail wawra ren
cotté, et Ton sera convaineu des immenses profits
dont le eultivateur pourra trouver la source dans la
distillation diveete de la betterave.

« Dans tout ce qui precede, deseription ow caleuls,
je ne me suis fondé que sur des faits positifs, sur des
renscignements exacts, sur des ralsonnenents sé-
rienx; jai eu soin d'écarter de mon esprit toute ten-
dance a lexagération..... »

Voici enfin les dernieres lignes du rapports «Vous ne
verrez, Messicurs, dans le travail que Je vous soumels,
que mon désird étre utile, en contribuanti populariser
en Belgique une idée pratique que Uimportance de
ses résultats possibles éleve presque d Lo hauteur & une
question sociale. S espere plus encore @ vous partage-
rez cette conviction, et moi, le défenseur inhabile
Tune des pensées les plus (éeondes, je trouverl
dans votre concours et ma récompense ¢l mon ex-
CLSC, »

A ces faits coneluants nous ajouterons que L distil=

levie de la Planche o fonctionne sans discontinuer de-

puis Te 8 janvier jusquan 6 aveil, cest=i-dire jus-

qui lafin de son approvisionnement de betteraves, et,

malgre Valtération de ses racines, qui avaient ¢lé ge-

lees, puis dégelées, au point d'étre visqueuses el e
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donner des jus si gras qu'ils filtraient 2 peine, jomais
fe travail ne fut interrompu,

L'état Tentretien du bétail de la ferme, avant Uin-
stallation de la distillerie, laissait & désiver, car M. Huot
avait fait des étables de la Planche une sorte d'infirme-
rie de toutes ses autres exploitations, Une grande amé-
lioration a été constatée apris une nourriture de trois
mois exclusivement composée des résidus de hetterave
mélangdés i des fourrages sees; le produitdes vaches lai-
litres s"¢tait sensiblement aceru. Un lot de montons, qui
ne pouvait trouver acquéreur au prix de 14 fr. par téte,
a ¢té vendu 4 un prix plos que double, sans avoir recu
@"autre nourriture que la pulpe macérée, et le mélange
ordinaive de fourrage sec,

Quant aw produit en aleool obtenu dans cette distil-
lerie, nous le ferons connaitre plus loin en transerivant
un rapport récemment présenté i la Société dencoura-
gement par M. Clerget , au nom d’une commission
nommee a cet effet, et composée de MM. Bavral, Jour-
dier el Clerget; ce rapport preseate les releves de
toutes les opérations et les résultats comparatifs des
trois distilleries ayant fonetionné suivant notre mé-
thode.

DISTILLERIES DE M. D'NUICOUES, A BREGY (sE ) |
ET DE M. ALLIER, A L'ETABLISSEMENT DE PETIT-

BOURG,

Pendant les trois mois que dura le travail de la
Planche, un grand nowbre de proprictaives et agricul-
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teurs visiterent cet ¢tablissement dont M. Huoot se fai-
sait un plaisiv de leur ouvrir les portes et de leur com-
muniquer tous les détails avee Purbanité et Pintelli-
gence qui le distinguent,

Tous purent se convainere, par eux-inémes, des -
menses avantages qui résultent de Pannexion d'une
semblable distillerie & une ferme; ausst deux de ces
propriétaires, qui avaient encore it leur disposition une
certaine quantité de Dbetteraves, s'empresstrent-ils de
faive approprier un loeal et établir le matériel de ma-
nitre i opérer de suite. Les autres se virent foreés
dajourner & la vécolte prochaine la réalisation d'un
projet  déjv arvété dans Pesprit de la plupart d'entre
cux. De ces denx distilleries, plus importantes que
celle de la Planche, puisqu’on put y traiter environ
£,000 kilog. en douze heures, T'une, celle de M. d'Huic-
ques, de Brégy (Otse), tut installée le 27 avril; Tautre,
celle de M. Allier, divectenr de la colonie de Petit-
Bourg (Seine-ct-Oise), fut mise en train dans les pre-
miers jours de mai, et toutes deux fonetionnerent jusqu’a
cpuisement de leurs betteraves, pendant un mois et
quelgues jours,

Les Detteraves de Brégy étaient de Tespece dite
globe jaune, d'une dimension extraordinaire : leur
¢lat de conservation était plus satisfaisant en appa-
rence (u'en réalité ; par suite de leur grosseur, beau-
coup Claient erenses et présenlaient, & intérieur, des
traces d'altération & laquelle la saison avancée n'élait
sans doute pas étrangere. Elles Ctatent peu riches en
sucres fes analyses ont constaté quielles n'en conte-
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naient que & pour 100, Malgeé ces conditions peu Fa-
vorables, Ia marche de établissement a ¢é réguliere,
et ses rosultats sont venus corroborer ceux obtenus a
la Planche.

La, en effet, de méme que chez M. Huet, extraction,
aussi compléte que possible, de tout le suere contenn
duns la plante, fermentation naturelle continue, mo-
dérée et produit en alcool proportionnel & la richesse
saccharine de la betterave. On remarqua également
avidité avee laquelle les animaux consommaient la
pulpe mélangée aux fourrages secs, bien qua cetle
¢poque ils eussent dejade la nourriture verte, et que le
retour de Uherbe et pu les éloigner des residus de bet-
feraves,

Quant aux chiffres précis du rendement, nous les
puiserons, ainsi que nous 'avons dit plus haut, dans
le rapport de M. Clerget, dont nous donnerons plus
loin un extrait.

Nous signalerons un fait important au point de vue de
I'hygitne publique, que lavéunion a Brégy, avee la com-
mission de la Sociéte eentrale dagriculture, des auto-
rités administratives de Uarrondissement, M. le sous-
prefet, M. Pingénieur des ponts et chaussées, ete., ele.,
a permis de constaler ofticiellement; ¢'est labsence,
sur la voie publique, de toute espice de résidus fetides
nuisibles & la santé publique, ou senlement o -
modes. 11 n'entre dans la distillerie que de la bette-
rave, et il nen sort que de Ualeool el de la nourriture
pour le bétail. Rien & rejeter, comme dans le travail

par les vapes, et les presses on lous autres 1‘lui sonl
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obligés de faire ¢couler d'énormes quantités eaux
chargées de principes azotds, qui, entrant bientot en
décomposition, répandent Uinfection dans tout le voi-
sinage.

Cet avantage de notre procédé, dont le principe re~
pose sur le traitement de la betterave ou de toute autre
plante sucrée, par les jus mémes de la plante, est di a
Pemploi des vinasses pour la macération, emploi qui,
outre les ¢eonomies d'ean et de chaleur qu'il procure,
facilite Nextraction du jus et reconstitue la valeur nu-
tritive de la betterave, en lul restituant les sels et tous
les principes en solution dans ces vinasses.

A Vappui et pour la démonstration de cetle asser-
tion, nous croyons utile d'emprunter & UEcho agricole
du 30 mars 1854 larticle suivant, qui jette un grand
jour sur cetle question :

« Dans notre dernier article, en donnant le prix de

=

revient de P'alcool d'apres le procédé et les chiflves
« de M. Champonnois, nous n’avons rien compté pour
« lo prix de la betterave, parce que nous considérons
« cette derniére comme aussi bonne, aprés macération,
« pour la nourriture du bétail.

« Cette allégation nous a attiré de nouveau la ques-
« lion suivante, a laquelle nous avons déja vépondu
« en partie, mais qui est trop intéressante pour les cul-
« tivateurs, pour (que nous ne saisissions pas l'occasion
« 'y revenir encore avee plus de détail.

« Sur quoi est fondée cetle prétention que le résidu
< macdré est aussi bon que la betlerave?

« Llopinion que les vésidus macérés sont impropres

Droits reserves au Cnam et a ses partenaires



i

i

i

(4

il

LY

L0

L

i

i

i

i

a

— 30 —

i la nourriture du bétail est, nous convenons, geéne-
alement admise et bien fondée; elle a été pleine-
ment conlirmée par une longue expérience de cette
pratique dans les sucreries. Mais il ne faut pas con-
fondre la macévation @ Ueaw, comme elle se faisait
alors, avee la macdration par les vinasses telle que I'a
imaginée et régularisce M. Champonnos.

« Par la premitre, et lorsque Vopération est exacte,
tout ee qui constitue la betterave est enleve, =aul
quelques centicmes de cellulose ou matiere ligneuse
qui est presque inerte pour la nourriture du bétail,
sauf encore quelques parties d'albumine qui res-
tent coagulcées dans la betterave lorsqu’on agit i
chaud.

« Géncralement on est obligé de presser ces residus
pour en enlever la plus arande partie de Peau, et en-
core, malgré ce travail, le résultat est=il (res-pauvre
en maticre nutritive relativement a son poids.

« Par la vinasse, au contraire, on rvestitue & la plante
tout ce qu’elle contenait, saul le suere, qui a disparu
dans la fermentation; en sorte que le résidu est exac-
tement de la betterave, mows le suere.

« Nous avons déja cité comme analogue de cette ope-
ration celles qui consisteraient soit a cuire la betie-
rave of a la laisser fermenter, soit i la rédaire en la-
nieres comme le {ait M. Champonnois, & la presser
dang des tonneaux comme la choueroute, et a Vaban-
donner ainsi i la fermentation. Nous avons enfin parle
du résidu pressé des fabriques de sucre conservé en

silos. Toutes ces opérations, (qui se pratiguent géie-
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ralement comme perfeetionnements sur emploi de
la betterave crue, donnent exactement le méme ré-
sultat, saul un peu plus d'acide lactique ou acétique,
qui peut bien jouer le role d'exeitant ou d'élément
respiratoire, mais qui ne peut compter comme ¢lé-
ment d’assimilation. Dans tous ces procedes, 1l y a
aussi perte de la presque totalite de 'aleool, dont on
reconnait facilement la présence dans aire & Uodeur
qui se répand dans les pieces ol se pratiquent ces
opérations, surtout lorsque la fermentation s'éleve &
une haute température.,

« Tous les doutes qui existent sur la valeur des ré-
sidus viennent d’'une fausse appréciation de la nature
de la betterave. Ainst on eroit géncéralement que les
résidus des fabriques de sucre valent mieux, i poids
égal, que la betterave elle-méme, parce que, dit-on,
il y a moins d'eau, et que les 20 ou 25 pour 100
de pulpe, séparés des 80 ou 75 de jus, sont plus ri-
ches en matieres nuteitives ; ¢'est une erreur dans la-
quelle sont tombeés les fabricants de sucre, et qu'ils
ont soin d'entretenir.

« Lorsqu’on examine que, dans la betterave, tout est
fiquide, saul 2 ou 3 pour 100 de ligneux ; que le jus
qui reste dans la pulpe apres la pression est exacle-
ment semblable & celut qui en a éte extrait; que la
seule différence qui existe dans la pulpe, ¢’est qu'elle
contient a elle seule toute la partie ligneuse, matiere
inerte, on demeure convainen gu’elle contient, rela-
tivement i son poids, moins de matiere nutritive que

le jus. La preuve de cette indication, c’est que les
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dernicres parties de jus extrait, iriez-vous a 85 ¢l
90 pour 100, ont exactement la méme densité que
les premitres; ¢'est encore que, si vous lavez de la
pulpe jusqu’a dissolution de toutes les maticres so-
lubles et que vous fassiez desscécher le vésidu, il ne
restera que fa cellulose ou maticre ligneuse, envivon
2 4 3 pour 100; si encore vous divisez la betterave
de maniere & briser toutes les cellules, comine on
peut le faire sur une meule en gres, vous w'obtiendrez
que du jus. Done les 97 ou 98 pour 100 de la beite-
vave sonl liquides; le veste est une maticre ligneuse
ou inerte, et le jus est plus nourrissant, i poids égal,
que la pulpe,

« La préférence qu’on donne & la pulpe pressée, pour
¢tre fondée, devrait reposer non pas sur la plus
arande somme de matieres alimentaires qu'elle con-
tient, mais sur la disposition qui la rend plus facile
a administrer aux animaux et & étre consommée. La
matiere ligneuse, quelle renferme en plus grande
proportion que la betterave, peut aussi jouer un rile
utile comme lest & estomac. Toutefois 1l est i croire
que le jus, mélangé dans de bonnes proportions avee
de la paille hachée, serait plus nourrissant que Ia
pulpe des fabricants de sucre.

« De toutes ces considérations on doit conclure que
la valeur nutritive de la betterave ne consiste pas
dans une matiere solide, mais bien dans la matiore
liquide qui forme les 97 et 98 pour 100 de son poids,
et que si, par une macération a eau, vous avez en-
leve tous ces principes liquides, il ne reste vien qu'une
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éponge ligneuse remphie de Peau quia pris la place
du jus.
« Mais si, au contraive, au lien d'ean, vous remplis-
sez. cette ¢ponge du jus de la betterave elle-méme
dont vous avez retiré le suere sous forme d'aleool,
vous reconstituez la betterave dans tout ce quelle ¢
d'utile pour Palimentation des bestiaux @ ¢’est le but
que s'est propose M. Champonnois, et qu'il nous pa-
rait avolr atteint.
« La composition méme de la betterave en maticres
salines, azolées el suerées soultve encore, comime
alimentation du bétal, des questions sur lesquelles
nous aurons occasion de revenir. Pour aujourdlui,
nous n'avons voulu qu'une chose, faire voir qu’il n'’y
a aucune analogie entre les résidus de la maecération
4 l'eau el ceux de la macération a la vinasse. Nous
lenions, en meme temps, a démonirer que, sov un
poids domnc de betteraves, 1,000 kilog. par exemple,
les 80 pour 100 ou 800 kilog. de résidus que donne
la macération i la vinasse sont infiniment supérieurs
en principes alimentairves aux 20 pour 100 ou 200 kil,
de pulpe que retivent les fabricants de suere. Cest ce
que M. Payen a formulé dans son rapport & la So-
ciete centrale d'agrieulture sur le procédé Champon-
nois, et ¢'est ce dont il est utile que les cultivateurs
puissent se convainere (1), »

Dans le traité qu'il vient de publier sur Ia distillation

L1 Ona vu plas haat, page 14, que M. Payen estime 4 1 kilog. 50, par

Lo hilog. de betteraves employdes, la maliére nuiritive fournie par les an-

3
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de la betterave, M, Payen s'exprime ainsi, & propos des
bénéfices que présente Uemploi de nos résidus de maco-
ation i fa vinasse mélangés i des fourrages sees

« On se rend aisément compte de ces avantages
« qui semblent exagérés au premier abovd, en consi-
« dérant qu'avjourd’hui, dans un grand nombre de fer-
« mes, nolamment aux environs de Paris, on trouve
« avantageux de préparer la nourriture des animaux
« avecdela betterave réduite en pulpe et mélangdée, sans
« en sepaver le jus, avee trois fois son volume de {our-
« rage hachd;y on laisse la fermentation sétabliv ot
« continuer dans les fosses pendant quatre ou cing
« jours.

« Dans ces conditions, il se produit, aux dépens du
« suere,ile laleool qui se volatilise en grande partie, etil
« reste un melange semblable, ipeu pres, i celui qu’on
« obtient avee les cossettes imprégnées de vinasse. 1.a
« principale différence de cette opération consiste i
« laisser perdve T'alcool, au lieu de le recueilliv, sui-
« vaulle procédé nouvean de macération i la vinasse,
« fermentation continue, et distillation.,

ciens procédes des rdpes et des presses, sons forme de pulpe, et a 6 kilog.,
aussi par 100 Kilog., de betteraves, celle fouraie par le procede Champon-
nwis, soil § fois davantage,

Ces 1 kilog. 50 Ctant contenus dans 20 kilog, de pulpe pressée obtenus
de 100 kilog. de betteraves . et les 6 hilog. dans 80 Kilog. de pulpe ma-
cérde i la vinasse fournie par la méme quantite de racines . il en résulte
que la proportion de matitre alimentaive contenue dans les pulpes reste Ia
méwe, et que le proeddd Champonnoeis donne 4 fois plus de visidu, conte-
vant i méme richesse nutritive que le risidu obteny par les ripes et les
presses et que la pulpe des fabriques de sucre,
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« On arrive également & des résultats deéfavorables
pav Ta perte de Falcool, lorsquion soumet & la cuis-
son les betteraves enticres, qu'on les écrase entre des
eylindres, en v ajoutant 25 centicimes d’eau, pour mé-
langer ['espece de bouillie, ainsi obtenue, avee trois
fois son volume de fourrages hachés, comme cela se
pratique maintenant dans plusieurs exploitations ru-
rales. La dépense de foree mécanigue, main=d'ccuvre
et combustible est it peu prés la méme que dans une
distillerie hien organisée. La fermentation durant
quatre ou cing jours transforme, en grande partie, le
sucre en produits volatils, et la différence priner
pale est encore la perte presque entiére de Talcool,
sans compensation. »

Nous reproduirons encore , sur le méme sujet, une

citation de M. Payen, empruntée au Bulletin de la So-
ciété impériale dagriculture.

L4

a

« On «a constaté depuis longtemps en Allemagne les
avantages que presente la fermentation des fourrages
hachés et mélangés avece des racines coupées.

« Cette méthode, en beaucoup de circonstances,
peut remplacer la coetion, tout en épargnant les frais
de combustible.

« Elle o surtout pour résultat utile de faire consom-
mer avee profit, aux animaux, des substances dures,
stches, coriaces, notamment certaines pailles, les
gousses ou sihiques de colza, les capsules des graines
de lin, 1o menue paille ( balles d'avoine, de blé, de
seigle ).

« Dans quelques teveains appaunveis, et dans les an-
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nées de disette des fourrages, eette pratique a donné
des résultats fort avantageux, et dont on comprendra
Fimportance, si nous en citons quelques exemples
remarquables.

« En 1836 et durant les anndées suivantes, le docteur
Schweitzer, chargé de diriger Uexploitation du do-
maine de Tharand, en Saxe, qui se trouvait dans un
¢tat déplorable sous le rapport de la production des
fourrages, essaya d'abord, mais vainement, divers
moyens pour faire consommer |a paille de seigle,
sans mélange de foin, & ses bestiaux. 1l eut alors re-
cours a la fermentation avee melange de racines cou-
pées, et pendant six anndes conséeutives entretint ses
animaux en si bon état qu'il parvint i relever la fo-
condité du sol au niveau des terres les plus fertiles.
« M. Nivitre, de son ¢oté, reconnut, par des expé-
riences en grand, que la paille hachée, soumise i 1a
fermentation, produisail, par 100 kilog. de son Equi-
valent en foin, 3 kilog. 270 gr. de viande, tandis
que la méme paille, distribuée aux animauox en egale
quantité, ne fit obtenir que 900 gr., ¢’est=i-dire (rois
fois et demie moins de viande (1).»

(1) Pour beaunconp d'autres renseignements utiles, consulter la broehure

de M. Payen, Traité de la distillation des befleraves considérée comme

annexe des fermes el des suereries, Lileairie de madame verye Boachard
Huzard, rue de Ukperon, 5 1854
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Rapport de lu commission spéciale powe la distribution
ainuelle des priv el récompenses.

Dans fe courant de juillet, et apres les travaux des
deux dernieres usines de Brégy et de Petit-Bourg, 1Ia
commission de la Socicté nnpériale et centrale d'agri-
culture, chargée den viérifier les résultats pour Servir
de controle i ses premicres appréciations, s'est exprimee
amsi par Porgane de M. Payen , son secrétaire perpe-
tuel :

« Messieurs,

« Au nombre des plus grands services qui puissent
etre rendus o agriculture, la Société centrale a tou-
jours compte Uintroduction, dans les fermes, d'indus-
tries bien approprices a ces exploitations.

« (Uest ainsi gque Uon parvient, en effet, a répandre
des notions utiles et de Paisance dans les campagnes, a
oecuper utilement le temps perdu durant les saisons ol
les travaux sont interrompus dans les champs, et que
"on peut éviter les inconvénients de Maceumulation trop
arande de la population dans les villes,

« Ce fut une des plus intéressantes solutions de ce
probleme que M. Champonnois s’efforca de trouver, en
etudiant les moyens pratiques d'anmexer fa distillation
des betteraves aux exploitations vurales. Lu chose ne
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semblatt pas facile dans les conditions o cotte il

trie avait ¢té jusqu’alors exploitée ; le suceds ¢lait méme
considéré comme impossible par des hommes tres-com-
petents et qui avaient publié lear opinion sur ce poinl,

« Aussi M. Champonnois a-t-il div changer les condi-
tions habituelles dans lesquelles on avait ji squalors
epiré @ an lieu demployver 1'eau pour déplacer e jus,
ce qui laissait des pulpes épuisées, i peu pris sans va-
leur, il coneut et véalisa 'heureuse pensee de fhive ser-
vir la vinasse i ee deéplacement, et de vendre ainst i iy
hetterave des sels solubles et diverses maticres nz0lees,
arasses el aulres, que la fermentation et la distillation
navaient pu faive disparaitre,

« Cette prineipale difficulté vaineue, i vestait & tron-
ver le moyen de rendre les fermentations plus régulieres
et plus faciles & diviger. M. Champonnois sl parvena i
realiser encore ce perfectionnenment , en modifiant les
procédés usuels et surtout en rendant, Apres une pre-
micre mise en train, la fermentation continue ol w“Jl-
liere. Au lieu de verser, comme on le {aisait E;E]l(_'i':l]{‘.—
ment alors, une grande quantité de jus sur quelques
millicmes de son volume de levie Jo Havee ou de levain
déposé au fond des coves par les fermentations proce.-
dentes, il essava de mettre la réaction dans des condi-
tions foutes particulieres.

I fait avviver dans une grande masse de jus fer-
mentant. et tenant la partie plus active du ferment en
suspension, un minee filet de jus. de telle sorfe que
pendant toute la durée de Fecoulement . dix on donze

heures, un tes-faible volume de jus sueré se trouve

Droits reserves au Cnam et a ses partenaires



— 3 —
suecessivement en présence d'une masse de liquide
abondante en ferment tres-actif,

« Bien loin, d'ailleurs, de vouloir employer comme
lerment les dépots des cuves, il les fait porter directe-
went, chaque jour, dans la chaudiere, et recommande
d'enlever avec soin, par des lavages complets, toute trace
de ces dépots, qui contiennent, en effet, les portions
moins actives ou altérées du ferment.

« Nous n'insisterons pas davantage sur les détails dn
procede, car il se trouve décrit exactement dans le pre-
mier vapport présenté par MM, Boussingault, Pommier
el Payen; nous ferons seulement remarquer que , dans
les eonditions oit 3. Champonnois a mis cette indus-
trie vraiment agricole, la production de Valeool de het-
lerave sera peul-¢ire mienx en état, que dans les distil-
teries ordinaives, de soutenir la coneurrence des aulres
industries aleoogenes,

« Effectivement, ’apres la méthode nouvelle que nous
venons de rappeler, la production principate est évi-
demment la matiere épuisce du sucre, mais contenant
divers autres principes alimentaires plus ou NLE
moditics de la betterave; elle doit former Ta hase de Ta
nourriture du bétail durant la saison o laver, ¢ est-i-
dire chaque année, depuis le mois d'octobre , époque
ott Ia nourriture herbacée on tuberculeuse cesse dans fes
champs, jusqu’au moment oi fe niois de mai la ramine,

« Limportance de cette industrie, introduite dans une
ferme, doit doue étre caleulée sur la quantité de bette-
rave macérce que les animaux peuvent consommier uli-
fement.
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« Quant a aleool, sa production se trouvera necessai-
rement subordonnée o cette consommation de fa nour-
viture qui en résulte. Sa valeur pourra, soivant les civ-
constances commerciales, tantot constituer un hénctice
nlus ow moins considérable en laissant, en outre, gra-
tuitement, le résidu, tantét abaisser seulement e prix
revenant de la nourriture des animany de la ferme au-
dessous du taux ordinaire.

« Ainsi done, dans les civeonstances oty par suite de
la baisse des prix de Paleool, les distitleries éloignées
des fermes ne réaliseratent plus de béndtices, Tes fermes
munies de distilleries annexes pourraient se contenter
dobtenir, gratuitement ou & bon mavehé, le vésidu qui,
pour elles, formerait le produilt prineipal.

« Les betteraves macérées suivant le procéde en ques-
tion retiennent, en eflet, des substances alimentaires on
plus grande gquantit¢ que les pulpes épuisées a eau
cefte nourriture se complete cconomiquenment par le
mélange avee divers lourrages sees coupes.

« Lexpérience, pendant plusieurs mois, a démontré
que la macération et une fermentation légere dans ees
mélanges amcliorent les ¢lements dont cetie nourriture
se compose. Les fourrages secs, trop durs et résistants
a Uétat normal, deviennent huomides et souples: ils
cprouvent une sorte de désagrégation qui les vend plos
facilement digestibles et plus ecomplétement assimi-
fables @ les amimaux les mangent avee vne avidite de
bon augure, et les resultats favorables de cette alimen-
tation s accordent avec tontes les prévisions,

« Des eireonstances heureuses ont periis drapprécier
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cette industrie agrieole dans trols localites differentes,
ot la culture présentait trois varictés de la betterave.
Chez MM. Huot, aupres de Troyes, ¢était la disette, la
plus pauvre en sucre, par consequent la moins produc-
tve de toutes en aleool; chez M. d'Huieques, & Bregy,
pres de Meaux, la ilobe jaune, obtenue trop volumineuse
pour étre hien sucrée: enfin, chez M. Allier, divecteur
de la colonie agricole de Petit-Bourg, aupres de Gor-
beil, la betterave blanche & suere, plus riche que toutes
les autres. mais venue dans une terre fertile et st bien
fumdée, que les racines, tres-volmmineuses, contenaient
moins de sucre que dans les cultures ordinaires.

« Pour chacune des trois varictés les conditions se
rouvaient done plutot défavorables  la production de
"aleool, et Uépreuve en devait étre d'autant plus cou-
cluante, si elle donnait de bons résultats.

« Tune des fabrigues ¢tait montée pour traiter, par
jour, 2,250 kilog. de betteraves el donner 2,000 kilog,
de résidus: les deux autres devaient traiter, par jour,
chacune 1,000 kitog. de hetteraves et donner 3,555 kil

T

de residus on cosselte maceree.

« Dans toutes les trois, les opérations claientsurveil-
lees avee soin par les habiles directeurs que nous venoins
de nommer, et gqui nous ont ouvert letirs ateliers ainsi
que toute lenr exploitaiion: ils nous ont donné, avee
Pobligeance la plus gracicuse, des renseignements di-
snes de toute confiance.

« Nous avons pu en conclure, en profitant, dailleuys,
des observations et des expériences saccharimetrigues
communiquées par M. Clerget.
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« 1" Que, dans fes conditions varices onn lon a pra-
fque T distillation des betteraves, ehez MM. Huol,
d'Muicques et Allier, le rendement en alcool a ét¢ bien
propoviionné i la richesse en sucre des racines traitées;

«2" Que les cossettes épuisées ont ¢té employées avee
grand sucees & Ta nowrriture des animaux aprés avoir
melangc et laissé fermenter, vingt-quatre a trenfe-six
heures, ces cossettes avee trois fois leur volume ou en
viron un tiers de leur poids de menue paille et four-
rages sees hacheés g

« 3" Que le bénéfice seul de cette alimentation sa-
tubre et économique des animaux assurerait de arands
avantages aux exploitations rurales pourvoes de dis-
lleries annexes ;

« 4" Que établissement, dans les fermes, de semblo-
hles distilleries ne parait offir ni plus de difficultés ni
plus d'mconvénients que la distillation des grains ou
des pommes de terre, considérée depuis longtemps
comme une industrie facilement appropriée aux fermes;
que meme un avantage particulier anx distilleries de
betteraves par le nouveau systeme est déviter tou
ccoulement de vinasse au dehors de usine ;

«a” Queles mouvelles distilleriessont de nature i pou-
voir etre installées soit dans chaque exploitation ruvale
assez importante, soit eentralisées au milien et A proxi-
mite des fermes, qui enverraient les hetteraves de leurs
cultures el rapporteraient les pulpes macérées pour
nowrrir lears bestiaux, sous des conditions convenues
davanee entre les fermiers et les fabricants daleool.

«Des distilleries en participation, analogues anx frui-
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neves du Jura, seront parfois, sans doute, le wetlleur
moyen d’oflvir aux petites explottations les avantages
de cotte industrie annexe, sans les obliger & des frais de
preniier établissement et de direction trop onereux pour
elles.

« Dans les eiveonstances aetuelles, cette nouvelle an-
nexe des fermes offte un haut intérét et un caraclere
evident d'utilite générale, car elle peut suppleer a la
fois, pour la fabrication de Paleool et Tapplication des
vosidus de distilleries, an défaut d'une production sut-
tisante, a cet frgeu‘d, de ceréales et de pommes de terre.

« Elle comblera le déficit ¢prouve et a craindre en-
core sur la production de Paleool des vins.

« Elle pourvoira, dans ces differentes applications, 2
Ly fourniture des subsistances par une double voie | e
eroissement, Pentretien, Uengraissement des Animans
de houcherie et Iélévation de la fécondité du sol par des
engrais plus abondants.

« Plus tard, sans doute, lorsque les productions de
Pagriculture et de T vitteulture seront revenues i leur
dtat normal, les distilleries annexées aux lermes, en
abatesant le cours de Unleool, permettvont de develop-
per les usages industriels el ceononmiques de ce pro-
duit: teur influence déterminera, nous devons Pesperer,
les vignerons & dovuer de plus grands soins au cholx
des eépages, 2 la culture des vignobles, i la récolte
comme au triage du raising i la fabrication, a la con-
servation et i la distillation des vins, Alors le commerce
tévieur, ainsi que nos exportations , mienx alimentes
de vins fins, doués de bouquets variés, et deaux-=de-
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vie suaves quion ne produit nulle part ailleurs (que
sur nos hons erus, étendront facilement les débouches
de ces agréables boissons de France vecherchoes parii
toutes les nations du monde.

« Alors aussi les applications dans les arts et I'éco-
nomie domestique, ces applications nombreuses, e en
voie de progrees, qui n'exigent nullement une saveur
douce ni des aromes délicats, offrivont encore aux dis-
tilleries annexes des fermes une consommation impor-
tante, Cette consommation se développera graduelle-
ment, sans doute, grice au bon marché des aleools e
betterave, produit secondaire de 1a préparation d'une
nourriture abondante pour le hétail.

« Mors enfin, la multiplication des animaux, la pro-
duction de la viande, aceroissement des fumiers, le
développement des prairies artificielles, I'élévation de la
tccondité du sol, successivement acquis et devenus,
tour a tour, effels el causes viendront concourir au
bien-étre de tous et & Pamélioration de la fortune pu-
blique.

« Messieurs, en exposant ici toute Fimportanee du su-
jel (qui nous occupe, nous avons cru pouvolr ¢tablir que
la nouvelle industrie agricole serail digne de vos plus
hautes récompenses des que son installation dans les
fermes aurait acquis une forme et une stabilité défini-
tives. L'examen approfondi que nous avons fait des
usines mises en aclivité vers la fin de cotte campagne,
nous donne Pespérance de voir les Premiers sucees eon-
firmés et garantis par une pratique plus longue et plas
etendue 1 nous croyvons done devoir Gviter d'¢épuiser,
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des aujourd’hui, nos récompenses; mais les résultats
déji acquis nous semblent dignes de fixer "atiention
de tous les agronomes, et nous avons 1honneur de
vous proposer d'accorder des témoignages de votre si-
tisfaction & ceux qui ont ouvert la voie dans la divection
agricole, en déeernant votre médaille d'or portant efti-
gie d'Olivier de Serres a M. Champonnois, auteur du
procédé, et une médaille dargent i chacun des agricul-
teurs, MM. Huoot de Troyes, d'Huicques, de Bregy, e
Allier, de Petit=Bourg, qui, les premiers, ont mis en
pratique la distillation rvurale perfectionnée des hette-
rAVes. »

Ces conclusions sont adoptees,

SOCIETE D'ENCOURAGEMENT. — SEANCE DU 20 JUILLET
1854.

Rapport [uwit par M. Clevget, au nom des comités agri-
eulture, des arts chimigues el des arts éeonomiques
réunis o sur o fabrication de Faleaol e betlerare
dans les établissements agricoles, par le procédé e
M. Champonnois.

« Messieurs .,

« Nous venons vous rendre compte de Pexa-
men auguel nous nous sommes liveés du proeédé de
M. Champounois pour la fabrication de I"aleool de bet-
terave. Le but que s'est propose M. Champonnols
¢té de vendre cette abrication praticable dans les éta-
blissements agricoles, et delui donner le cavactere dune
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industrie annes e, propre a créer des travaux pour Fhi-
ver, a faciliter Ta varicte des assolements, a augmenter
Malimentation du bétail et, par conséquent, les engiais.
Bien des efforts ont ¢té faits pour arriver a de sembla-
bles résultats au moven de la fubrication du suere,
imais ils sont demeurés jusqu'a présent sans sucees,
et les grandes fabriques spéciales de sucre onl senles
continué i progpérer. Cest que fa fabrication du sucre
exige une main-d’ceuvre compliquée et difticile, ainsi
quun outillage dispendicux et généralement hors de
la portée des cultivateurs. Le matériel d'une fabrique
de suere bien organisée se compose de machines & va-
peur, de grands générateurs, de vipes mécaniques, de
presses hydrauliques, dappareils i cuire dans le vide et
de purgenrs centrifuges. La fabrication de "aleool est
évidemment moins complexe, et aussi celle des aleools
ordinaires a-t-elle ¢té toujours pratiquée par un grand
nombre de eultivateurs. On compte en France plus de
dix mille propri¢taives de vignes qui distillent eux-
memes des vins et des mares de raisin. En Allenmagne,
les distilleries agricoles de grains et de pommes de terre
sont extrémement multiplices ; dans le seul distviet de
Mayenee, il en existe plus de quatve cents. Cet étal
de choses prédispose A penser qu'une méthode judi-
cieuse peut donner Ta solution de Fintéressant probleme
de Tinstallation, également dans les campagnes, de la
fabrication de 'alcool de betterave.

« Peu d'explications nous suffivont pour indiquer les
dispositions fondamentales du proeéde de M. Champon-

nois. ot toutefois nons renverrons, pour plus de détails,
5 |
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au dessin et & la légende annexés au présent vapport,

« Les betteraves sont dCabored lavées dans un debour-
heur d'un usage trés-répandu depuis longtemps dans
les fabriques de sucre, et dont M. Champonnois est
Finventeur. 11 consiste dans un eylindre formé avee des
douves espacées, incliné et tournant sur son axe. kn
sortant du débourbenr, les betteraves sont soumises a
un coupe-racine i roue verticale qui les divise en ru-
hans minces et étroits. La pulpe, ainsi traitée, tombe
sur le sol, of si I'état des betteraves Pexige, ¢'est=i-dire
al elles paraissent avoir éprouve quelque altération,
celte pulpe est aspergée, au moyen d'un balai, avee une
solution au dixieme d'acide sulfurique du commerce.
Cette solution est emplovée dans la proportion dun
demi-millitme environ d"acide monohydraté pour un de
hetterave.

« Du coupe-racine la pulpe est transportée dans un
des euviers en bois, au nombre de (rois, dits mace-
ratenrs. Chaecun de ees cuviers, de 1 métre environ de
diametre et de hauteur, peut contenir une charge de
100 kilog. Cette charge est répartie avee le plus de soin
possible, afin qu'elle se tasse régulicrement et seule-
ment par son propre poids; elle repose sur un double
fond en tole pereé de trous; ce double fond est distant
du fond réel de quelques centimetres. Lovsque la charge
est complete, on la recouvre avee un second disque
constituant aussi un erible, et on fait arriver par jef
continu de 'ean bouillante sur la pulpe. Tandis que
cette ean coule et remplit le cuvier, un second macéra-

teur est anssi chargd de pulpe; puis on ouyre le rohinet
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dun tuyau pavtant du double fond du premier cuvier el
Sélevant extéricurement jusqu’a la partie supéricure du
second, dans lequel il penttre. Le jus dela pulpe de la
premiere charge, sur faquelle Peau bouillante qui con=
tinue & aftiuer agit par macération, endosmose et dépla-
cement, se déverse par ce tuvau sur la seconde charge,
et, aussitot que celle-ci en est complétement baignée,
on donne issue au jus qu'elle fournit, & son tour, par
un tuyau disposé comine le précedent, ¢ est-a-dire par-
tant du fond du cuvier et se velevant extérienrement
jusquiaun niveau du liquide. Ce tuvau conduit fe jus a
"une des quatre cuves dites a fermentation; puis on
qrrete Uécoulement an moven d'un robinet quand on re-
cormait. i la hauteur du jus dans la cuve, quiil est en
quantité égale a la charge dun macératenr "o b pro-
vient. Pendant la durée de Uécoulement, qui a ¢té d'une
demi-heure environ , on a chargé de pulpe le frotsieme
macérateur. Le premier, sur lequel Ueau purea continue
jusqu’alors de se déverser, ne contient plus, en ce mo-
ment, qu'un jus faible; on suspend I'¢coulement de l'eau
pure, et ce jus [aible est sontivé du cuvier par une
pompe qui le porte dans une chandiere dite a réchaufler.
insnite on le conduit bouillant de cette chaudiere sur
le denxitme macératenr, et on ouvee le robinet de
la conduite qui fait communiguer le fond de ce cu-
vier & la partie superieure du troisicine, fequel fournit,
par suite, @ la cuve a fermentation, une charge de jus
fort égale a celle déja obtenue du deuxicme cuvier;
wmais, pendant cetie opération, la pulpe du premier ma-

covatenr, cpuisée et cgouttee, o CLe relivee de ce eavier
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el vemplacée par ane nouvelle charge de pulpe fraiche,
e ce moment, L maedération s‘opere par un voulement
continu ; cest le second jus du troisieme cuvier (que
Fon conduit sur le premier, en méme temps que le jus
faible et véchauffe du deuxieme, sur lequel on a fait
mriver une charge d'ean pure, est déversé sur le
troisieme. En définitive, chaque cuvier prend suecces-
sivement 4 son tour le premier, le deuxicme et le
troisteme rang dans la maccération méthodique ainsi
pratiquee. Cette maccration i 'eau bouillante est con-
tinuée jusquia ce que la cuve @ fermentation qui recoit
les déversements se trouve remplie, ce qui comporte
tne journée de travail, Dans cette cuve on a délayé a
I"avance, et pour une seule fois pendant la durée des
travaux de toute la saison, une quantité de levare de
biere en rapport avec la capacité du récipient, soit en-
viron 1 kilog. pour 5 hectolitres de jus. Bientot, sous
Finfluence de cette levive, le jus fermente ; leflerves-
cence dure & peu prés vingl-quatre heures, et, (quand
elle est arrétée, on ouvre un robinel qui fait communi-
quer la cuve pleine avec 'une des trois autres cuves
vides, de telle sorle que le liquide fermenté se partage
¢galement entre deux cuves. On procede i de nouvelles
maccrations pour compléter, avee lears produits | la
charge de ces mémes cuves, et 'on voit le nouveau li-
quide qui vient se joindre & celui déja fermenté entrer
aussi en effervescence sans nouvelle addition de levire.
Cest e ferment auquel les principes azotés du jus ont
donne naissance sous la premiere action de la levire
qui agitdaus cette circonstance, of désormais il dispense

(!
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de emplol d'un ferment additiomel. Les cuves etant
vefroidies, on commence & distiller le jus fermente de
"une delles dans un alambic & colonne et a double
chaudiere, ot alors ¢ est exelusivement avee les vinasses
honillantes , extraites de la chaudiere inferieure de
I'alambie, que Von procede, en pratiquant un voulement
semblable a celui qui vient détre indiqué pour la maceé-
ration initiale des pulpes i I'ean pure. Suivant M. Cham-
poniois, ces vinasses, dout 'emploi constitue une partie
trés-caractéristique de sa méthode, ont la proprieté de
déplacer le jus des pulpes avec beauconp plus dénergic
que ne le ferait de Peau seules il pense que cette pro-
prieté est due a action, sur les cellules de la hetterave,
des acides organigues devenus libres,

« 1 est facile de concevoir les prineipaux avantages
que presentent ces dispositions.

« Par le découpage des betteraves, suivi de fa mace-
ration, on ¢vite lusage des presses hydrauliques dont
i se sert quand on vipe les racines dans les procédés
ardinaires, pour en extraive le jus mécaniguement,

« D’'un autre coté, les vinasses, emplovées eomme
moyen de déplacement  du jus, tienment lieu de Peau
que réclamait une macération ordinaire et que, dans
heaucoup de fermes, il serait difficile de se procurer,

« Mais on doit surtout se fixer sur ce point trés-im-
portant; alors que le proeéde de Pextraction du jus par
les presses ne luisse a Vagricultenr, pour la nourriture
du bétail, que 20 pour 100 de pulpe & peu pres el
entiaine la perte de tous les principes solubles autres
que lesneve contenu dans les 8O pour 100 de jus que
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"on sépare et que Fon sommet i la fermentation, la ma-
ceration par les vinasses conserve la totalité de la pulpe
el fut rvend ces mémes principes, Dans les procédés
d'extraction du jus par les presses, ces principes non-
seulement ne sont pas utilisés, mais encore les liquides
qui les contiennent sont souvent uune cause serieuse
d"embarras sous le rapport de Podeur fétide gqui s'en
dégage lorsqu’on se trouve obligé de les faire écouler
sur la voie publigue.

« Enfin, ce que le nouveau procédé présente encore
de remarquable, ¢est la régularite extréme des fer-
mentations qu'il permet d’obteniv. Dans Capplication
des proeédés ordinairves, Ueffervescence est souvent dif-
ficile & régler. On jette dans les cuves, pour empécher
[ mousse de se Tormer, une quantité notable de corps

gras; sans celte précaution, le hguide monte et dé-
horde : souvent aussi une température trop ¢levee, et
que Ton ne peut maiteiser, fait passer le liquide & la
fermentation acide. _

« Laméthode adoptée par M. Champonnois prévient
cet inconvénient. En effet, le jus de macération, déversé
par jet continu, ¢tant toujours a une température infe-
rieure & celle de la cuve en travail . vient compenser
I'exees de chaleur qui 8’y développe, et ce jus subit -
médiatement la transformation aleoolique sans étre ex-
posé aaucune cause daltération il n'est soumis qu’a
la seule action du ferment utile en suspension dans le
liquide auquel il se réunit, et Fonn'a pas a vedouter I'in-
Huence, sur le sucre du mont, on sur aleool naissant,
de levires nsées on décomposées, attendu gue, chague
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soir, la cuve dont on a distillé le contenu, et qui doit
servir aux fermentations du lendemain, est netloyee
avee soin, et quil n'y reste ancune trace des veéstdus
de Popération précédente, D ailleurs , guideé par Tes -
dications d'un thermometre, Vouvrier charge de la con-
duite des cuves sait toujours s'il doit, en recourant aux
moyens faciles dont il dispose, clever ou abaisser la
température pour assurver le sueces de Popération.

« La commission s'est attachiée a constater les résul-
lats obtenus par M, Champonnois, en visitant les trois
ctablissements oit il a mis, cette année, son provéde
en application.

« Le premier essm a €1¢ pratique chez MM, Huot,
propric¢taires de la ferme de la Planche, pres de Troyes.
Le travail a commencé le 12 janvier, et s'est terming
le 6 avril. La commission 'est rendue, le 17 mars, a la
Planche : MM. Huot avaient eu nécessairement i sur-
monter des difficultés de début; aussi leur étabhissement
reclamait-il quelques améliorations. Les apparells étaient
installés daus un local dont la hauteur ne permettail pas
d"élever assez lalambic pour que I'écoulement des vi-
nasses puat avoir lieu par une pente naturelle de la
chaudivre dans les cuviers & maccration. Une pompe
devait servir pour les deverser sur ces CUVIErs § 1Mals
les soupapes en avaient ¢té altérées par la haute tempe-
rature du liquide, et elle fonctionnatii mal. Le coupe-
racine, mi i bras d'hiomme, ne débitait pas avee assez
de rapidité ; mais la circonstanee la plus fieheuse te-
nait au mauvais élat des betteraves, qui n'avaient pas

oLe cultivées en voe de la falvieation, et qui ctarent, en
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cénéral, de Vespece dite diselle, faquelle prend sonvent
de fortes dimensions et ne contient qu’une Laible quan-
it de suere. Le titee saceharin de ces hetleraves étail
seulement de 5,5 pour 100 2 mal conservies, elles
ctaient , pour la plupart, tellement défectueuses, que
plusieurs femmes employées & les nettoyer suffisatent a
peine pour en separer les parties complétement alté-
rées. (Quoi quil en soit, nous avons recounu que la mace-
ration de la pulpe s effectuait bien, que les fermentations
marehaient végulisrement, et que le titre alcoolique des
vins (jus fermentés) était sensiblement en rapport avec
L quantité de suere que le mont représentait, La distil-
lation donuait des flegmes de §7 2 §8° 1 ils élaient de
manvais golt, eomime le sont généralement les aleools
de hetterave de ce titre peu éleve s mais ils ne se trou-
vaient pas dans des conditions particulieres qui dussent
fatre penser qu'il pourrail étre difficile de les purifier
par rectification. Enfin nous avons assiste ala distribu-
tion de lapulpe dans les ¢tables. et nous avons vu les
animaux lamanger avec avidite MM. Huoot assu-
raient que cette nourrviture leur Clait tres-profitable.

« Apris notre visite i la ferme de 1a Planche, nous
avons do attendre, pour continuer notre examen, la
mise en activite de Vusine ccalement annexe d'une
ferme que créait i Brégy, pres de Meaux, un agri-
cultenr habile, M. d’Huoieques. La durée du travail,

dans cette usine, a ¢i¢ de vingt-neud jours @ commence

e 20 aveil, il a find le 18 mat.
« Nous avons trouve, i Brégy, un clablissement fres-

méthodique. Evidemment, on avait mis a profit Fexpe-
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vience acquise & la Planche, et le débowrbewr et le
coupe-riacine, mis en imouvement par un manege anqguel
cstattelé un cheval, fonetionnaient sans peine el avee
reanlarite. Les ¢lévations velatives de Ualambie, des ma-
coratenrs et des cuves A fermentation ¢tatent bien ména-
aées, et lesoperations se conduisaientavec une grande fa-
cilité, Le bétail, vaches, aureaux et montons, nngeatd
avee prédilection la pulpe macerce addittonnée de menue
paille, et M. d'Huicques, en nous montrant les releves
de Ta production du lait, nous a falt remavquer une aug-
mentation de plus d'un tievs dans cette production de-
puis Pemiploi de la pulpe. Le mélange quil pratiquail
etait ainsi végle « trois parties de pulpe en poids et une
partie de menune paille, ce qui répond, en volume, dune
partie de pulpe et trois de menue paille. M. ' Huicques
donne cette nourriture jusin’a coneurrence de 30 a 35ki-
log. de pulpe chague jour par tétede gros hetail, On dva-
lue, en genéral, la nourriture 'un mouton aw sixicme de
celle d'nn beeuf ot il suit quienvivon cent vaches.
Boeuls on taureanx . ou six cents moutons , sont neecs-
saires pour consommer par jour 3,200 Kilog. de pulpe
macerée provenant de 8,000 kilog. de hetteraves,

« Nons n‘avons tronve de regrettable, & Brégy, que
la qualité des betteraves, Ces racines, de fortes dunen-
stons, nous ont éié désignées par M. d'Huieques comme
clant d'une espeee métisse pariicipant de fa globe jaune
et de T disette: nous avons constaté que le titre sac-
charin ¢ttt seulement de b5 pone 106, Cest encore
nie inferiorite bien mavguée sue celun des betleraves

de Ta Planche,
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< 1 onous vestait fovisiter la troisieme et dermere
nsine installée, cette annce, par M. Champonnois, celle
de Tetablissement agricole et peénitencier de Petit-
Bourg, que dirige M. Allier. Cest sonlement le 5 ma
que cette usine a ¢le mise en activite , ctelle n’a mar-
chét que jusquaun 29 du méme mois, ayvanl, a cette
cpoque, ¢puisé la quantite de betteraves qui avail ¢Le
nise en réserve pour ce premier essal, Lusine, dis-
posée avee toute I'économie que comporte le ea actere
de UVinstitution de Petit-Bourg, ne le cede pas, dans
Pinstallation bien entendue du matériel prineipal, @
celle de Bregy: toutefois il n'v existe pas encore e
debourhenr, ot le coupe-racine est mis en mouvermend
par des hommes. La plus grande propreté est apportée
dans la tenue des vécipients, et ¢’est un point tres-es-
sentiel ; aussi avons-nous remarqué une extréme regu-
Lavite dans les fermentations. Lodear du vin était fran-
chement aleoolique, sans aucune crmanation indiguant
cette altération visqueuse, lactique ou butyrique qui se
manifeste parfois dans le trattement des betteraves, 11
fant, il vérite, faire ohserver que Pon opeérait tet sur
les betteraves oosucre dites de Silésie, et dont Ta con-
servation elait satisfaisante . malgré Ucpogue  tres-
avanece de Ta saison. On sait que ¢'est cette espeee qui
présente, en France, dans des conditions régulieres de
culture, une rvichesse movemne que Fon sest aceordd,
jusqua présent. @ porter & 10 pour 100, Nous navons
trouve toutefois . dans celle de Petit=Boury, que 6,8
pour 100 de suere; ce gque Fon pent atlvibuoer soit

nne perte matérielle due i nne couservation trop pro=
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longée, soita une fumure trop récente donnce aux ter-
rains dans lesquels elles avaient ¢té cultivies. La pro-
duetion avait ¢1é trés-abondante, M. Allier nous o fait
connaitre quiil avait récolté 60,000 kilog. par hectave,
QOuant & Ia nourriture du bétail , les animaux de races
pures et varices, ¢levés et entretenus avee beancoup de
soin a Petit-Bourg, avaient vefusé la pulpe de Vopéra-
tion initiale simplement maecrée & Ueau, tandis qu'ils
onl trés-hien aceepté la pulpe macérée i la vinasse, sur-
fout aprés quelques jours de conservation et de mélange
avee le menu fourrage dont on Vadditionne, Du reste,
dang Te procédé Champonnois, les pulpes n’abandonnent
pas entierement leur sucre par la macération ; elles en
retiennent , suivant nos rvecherches, i peu pris un
sixieme, Sous action des ¢léments contenus dans 1o
lourrage ajoute, cetle petite quantité de suere parait
subir une fermentation utile pour limentation,

«Nos essats, deéja mentionnes, des betteraves traities
devant nous dans les trois usines ont porté sur des -
cines prelevées avee les soins nécessaives pour qu'elles
fussent Vexpression de Ta quahité movenne des Tots aux-
quels elles appartenaient, IVun autve edtdé | nous avous
constate attentivement le titve eu aleool absolu des jus
fermentes provenant des mémes hetteraves , el nous

avons remarque les vesultals suivants :
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TITHE SACCHARIN | TITHE ALCOOLIQULE .
CSINES.
USINES des en volume,
Befteraves. des jus fermentés,
La Planche. . . . STO N 2,73 .
Brégv., . . . . (I 2,106
Petit-Bourg. ... G,8 3,40
16,7 8,29
Movenne., .. 5,006 2,76

« Ces rapprochements indiquent de Ta constance dans
le procdde s on voit gue, pour les (rois localités, le titre
aleoolique des jus fermentés est resté presque rigouret-
sement proportionnel au titre sacchavin des bietteraves:
que le rapport dans chague exemple est sensiblement
dun demi-litre aleool absolu pour 1 kilog. de suere;
que, dailleurs, déduction faite de la quantité de suere
cvaluée au sixitme qui reste dans les pulpes MG es,
la perte en aleool sur le sucre excédant est Lres-laihle.
I effet, suivant eette théorie admise que le suere
cristallisable G2, 1, O, soumis o fa fermenta-
ton, se transforme dabord en suere ineristallisable
CEOHE, 0 et gquiun équivalent de ce dernier sucre
produit & cquivalents dacide carbonique et 2 Gquiva-

lents d'aleool, le rendement de 100 kilog, de suere de-

Droits reserves au Cnam et a ses partenaires




—_ 58—
vreatl etre de 67 Titres aleool absolus ory en déduisant
du titre moyen des betteraves, reconnn de. 5,56

« Un sixieme pour le sucre retenu par la
pulpe maeéree, soit. . . . . . . . 0,935
« I veste, pour le suere d'on quintal de
hetteraves soumis a la fermentation. . . F4,625

« Ce suere auratl du donner, théoriquement, un vo-

ime daleool absolu de. .0 0 . .0 300
« Il a pl'mhlil. C e e e 2,76
« Pevte. .. L L L L., 0", 33

« Soit un peu plus d'un dixieme.

« NOUS 1€ 0Us sOmnes pas [enus i ces essais 3 nous
avons jugé convenable, pour plus ample information.
Fattendre que les travanx des trois usines fussent ter-
mines , afin de connaitee leurs vésultats pratiques et de
les comparer avee cenx de nos analyses, Voiel le tablean

de ces rapprochements
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« Onvoit que T fabrigue de Ta Planche aurait pro-
duit, déduction faite do sixieme de suere restant dans
la pulpe macérée, nn peu plus que fe rendement théo-
iques mais il est i observer que les betteraves que
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nous avons analysées an mois de mars, et sur lesquelles
nous avons établi ce vendement, provenaient de la ré-
colte de MM, Huot, et ¢taient tres-probablement moins
viches que celles qu'ils avaient traitées procédemment ef
quiils avaient achetées dans les environs de Nogent.
An contraire, i Bregy et i Petit-Bourg, les betteraves,
ayant eté toutes récoltées sur les mémes terres, ¢laient
plis homogenes; aussi les analyses qui s’y rapportent
sont-clles beaucoup plus concordantes avee lez rende-
ments, et si, proportion gardée, le vendement réel de
Petit-Bourg se trouve cependant un peu inférienr 3
celui de Brégy, cela tient 4 ce que, dans les premiers
Jours du travail de Petit-Bourg, les opérations  essai
avaient laissé & désirer, Le chiffre du produit total de
Fusine de fa Planche ne nous a pas é¢té fourni directe-
ment par MM, Huot; nous Pavons déduit du titee
de £7°, que nous avons reconnu i Paleool de premiere
distillation recueilli en notre présence et du rendement
que Von nous a assurd avoir 61¢ de 180 litees par
j!il]!’.

« Quoi qu'il en soit, suivant Fensemble des chiffres
qui précedent, le procédé de M. Champonnois a donng
un rendement beaucoup plus éleve que celui que ton
atribue généralement aux procédés ovdinaives de Fibric
cation par fes ripes et les presses. Lorsque o prati-
que ces procédes, on humecte ordinairement 1 puipe
sur les ripes, ainst que pour la fabrieation des sueres,
avee 20 pour 100 d'cau & peu pris, afin de la micuy
epuiser de sucre, et, comme le rapport du poids de Ia
pulpe pressce a celui de la betterave non additionnée
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Jean est aussi de 20 pour 100 environ, ¢'est sensible-
ment un sixieme du suere normal de fa betterave que
I'on abandonne dansla pulpe. Nous avons expliqué qu'il
restait également un sixieme du poids de ce sucre dans
les pulpes soumises au coupe-racine el macérées par les
vinasses ; mais, sur les cing sixiemes de suere que re-
présentent fes jus extraits par les presses, on perd, dans
la fermentation. la distillation et la vectification, plus
d'un tiers. Clest du moins ce qui ressort de cette don-
née gineralement admise que les betteraves @ sueve
dites de Silésie, cultivées pour la grande fubrication,
contiennent en moyenne 10 pour 100 de suere, et (que
ces mémes betteraves ne fournissent cependani en al-
cool fros-siz, pour 1,000 kilog. de racines, (ue "equi-
valent de 36 litres d’aleool absolu. Or ces 1,000 kilog.
de belteraves, supposes contenir 10 pour 100 de sucre,
soit 100 kilog. , représentent, dans les jus extraits,
pour les eing sixiemes de ce poids, 83 kilog., 3% e
sucre, lesquels devraient donmer 55 litres 83 alcool ab-
solu, soit 67 litres pour 100 kilog. de sucre.

« En ce qui concerne la pulpe macérée telle quielle
ost donnée aux bestiaux, nous avons eru devolr nous
préoceuper de la question de savoir quelle était sa le-
neur en azote. Nous devons i Iobligeance de M. L. Vil-
morin, qui se livee, en ce moment, 4 des recherches
d'un grand intéret sur la betterave, le dosage de Fazote
dans les betteraves fraiches et la pulpe macéree que
nous aveus rapportées de la Planche, et nous avons
nous-memes sounis i des essais de méme ordre, pav le
proceda danalvse de MM. Will et Warventrap, heuren-
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sement modifié par M. Peligot, des produits sembla-
bles provenant de Petit-Bourg: nous les avons, de
plus, étendus a de la pulpe ordinaire conservée dans les
silos: enfin nous avons cru devoir aussi doser P'azote
des fonds de cuvesde M. Champonnois, quechacgue matin
on verse dans la chaudiére supérieure de Palambic et
ensuite sur la pulpe. Nous joignons ici un tablean de

ces analyses :
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« Suivant ee tableau, larichesse en azoie des pulpes
macerees soumises i nos essais est inférieure, dans e
capport d'un quart, @ celle des pulpes des presses, et
Lun tiers & celle des botteraves fraiches. Quelle est L
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cause de ces différences? Nous hositons o lattribuer a
une perte matérielle dazote 5 car, pendant le lravail, on
ne sapercoit d'ancun dégagement ammoniacal qui pour-
vait expliquer. On doit plutot penser queles différences
vésultent seulement de ce que nos analyses ont été faites
sur des pulpes recueillies vers fadin du tray ail de chaque
journée, maccérees, par conséquent, avee des vinasses
provenant de la distillation des couches supérieures des
cuves & fermentation, ¢t par suite heaucoup momns
chargées que les couches inlérieures de maticres en sus-
pension. On voit, en effet, en se reportant aux reésul-
tats de analyse des fonds de cuves, combien ces dépots
sont chargés d'azote. Dang tous les cas, et alors quion
devrait admettre les chiffres que nous venons de pré-
senter comme non susceptibles de rectification, on re-
connaitrait encore, en avant égard au poids des pulpes
macerées, quatre fois plus considérable que celut des
pulpes de silos, quele procedé de M. Champonnois laisse
2 Iagriculture trois fois plus de matieres azotées que le
procédé des presses,

« Apres cet exposé, il reste encore, pour apprécier le
procédé de M. Champonnois, a discuter le prix de re-
vient de aleool obtenu.

« Des polémiques se sont produites i cet égard dans
les journaux ; nous nous abstiendrons de les suivre.
Nous croyons suffisant de donner les indications que
nous avons recueillies a Pusine de Brégy, celle ou e
travail nous a paru se rapprocher le plus des conditions
dans lesquelles pourront se trouver places les agricul-

teurs qui croiront devoir faive usage du proeéde.
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Usine de Brégy.
« Iyats de fabrication par jour pour un tratement (e

§,000 Lilog. de betteraves . et en supposant Paleool
purifié et concentré a 9§ :

Un distilfatenr suflisamment expérimente. . . oo
Un chef donvriers, . . P 3w
Denx ouyvriers ordinaires o 2 fro 500 . 0 L o000 L oL L 5 »
Un aide de quinge & dix-hait ans.. . . . . ., C e 1 a0
Un cheval an manége.. . . . . . . . oo o0 000 0L fi
Intérdts et amortissement d'an fonds de 10,0000 fe, pour le maté-

riel et en caleulapt sur deuy cents jonrvs de travail . . o . L 3
Amaortissement, en deux anndes, d'une prime de 3000 fr. de-

mandée par Vinventewr. . . e e 7 0w
Lover du local et véparation. . . . . . .« . .. ... 2
Charbon, 1 heetol, 193004 fr. . e e e e e S0
Prixde 1,000 kilog. de betteraves & 20 fe. le t0b0, .0 0 0 0 0 80
Frais de vectilication. . . .. . . . . ..« . .. ... 10w

Tovar., . . 130 50
A déduive pour 3,000 kilog. de pulpe maeérde o 20 Te. fe 1,000, . 60 »

Reste (1), . . . T 8

17 Nous n'avons guiune observation a faire sur 'évaluation des trais de
fabrication , cestqu’elle ne peut &re considérée que comme approxima-
tive , suivant la position, Ia focalite, ete., et que chacun pourra Vapprécier
dapris les conditions qui Tui sont personnelies.

vinsi le prix de la journde d'on cheval an manege | celm du combustibile
celur méme do distillateur, dépassent de beawcoup fe privmoyen ; le nom-
bre des ouveicrs peut élve réduit, ear, dans une installation bien entendue,
Lrois hommes suffivaient au service, méme pour one quantite de travail
double, Lusine, prise pour base de Pappriciation du rendement , n'est
pas non plus daus des conditions ordinaires; car Lo betterave qui y a cte
travaiilee, viche seulement & 4,4 de suere, est plutdl une exception,

Uamortissement de la prime du brevet, aw lien de porter sur les deux
premitres annces, ne devrait-il pas, équitablement, se vépartir sur toute Ia
divee du brevet s ( Nole de W, Clamponnois,

e

o
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« Or, §,000 kilog. de betteraves au litre saccharin
de &% po 000 ont dommé 1 hectol. 59 aleool & 50°,
so1L environ 75 litves aleool vectifie i 94°. Ce sont done
ces 75 litres qui cotitent 70 fr, 80 e.; mais, i on sup-
pose emplot de betteraves au titre de 10 pour 100 de
suere, on devra doubler au moins le produit, et on aura
environ 1 heet. 50 alcool rectifi¢ pour ce méme prix,
ce qqui porterait hectolitre & 46 fr. 60 ¢., alors qu'on
parvait admettre généralement que le prix de revient de
alcool par le procédé des presses est de 90 {r. au moins
par hectolitre,

« Telles sont, Messieurs, les appréciations que nous
avons honneur de vous soumettre. Nous considérons,
en définitive, la communication de M. Champonnois
comime méritant beanconp d'intérét; nous vous pro-
posons de l'en remercier et de faire insérer le présent
rapport dans le Bulletin de Ta Société, avee reprisen-
tation des appareils par fa gravure. »

Approwee en séance, Te 26 juillet 1855,
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RESUME.

Dans tout ce qui précede, jai laissé parler les faits
ihme reste i résumer, aussi succinetement (que possible,
fes avantages de mon procédé, et les conséquences de
son application soit dans la ferme, soit dans indus-
trie.

Toute appplication d'une industrie nouvelle ou d'un
procédé nouvean presente denx points essentiels a con-
sidérver o lear praticabilité, et leurs conditions écono-
migues, en face des industries ou des procédés simi-
faires.

Le procédé dont il est question touche & ces deux
points @ industrie nouvelle, comme eréation, dans la
terme, d'un nouvel élément de travail, et procédé nou-
veal, en presence de toutes les tentatives faites en ce
cenre, soil sur les racines suerées, soit sur les céréalos
ou autres féculents , soit aussi en face de la grande in-
dustrie qui, a la faveur des prix trés-élevés des alcools
pendant ces derniéres anndes, a pu se reconstituer
momentanement avee les mémes éléments qui, autrea
tols, avaient lait sa ruine.

Taurvai pen de choses & dive sur la praticabilité de
Popération dans la ferme ; ainsi qu’on I'a vu plus haut
par les diflévents documents publiés, Poutillage et
simple el ne peut que gagner en ce sens par 'habitude
des mumipulations et les perfectionnements que toufe
mdustrie nouvelle est en droit dattendre du génie des
divers intérés,
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La base du travail est la nacération, operation que

Mathieu de Dombasle, dans ses huutes eonceplions

davenir, avail jugée en ces termes :

i

LY

« La fabrication du sucre ne sera pas, je le pense,
la seule application que trouvera le procédé de ma-
cération des betteraves. En Allemagne, on fabrique
déjh la biere avee le jus exprime de cette racine; a
Paide de la macération, cet emplot de la betterave
pourra prendve une grande extension. Quant a la fa-
brication de Uean-de-vie, on peut juger quel avan-
tage oflrira pour la distillation une matitre enticre-
ment liquide, et qui permettra Vempioi des appareils
continus adoptés avee tant de sucees dans le Midi,
Je crois que, lorsque cetle question sera examinde,
la preférence qui a été donnde jusquiict a la pomme
de terre pour la préparation de Ueau-de-vie sera dé-
volue & la betterave, traitée par le procédeé de mace-
ration, et il est vraisemblable que de toutes les suh-
stances dont on peut extraire Faloool, on trouvers
que ¢’est la betterave qui peut le donner au prix le
plus bas, au moyen de ce procéde. »

Ainsi, un coupe-racine, des cuviers de macération,

des cuves de fermentation, un appareil & distiller, voili
bien de loutillage d'agriculture, pour la plapart déji
en usage dans d'antres opérations agricoles et n'exi-

geant pas la présence d'ouvriers spéciaux pour leur
usage, leur entretien. ni leur véparation.

La n'était pas la difficulteé de Uextension de ceite in-

dusteie dans Ta ferme. Cet outillage et une opération

stmple avalent ¢té mdiqués, comme nous Pavons vu, par

Droits reserves au Cnam et a ses partenaires



— 0 —

M. de Dombasle. Elle avait ¢té pratiquée sur plusicurs
points, el cependant vien nindique gqu'elle ait fait de
grands progres et soil parvenue & se fixer, malgré les
arandes esperances quon en avait conenes el qu'on étail
en droit d'en attendre, par les immenses avantages
quielle promettait a Uagriculture,

Mais on a toujours échoué dans deux conditions es-
sentielles & rempliv :

Satisfuction a intérét agricole par la conservation
de Lo partie alimentaire, sous une forme qui en per-
mette Vemplot et Ta conservation, et garantie d'un ren-
dement maximum et régulier.

Atst on savalt quien découpant la betterave eaite
ot erne, en la lessivant méthodiquement dans des eu-
viers avee de lean chaude on froide, on parvenait a en
extratre i peua pres toule la matitre sucrée s on savail
aussi que ce jus pouvail etre mis en fermentation, et
quitl produisait de Palcool, mais on rencontrait deux
difficultés sérienses

La premicre, ¢est que la betterave, lessivée par D'eau,
ne contient plus ou presque plus rien des éléments
pliles comme nourriture ;

La seconde, ¢'est gque les Termentations élaient fres-
vegulicres, et donnatent liew a des vartations de ren-
dement qui en abaissaient la moyenne & un taux peu
remunderatenr,

On savait ausst gu’en (raitant cette racine par la me-
thode dite maticres patenses on satisfaisait & une condi-
tion essentielle, la conservation de la matiere alimen-
taire; mais alors encore deux inconvénients : matiere
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trop liquide et teop ctendue deau. fermentation difti-
cile et domuant nne moyenne de rendement tres-tinhle

On verra, par la suite, comment, par des moyens sini-
ples et en n’emplovant jamais dCantres liquides que cenx
provenant de la plante, on arvive & satislaire & toutes
tes conditions,

Conservation de la matiere nutritive dans ses propor-
tions normales,

Facilité d'exécution

Lt rendement maximun.

On a pu juger, par ce qui précede, des éléments
constitutils de ce procédeé ;
Macération o la vinasse et fermentation continue.

Par fa premiere opération qui a pour but Pextraction
de la matiere suerée, les conditions de simplicité d o=
tillage et de manipulation sout conservées, et on salis-
fait a cette condition indispensable, « conservation de
lamatiére alimentaive 5 » et, en effet, que se passe-t-il?

La vinasse, employée comme liquide déplacant, peé-
nefre les cellules de Ta plante, chasse le jus contenu el
se substitue & sa place, Ia betterave contient done . au
liew de son jus paturel. celut d'une opération preéce-
dente, mais prive du sucre, qui a ¢té converti enaleool
et sépard par la distllation. La betterave a done re-
trouve tous les éléments qui la constituaient, moins

¢
sucre ; elle se trouve dans le méme état que celul on

on Vobtient quand on la fait fermenter gxpres pour la
donner aux bestianx, opération qui se pratique jour-
nellement sue Tes racines, les farines, et méme les fone-

rages, pour la nourriture des pores et des bétes i cornes,
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Elle & méme acquis une qualité dont Fimportance n’a
pas éle, jusqua ce jour, signalée et appréciée a sa juste
valeur; ¢'est celle de déterminer dans les fourrages
sees une fermentation (reés-active, fermentation qui a
pour ellet de rendre nutritives et assimilables heau-
coup de substances qui dans les fourrages secs ne
le sont pas, et d'augmenter, par li, leur puissance de
nutrition,

Cet effet est déterming par deux conditions, la tem-
perature et la grande quantité de levare que renferment
ces residus,

La chaleur et Fhomidité pénetrent les substances
seches et les ramollissent; la levarve y détermine la fer-
mentation et les désagrige.

Aussi obtient-on difficilement cette réaction lors-
aton agit seulement avee la betierave erue, découpee
o vipée, ou méme enite et rédoite en pate; la fermen-
tation s'établit lentement et irrégulitrement, parce
quelle mangue de 'un ou des deux éléments, la cha-
lear, et le principe actif, le ferment.

Le but propose de la conservation de la matiere ali-
mentaire est doneatteints voyons s'1l en estdemémedes
conditions utiles ponr lextraction de la maticre suerce.

Nous avons dit, en commencant, que Fextraction de
la maticre suerée par la methode de la macération a
Peau ¢tait un fait acquis; mais on pouvail, en y re-
anvdant legevement, vefuser & la vinasse, substituée a
Peau, la méme action. En effer, on o dit 1 la vinasse a
de La densité, done elle ne peut agir sur un liquide
d'one densite dane antre natore.
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On o dit encore @ la vinasse retient tous les sels el
matérianx solubles de la betterave; done les sels vou
sSacenmuler par les vechargements suceessifs, el en-
traver les opérations.

On a dit enfin : la vinasse contient des sels alealins
qui, agissant sur les huiles essentielles et odorantes de
la betterave, les entraineront, et ces hutles, mises 4 nu
dans les opérations de la fermentation et de la distilla--
tion, viendront infecter les produits.

Les faits ont répondu a ces allégations: mais quel-
ques mots d'explication donneront une appréciation
exacte des phases diverses de ces opérations et du role
de chacun des ¢léments.

Ainsi la macération, dans les conditions rigoureuses
de son application, n'est pas un mélange, ¢'est un de-
placement. Qu'on supposeles cellules qui venferment le
jus ouvertes et accessibles aux liquides enviconnants,
stvous versez un liquide gquelconque sur ees réunions de
cellules, ce liquide les pénétrera, et deplacerasuccessive-
ment le liquide qui v est contenu, pour prendre sa place,
Done il n’y a pas de melange dune manicre sensible,
el ce qui le prouve, ¢ est que le jus obtenu est toujours
dans un rapport constant de qualite, de vichesse etwéime
de couleur avee la betterave qui le produit; que, dans

I température meéme du jus, il 0oy a pas melange, puis-
qque la vinasse, quoique versée bouillante, déplace le jus
extrait & un degré tees rapproché de celui de la bette-
rave mise en travail; et enfin que cette opération a pu
ctre pratiquee, pendant trois mois, sur des hetteraves de

qualités et de natures diverses, tris-souvent altérées el
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meme visquenses, sans quiil v oait en nécessité de li-
quider.

Done lN'inconvéntent de laccumulation des sels n'existe
pas et ne peul exister, et les altérations gratuitement at-
tribuées aux vinasses, soit sur le jus, soit sur les pro-
duits, n’ont pas plus de fondement.

La vinasse, au contraive, posstde des proprictés énn-
nennnent actives et qui viennent contribuer au sueces
de Popération. Ainst personne n'ignove les conditions i
remplir pour la macération. Nous avons dit qu'il fallait
supposer les cellules ouvertes, ou leurs enveloppes per-
meéables, pour permettre U'échange des différents jus; cet
effet, quotque ayant lien a froud, est tres-active par 1y
chaleur et aussi par Paction des acides, Ainst on saut
que, par la macération & Ueau pure, Vopération gagne
en énergie et en activité par une addition d'acide; cel
agent a done la propriété de désagréger les cellules et de
les vendre plus perinéables. Eh bien, les vinasses pos-
stdent toutes ces qualités, la chaleur, car-elles sont
houillantes, et les acides, quiaccompagrient loujours les
fermentations aleooliquess elles contiennent, de plus,
un autre agent, la levirve, dont Paction a la meme ten-
dance, deéesorganiser les enveloppes des cellules et pre-
disposer le stuere, par son inversion en glucose, i une
facile fermentation.

Tout concourt done, dans Lo vinasse, o lu assurer une
arande supériorité, comme liquide macérant, sur eau
pure, et la prevve encore de cette supériorité, e'est que,
dans les mémes conditions de température et de division

de Ta betterave, on arrive an meme degee d'epuisement
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avee les vinasses en bien moins de temps quiavee Teau
pure; doli il resulte quiil faut moins de cuviers, par
conscquent moins de dépenses d'établissement, moins
de soins et moins de combustible, pour entretenir dans
lons ces cuviers une haule température.

Ces conditions dans la macération rendent cette opé-
ration applicable & toute espece de position, et, quoique
specialement utile a Pagriculture par sa simplicité et sa
facilité dexécution, elle peut rendre d'anssi importants
serviees i la grande fabrication par I'économie de frais
qu’elle procure, Maugmentation du rendement et la con-
servation de la matiere alimentaire.

Ces avantages peuvent se traduire ainsi @

1o Feonomie d'an moins moiti¢ sur les frais de fabri-
cation ;

20 Rendement d'un tiers de plus en aleool;

3" Quatre lois plus de matieres nutritives enresidus;

b Avcun liquide & rejeter au dehors.

Lt, pour obtenir ces résultats dans une distillerie tra-
vaillant par les ripes et les presses, quels seralent les
frats de matériel et d'installation?

La substitution aux vipes et presses d'un coupe-ri-
cine el de trois cuviers !

Nous croyons avoir suftisamment analysé les condi-
tions du travail dans cette partie de Topération pour en
faire comprendre les avantages 3 il nous reste a donner
les détails sur les principes et la marehe de notre mode
de fermentation pour en faive comprendre Pinfluence
sur Pexactitude et la vegularité des rendements.

Le mode de ferentation que nous avons applique,
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et que nous appelons fermentalion continie, consisle a
Latre couler les jus, au fur et & mesure de leur exirac-
lion, dans des masses de jus relativement frés-grandes
et en pleine fermentation,

Pour bien comprendre Ia difference essentielle de ce
procédé avee tout ce qui s¢lalt pratiqué jusqualors,
il est utile de déevive o manitre ancienne de pro-
ceder,

Le jus ou le mout étant obtenu par quelque méthode
on de quelque substance que ce soit, on remplissait une
cuve, el, apres s'elre assure de T température qu’on
crovail devorr lui donner, on mettait en levain soit avee
des feviires étrangires, soit avee celles de méme nature
el provenant des opérations préecdentes, Lefferveseence
oceasionnée par la décomposition du suere et le déga-
gement de Pacide carbonique ne tardait pas & se ma-
nifester, et, cette véaction augmentant avee le déve-
loppement de la températore, la fermentation prend
souvent une activité désordonnée, quon ne peut que
surveiller, pour emipécher le debordement du Tigquide, en
"aspergeant d'esux grasses ou savonneuses, mals (uon
ne peut végler dans les Himites convenables dlaetivite g
en sorte que le liquide monte souvent & une fempéra-
ture tres-clevée, qui e met daps les conditions d'une
promple acettication. souvent aussi, of pr des ratsons
quion ne peot apprécier et qai rendent cette opération
st delicate quielle ne peut étre confiée qua des hommes
pratiques et d'upe longue expérience, 1 arve quiavee
les mémes matieves, les mémes sotns apparents, o for-

mientation ne mavehe pas, elle languils ety au lien de par-
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courir ses phases en vingt-quatre ou trente heures, elle
en mettra le double, le triple, et enfin donnera des vé-
sullats (res-variables et dont la somme peut n’élre que
v moitié de ce quion a droit d'espérer.

Le mode que nous employons leve toutes ces diffi-
cultés, Jamais d'ivrégularité dans la marche, elle es!
toujours constante et en rapport avee la richesse du
mont; jamais dineertitude dans la direction de Ta fer-
mentation, la grande masse de vin ou d'élément actif,
toujours supérieure a la masse a fermenter qui lui esl
soumise, préserve des réactions conlraires et garvantit Ta
regularité de la marche.

Et, en effet, que se passe-t-il?

Une cuve étant remplie encore en fermentation ou
terminée de la vetlle, on la coupe en la partageant avee
L cuve voisine, précédemment vidée., Le jus, au fur e
a mesure de son extraction, sécoule dans ces denx
cuves en se partageant en deux filets réguliers. Si la fer-
mentation était en train, elle continue, et, si elle était
suspendue, par suite de Iinterruption du travail, pen-
dant quelques heures, elle se rétablit promptement el
prend ses alluves régulieres, qui sonl entretenues par
admission do jus et ne cessent que lorsquon aban-
donne une cuve pleine pour la distiller. Ce terme de la
fermentation arrive promptement quand on cesse 'y
ntroduire du jus, et il sufiit de laisser refroidiv la cuve
pendant quelques heures pour la sowmettre i la distil-
lation.

Lavantage de ee mode dopérer doit étrve Lacilement
compris sur ce simple expose,
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Le jus ne peut ¢prouver aucune altération, puisqu’il
entre en fermentation aussitot quil est produit.

{7opération est régularisée par I'admission continue
du jus, dont la température peut étre varice suivant le
besoin.

Le {erment actif, celul qui est en suspension dans la
liquenr, est seul mis & profit, et on évite les reactions
nuisibles qui pourraient résulter du eontact prolongé
des levires usées sur le sucre ou ses dérives,

Ce mode de fermentation, qui sapplique avec autant
de sucees & tous les moats, de quelque nature qu'ils
solent, fournit encore a agriculture, par son emploi,
des avantages quil importe de signaler.

Ainsi, il peut arriver, dans mille circonstances, (que
le cultivateur ait & sa disposition, soit a la suite davaries
quelconques dans leur qualité, soit i raison de leur trop
faible prix sur le marché, des maticres féculentes, des
arains, des pommes de terve qu'il aurait du profit & con-
vertir en aleool et en nourriture pour son bétail.

Le traitement de ces matieres en addition des jus or-
dinaives de macération est des plus faciles, sans grever
le travail ovdinaive d'aucun sureroit de dépense, et en
v trouvant le double avantage daugmenter la richesse
des vins dans la proportion du mélange et la valeur nu-
tritive des résidus,

Tout concourt done, dans ce mode de traitement de
la betterave, i satisfaire o tous les besoins et aux exi-
gences st variées de Pagriculture,

Outillage simple et d'une conduite facile;

Conversion en argent et sur place, soit en aleool, soi
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en viande ou antres produits anssi [acilement réalisa-
bles, de toutes les récoltes gqui ont cette destination;

Utilisation, méme comme nourriture, de beaucoup de
deébris qui restaient sans emploi, et eela par Paction
désorganisatrice des conditions actives ol se (rouvent
ces residus ;

Enfin conservation, sur la ferme, de tous les ¢lements
non assimilés qui, sous la forme d'engrais, sont la hase
de tout progres agricole,

Toutes ces questions de détail examindes, établissant
ta praticabilité de ces opérations dans la ferme, avee
tes ressources ordinaires dont elle dispose. en person-
nel, capitaux et emplacements, il nous reste & jeter
ane coup d'oeil sur les résultats éeonomiques de cette
nouvelle industrie, dans ses rapports avee Uintéret agri-
cole, et lensemble de toutes ses conditions de progres.

Dans tout ce qui précede, nous pensons avoir établi,
de maniere 4 ne laisser avcun doute, que la betterave,
dinst traitée, reste a la consommation des animaux,
avee toutes ses qualités, comme nouwrriture, saul le
sucre. Nous avons vu gu'elle ne perdait de son poids
que la fraction représentee par le sucre, plus un pen
d'ean accompagnant Paleool dans Ta distillation, ou va-
porisce dans le travail. Nous avons vu enlin que cette
betterave vessortait de la distillerie pour entrer dans la
ferme avee un poids d'environ 80 pour 1005 et, comme
il n'y a nulle ¢himination de higuide que le produil
de Lo distillation, 1 est elair gue la hetterave contient,
ol le =uere, ous ses cléments consttutils, matiere

azolée, mialieres grasses. salines, ele,
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Lia est une immense question agricole, destinée #
jouer un grand role, si ce w'est i le résoudre compléte-
ment, dans ce grand probleme de Pamélioration du sol
par lni-méme, ce quon a vainement atiendu des prai-
vies artificielles, on qui du moins, par ce moyen, ne
s'obtient quavee beaucoup de lenteur,

Et, en effet, que clierche-t-on, quel but se pro-
pose-t-on ?

Trouver une plante dont les organes vitaux aient la
plus grande énergie pour puiser 1° dans le grand réser-
voir de Patmosphere les principes gazeux qu’elle s assi-
mile, pour les fixer et les élaborer en des produits uti-
les, 2° dans le sol les éléments constitutifs, (qui, ramends
a la surface par les désorganisations ultérieures, Sy
accumulent et aceroissent la fecondité de celte couche
superficielle dans laquelle seule pénetrent et vivent la
plupart des autres plantes cultivées,

Ot trouver une plante qui réunisse, 4 un plus haut
degré que Ia betterave, ces deux qualités?

Son feuillage abondant, ses radicelles pivotantes et
profondes, sa racine & proportion si vaste qu'elle sem-
ble destinée a recueilliv el emmagasiner tous les divers
¢léments (que ses nombreux organes aspiratenrs doivent
lui fourniv, ne sont-ils pas des indices que ceite plante
est destinée & remplir ce role, et nen trouve-t-on pas
une preuve dans toutes les applications, méme impar-
faites, qui en ont ¢té signalées?

Que n'a-t-on pas dit de Uinfluence de cette culture
sur la prospérité agricole du Nord? ne lui a-t-on pirs
atteibué immense aceroissement de son bétail . celui
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des engrais, qui en est la conséquence , et enfin celul
de toules les récoltes; et cependant que vevient-il &
"agriculture dans Pemploi que les fabriques font de la
betterave?

La culture livee cette racine aux fabrigques, qui en
extraient les quatve cinquiemes en jus, et lul rendent
I"autre cinquicme en pulpe.

De ces quatre cinquitmes utilises dans les fabriques,
il ne rentre presque rien dans la ferme, que des écu-
mes de défécations, et tous les sels, réunis dans les me-
lasses expédices dans des établissements spéeiaux, sonl
perdus pour elle.

Cependant ces sels sont une partie constitutive du
sol, et sont indispensables aux plantes similaives; la
quantité extraite et vendue annuellement en est consi-
dérable.

Néanmoins, nous Uavens dit, Pagriculture du Nord
a prospéré sous ce régime, qui exporte les quatre cin-
quitmes des éléments tirés du sol et n’en utilise que
le cingquitme. Que est-il done pas permis d'esperer
d"une industrie qui, en mettant & profit toutes les res-
sources (ue preésente la betterave . rendra o la terre
tous les sels qu'elle y a puisés?

Ainsi, extraction de la plante, sous forme d'aleool ,
Jdes principes organiques non azotés, dontlerole dans
alimentation est secondaire,

Utilisation des principes azotés et salins pour la nour-
viture du beétail,

[t retour # la terre, sous forme dengrais. de touns
les ¢léments qui n'ont pas oté assimiles, |
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Nous venons de poser tous les éléments de progros
agricole que renferme et assure application de celte
nouvelle industrie dans la ferme; nous allons, en ter-
minant, jeter un coup d’eeil sur les divers modes d'ex-
ploitation qu’elle comporte, et sur son introduction
dans les petites aussi bien que dans les grandes exploi-
tations.

Deux conditions dominent dans I'état de agrienlture
trancaise , la division de la propriété et 'insuffisance
des capitaux. Une amélioration qui ne s’adresserait
quia la grande agrieulture et anx gros capitanx ne
pourrait done produtre tout le bien quon doit désiver,
nt satisfaive a toutes les exigences de la position actuelle.

Telle n'est pas, heureusement, Papplication de mon
procedé de distillation : il peut se préter & tous les be-
soing, @ toutes les sitoations: il convient a tous les
agriculteurs, quelle que soit Uimportance de leur ex-
ploitation. Elle a aussit Pavantage de satisfaive 4 une
grave question d'économie politique qui préoccupe de-
puis longtemps les economistes et le gouvernement :
appeler dans les campagnes les intelligences inoceu-
pees dans les villes, et faive servir ce deplacement an
hien-étre de tous,

Apres avoir établi la praticabilite de cette opération
dans 1a ferme, ses conditions d'existence et de sucees,
nous avons vu que cette industrie , bien que simple et
factle, exigeait un certain capital, Femploi d'un certain
nombre douvriers . enfin et surtout emploi des rési-
dus, qui sont Ia partic importante et principale de 'opé
rilloi.
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Le peut cultivateur, (qui ne cultive que quelques
hectares et n'entretient que quelques tétes de bétail, ne
pourrait done penser a créer, pour lui seul, un sem-
blable établissement, et cependant il y est, en quelque
sorte, plus intéressé que le gros cultivateur, qui peut
aisément se procurer tout le beétail dontal a besoin, et
acheter des engrais dans les villes voisines ou dans le
commerce. Yoici comment le petit cultivateur peut
aussi tirer un trés-grand avantage de la distillation :
une distillerie est ¢tablie & frais communs, au milieu
d’un pays de petite culture, a I'instar des fruiteries exis-
tantes dans nos départements de est pour la fabrica-
tion des fromages de Gruyeres; chacun y porte, soit tous
les jours, soit un jour donné, la quantité de betteraves
nécessaires a la nourriture de son bétail, rapporte ses
résidus, et recoit sa part proportionnelle dans le produit
de la distillation, soit en argent, soit en nature.

Une autre combinaison, qui a un grand avenir parce
qu'elle est parfaitement rationnelle et qu’elle satisfait
i des conditions dont beaucoup de gens ne veulent pas
sortir, a d¢ja recu autour de nous plusieurs applications.

(est celle de Valliance de U'industrie a Pagriculture,
sans mélange ni confusion des intéréts.

Un industriel monte & ses frais une fabrique, a la
portée d'un ou de plusieurs cultivateurs, et prend i sa
charge les soins et toutes les dépenses de la fabrication.

Les cultivateurs fournissent la betterave et repren-
nent les residus.

Le produit en aleool apparticnt moitie i Uindustriel,
moitie an fournisseur de la heiterave.
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Siln'y en a quun, le partage est facile 4 fairve; s'il
y en a plusieurs, les betteraves sont pesées a V'entrée
dans 'établissement, et chacun des cultivateurs recoit,
dans la proportion des betteraves fournies, et aussi
souvent que les parties le jugent convenable , sa part
dans la moitié¢ du produit, soit en argent, soit en na-
Lure.

De cette maniére, le cultivateur reste cultivateur; 1l
est affranchi de toutes dépenses, de tous soins indus-
tricls étrangers a ses habitudes. Le produit exportable
est réalisé au profit commun ; le produit agricole reste
a Pagriculture.,

L'industriel trouve un emploi utile de ses capitaux
et de son travail, et cette alliance ouvre i tous une nou-
velle voie de prospérité et de bien-étre.

Ainsi se trouve confirmée la prévision de tous les sa-
vants agronomes qui se sont occupés de la distillation
annexcée a agriculture , de la supériorité de I'applica-
tion agricole sur la grande industrie en raison du bas
prix des matiéres premiéres et de utilisation sur place
des résidus, et de la préférence qui serait donnée a la
betterave sur les grains et les pommes de terre.

Ainsi, également, se trouve réalisé le veeu si long-
temps formulé par toutes les sociétés qui s’oecupent des
intéréts de 'agriculture :

Introduire dans la ferme une industrie dont les pro-
duits aient le plus grand emploi et qui satisfasse en
meme temps a ces autres conditions

Travail simple et i la portée des ouveiers des cam-
pagnes ;
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Occeupation d'hiver et pendant e chomage die tous
les aulres travaux:

Et aussi, satistaction i cette loi d économie agricole :

N'exporter que les produits dont les éléments sont
fournis par l'atmosphere, et vendre @ la terve tous ceux
quelle a prétes.

I, CHAMPONNOIS.
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