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INTRODUCTION.

Des hommes éminents dans les sciences chimiques
et mécaniques, n’ont pas dédaigné de s'occuper de
I’étude du café et de I'invention des appareils pour
préparer avec celte graine une boisson quaujourd’hui
tout le monde consomme en si grande guantité. De ce
nombre je citerai les Vauquelin, les Chaptal, les Ro-
biquet, les Cadet Devaux, les Drillat-Savarin, etc.
Leurs travaux sur cetle substance sont connus el
ont, A I'époque ot ils furent publiés, considérablement
éclairé cette branche de I'art culinaire.

Y'ai cru pourtant que tout n’avait pas été dit ni fait &
ce sujet, et qu’il était possible de glaner encore quel-
que chose, méme aprés les travaux de ces savants dis-
tingués.

Et d'abord, si nous portons notre attention sur la
torréfaction des cafis, nous sommes étonnés u'on se
soit contenté jusqu’a-présent de désigner et apprécier,
par la seule vue de la couleur plus ou moins foncée que
e calorique leur fait éprouver, le degré de torréfaction
qu’il fallait leur faire acquérir; un autremoyen, cenous
semble,pluscertain, mathématique enfin é1ait possible
et partant préfévabie : nous voulous parler de Mappré-
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ciation de la perte en poids que les cafés éprouvent
par I'action du feu, perte qu’il est facile de constater
au moyen d’une balance. Cest, en effet, sur ce prin-
cipe que nous avons basé notre travail sur la torréfac-
tion, pour laquelle nous avons construit depuis un ap-
pareil ad hoc, dont nous donnons le dessin et la des-
cription. Comment dans un grand nombre de ménages
torréfie-t-on le café? Nous avons vu souvent, et depuis
peu, cette opcération si diflicile et si essentielle se faire
dans une poéle en fer, sur la flamme du bois, le café
presquetoujours était charbonné et ’imprégnait d’une
odeur de fumce détestable ; dans les villes, on se sert
de fourneaux en tole sur lesquelles un tambour cylin-
drique contenant le café est tourné continuellement
i la surface de la flamme de bois, la plupart de mau-
vaise qualité ou bien provenant de vieux tonneaux
ayant contenu des huiles, ete. Qu’on juge de I'odeur
inlecte qui se dégage d’un pareil combustible et
comme le café doit en étre imprégné! Le plus petit
nombre torréfient au charbon de bois, ce sont ceux qui
operent le mieux; mais que d'imperfections dans la
construction du fourncau, que d'attention pour ré-
gler le feu, que de soins, d'habitude ct d’expérience
ne faut-il pas avoir, pour arriver 4 un bon résultal!
Si de la torréfaction nous passons i Ia filiration du
café & I'eau, le dernier mot était-il dit aussi? n’étajt-il
pas possible de filtrer avec plus de promptitude, plus
de limpidité, et sur une plus grande surface que ne
peuvent le faire des filtres métalliques pereés de petits
trous ? Rien n’était plus facile pourtant : depuis un
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temps immémorial la flanelle, les molletons de laine
étaient employés pour cet objet dans tous les labo-
ratoires des pharmaciens, des liquoristes, etc. Ces fil-
tres servant tous les jours, rincés chaque fois et sus-
pendus, ne contractent jamais de mauvais gout,
ils se colorent et prennent I'odeur de café, peuvent
etre’renouvelés aussi souvent qu’on le désire et dtre
faits par toutes les dames et dans tous pays; aussi les
avons-nous adoptés dans notre systéme de cafetiére,
et tout le monde qui s’en sert s’en trouve bien.

Par leur emploi nous avons pu traiter le café moulu
trés fin, et par cela méme procurer une économie trés
grande, économie telle que pour cerlains établisse—
ments de limonadiers de premier ordre, 1'économie
s'est élevée 4 une somme de preés de dix mille fr. en un
an. Qu’on juge par ce résultat & quel chiffre s’éléverait
I’économie que le gouvernement pourrait réaliser par
cette méthode, si elle était adoptée a bord des vais-
seaux de la marine royale et dans les régiments de
Parmée d'Afrique, od des rations assez fortes de café
torréfié et moulu d’avance sont distribuées & tous les
marins et soldats. Parmi le grand nombre des per-
sonnes (ui s’en servent, plusicurs nous ont affirmé,
qu'avant d’en faire usage elles étaient obligées d’em-
ployer un mélange d’une cerlaine quantité de café
chicorée si elles voulaient obtenir une liqueur forte-
ment colorée quand elles voulaient préparer du café
au lait ; et que depuis qu’elles se servent de nos appa-
reils par 'emploi de poudre trés fine, la liqueur con-
centrée qu'elles obtiennent joignait 4 un parfum trés
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fort et trés agréable une couleur fortement foncée gui
les satisfaisait en tout, cela sans mélange et sans em-
ployer des cafés trop lorréfiés, par cela seul que Ia
mdme quantité de café extrémement divisée fournis-
sait plus de principes solubles qui se trouvaient per-
dus en partie dans la poudre grosse que les filtres
ordinaires nécessitaient.

Dans ce rapide opuscule, jai laissé de ¢61é tout ce
qui avait rapport au caractére physique du café, A
son histoire botanique, 4 sa culture, i sa récolte;
ceux qui désireront des notions de cette nature les
trouveront dans les traités spéciaux qui ont paru a ce
sujet.

Mon buta été de chercher en quoi consiste la partie
aromatique du café torréfié eta ticher de lisoler des
autres corps qui I'accompagnent, de constater égale~
ment les principes du calé qui posstdent I'action sti-
mulante lonique et nutritive de cette substance. J’es-
pére avoir atleint ce but, et ce travail jettera un nou-
veau jour sur le moyen le plus convenable de traiter
le café torréfi¢, pour en préparer cette liqueur, dont
Pusage est aujourd'hui généralement répandu, conte-
nant toute la partie sapide et aromatique dont il est
susceptible.

Jai commencé par traiter le café non torréfié et
signalé les principes les plus intéressants qu’il con-
tient. Je I'aj soumis ensuite 4 la torréfaction et inv
digué successivement les divers phénoménes qui se
produisent pendant celte opération. _

Torréfié, le calé a été essayé comme le caflé non
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torréfié. Je fais ressortir les différences qui existent
entre les produits des deux analyses; je déeris le
mofln que j’ai employé pour isoler le principe aro-
matique auquel j'ai donné le nom d'acide pyro-oléo-
caféique ; j'indique le nouveau mode de traiter
le café dans mon systéme de cafetiére, aprés avoir
rapidement critiqué les procédés mis en usage avant
moi pour préparer la boisson de ce nomj; enfin, j’en-
seigne lo moyen de torréfier le café au degré voulu
en employant mon nouveau braloir, que j’ai nommé
Pondé-Torréfacteur.
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ANALYSE CHIMIQUE DU CAFE VERT

Mraltement du Café vert par Peaun distillée
froide.

Dela poudre fine de café Martinique de premiére
qualité, traitée par déplacement, jusqu'd épuisement,
par I'eau distillée, a produit un soluté blanchatre
peu chargé. Il est précipité un peu par I'alcool pur,
se trouble quand on le porte au degré bouillant,
rougit faiblement le papier de tournesol, précipite
par le sulfate de fer en noir bleuftre, et en flocons
légers blancs par la solution de gélatine; il a une
faible odeur de café vert. J'ai trouvé qu'il contenait
de I'albumine, de la gomme, du tanin, de la caféine,
quelques sels, et nécessairement un peu d’huile odo-
rante entraince par le courant d'eau.

Traitement da Café vert par I'ean
bouillante.

Une nouvelle quantité de café réduite en poudre
fine a été traitée par deux ou trois décoctions suc-
cessives dans I'eau distillée; le décocté passé a une
étamine était comme laiteux, d’un vert grisitre,
trouble, et passant avec la plus grande difficulté au
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travers du papier. 1l précipite beaucoup plus que le
précédent soluté quand on y verse de I'alcool pur; il
rougit beaucoup plus le tournesol, précipite abon-
damment par les sels de fer et par la solution de gé-
latine; il précipite en trés beau vert pistache par le
sous-acétate de plomb (1); en filtrant la liqueur pour
séparer ce précipilé,'ct en saturant 'excés d’acétate de
plomb contenu dans la liqueur par I'acide hydro-
sulfurique, filtrant de nouveau pour séparer le sul-
fure de plomb, la liqueur obtenue et concentrée par
Liévaporation laisse précipiter par le refroidissement
de la caféine. Le décocté, évaporé jusqu'a siccilé,
fournit un extrait transparent verddtre, d’une consis-
tance cornée et d'une saveur®légérement astringente.

Jai expérimenté sur moi I'action que pouvait avoir
le décocté de café vert préparé dans les proportions
de 12 grammes de poudre de calé dans 60 grammes
d’eau distillée ; j’ai bu cetie quantité de liquide deux
heures avant de me coucher. Au bout de quinze mi-
nutes, j’ai éprouvé de fortes palpitations au cceur et
quelques agitations nerveuses; j'ai eu de la peine a
trouver le sommeil pendant toute la nuit. Quelle est
la substance contenue dans celle décoction de calé
qui peut produire un effet semblable? Evidemment,
on ne peut l'attribuer ni a la gomme ni 4 l'acide ta-
nique, ni a I'albumine, ni 4 la faible quantité d’huile
grasse 4 odeur herbacée que peut tenir en suspension
le décocté, ni aux sels terreux qu'il contient. Je suis

(1) Ce qui m'indique une substance colorante particulidre.
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porté & attribuer cette action stimulante & la caféine
seule, substance découverte par M. Robiquet, dans
laquelle il a constaté de I'azote, outre les autres élé-
ments qui conslituent les maliéres végétales en gé-
néral, substance qui se trouvesans avoir éprouvé une
grande altération dans le café torréfié.

Traitement du Café vert par 'éther.

Jai épuisé par I'éther une égale quantité de café
vert en poudre trés fine; le soluté était légérement
verdatre; T'éther, évaporé entiérement, a laissé pour
résidu une assez grande quantité de matiéres hui-
leuses, verdéitres, d'une odeur désagréable et forte-
ment herbacée; les parvis de la capsule étaient ta-
pissés d’une multitude de pelits cristaux soyeux,
aiguillés, d’un jaune tres faible; P'eau distillée froide,
agitée avec la matiére grasse qui les enveloppait, les
a complétement dissous, et la matiére grasse est
venue nager 4 la surface; filtrée, la liqueur limpide et
a peine colorée a précipité abondamment par les sels
de fer et par la solution de gélatine; c’était évidem-
ment du tanin dans toute sa pureté. La matiére grasse
qui surnageait, recueillie et essayée par 1'alcool pur,
n’a rien cédé i ce menstrue; elle était plus lourde que
lui; cet alcool décanté el évaporé n’a laissé aucun
résidu. Cette matidre grasse est soluble dans I'éther
et dans les huiles.

Je ne m’étendrai pas plus longtemps sur le traite-
ment du café non torréfié, je n’y ai trouvé que ce
que les chimistes, qui ont déja irailé cette substance,
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ont signalé avant moi. Je vais parler des résultats
que J'ai obtenus dans le traitement du calé torréfié et
des phénoménes qui se passent pendant la torréfac-
tion. Je serai le premier qui aurai signalé en quoi
consiste la substance aromatique, et qui donnerai
une explication assez plausible de la coloration que
contractent tous les principes solubles du café par
Vaction du calorique.

e Ia torréfaction du Calé.

» Le hasard seul sans doute dut cohduire celui qui,
le premier, torréfia le café a faire subir A cette se-
mence l'action du feu pour en préparer ensuite une
boisson aussi agréable. Quelques branches de 1'ar-
buste, portant des fruits desséchés, ou bien des
graines seules tombées dans un foyer ardent, durent
signaler, par I'odenr qu'elles dégagérent, la présence
d’un ardme jusqu’alors inconnu, qui lixérent son at-
tention. Si I'on veul admellre cette possibilité, ce qui
est trés vraisemblable, quelques essais répétés de la
part de I'observateur lui firent adopter ce mode de
traitement du café pour en préparer I'infusion. Ce
mode de traitement dut prévaloir pour deux motifs :
d’abord, parce qu’ainsi Lraitée, cetle graine perdit de
sa dureté naturelle et se préta plus facilement a Ja
division méeanique; en second lieu, et ce fut le
prin¢ipal motif, elle acquit des qualilés tout autres
dans son odeur et sa saveur, bien préférables i celles
du café vert, ce qui la (it employer pour préparer une
boisson alimentaire lonique et agréable, au lieu de n’a-
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voir servi jusqu’alors qu’a préparer une boisson médi-
camenteuse désagréable, si, comme on I'a dit, avant
qu'on ne torréfidt le café, on se servait de ces graines
pour en faire des infusions; car il ne faut pas oublier
que le calé vert a une action trés marquée sur les
&lres vivants, témoin ce qu'on rapporte des effets qu'il
produisait sur des chévres qui, en ayant mangé,
éprouvaient comme une folle gaité.

Karche sulvie pour Ia torréfaction du Café,

Yai opéré chdque fois sur 500 grammes de cette
substance. Afin d'étre plus rigoureux dans mes expé-
riences, j’ai préalablement étuvé le café pour lui faire
perdre toute I'eau hygrométrique qu’il pouvait con-
lenir. Je me suis servi d’'un fourneau en tole, allant
au charbon de bois et recouvert d’'un demi-cylindre,
formant réverbére et portant & son centre un petit
Luyau pour établir un tirage sullisant et portant le gaz
acide-carbonique assez haut pour ne pas en étre in-

- commodé (1). J'ai pris la tare exacte de la broche dans
laquelle j'ai introduit les 500 grammes de café par
Pouverture que ferme une porte a coulisse, ayant
une montre sous les yeux et faisant tourner la broche
quarante fois par minute, afin d’avoir un mouvement
régulier. Aprés dix minutes de torréfaction, j'ai pris
la tare générale, le café avait déji éprouvé une perte

(1) Je vicas de faire breveter un nouveau brile-café, :Iue je
nomme Pondé-Torréfacteur; il est muni d’une balance et indique

fid¢lement les divers degrés de torréfaction ; voir son dessin et
la maniére del'employer page 47.
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de 28 grammes. Pendant ces dix minutes, I'odeur
des vapeurs qui se produisaient était analogue i celle
du café vert ; en plongeant, dans la partie vide du tam-
bour, du papier bleu de tournesol, humide, cetle
couleur n’a éprouvé aucun changement : évidem-
ment, ce n’était que de la vapeur de I’eau qui entre
dans la constitution du calé, entrainant avee elle lo
peu d’huile volatile 4 odeur herbacce que contient le
café dans son ¢tat naturel. Les graines n’avaient
presque pas changé de couleur, si ce n'est que leur
couleur verte en était un peu plus pile; elles ne
s'étaient pas encore tuméfides et n’avaient pas encore
pétillé. J'ai torréfié pendant dix autres minutes ;
aprés ce lemps, la perte éprouvée était de 55 grammes,
Les vapeurs essayées par le tournesol n'ont pas
changé sensiblement cette couleur; le café avait déja
pris, mais seulement 4 la surface, une teinte rosée,
pile, cendrée; il était encore d’une dureté cornée
sous la dent, mais son odeur herbacée n’était presque
plus sensible. Torréfié dix autres minutes, la perte
Gtait de 73 grammes. Pendant cet espace de temps,
on Pentendait pétiller; les vapeurs avaient totalement
changé ; elles étaient tris agréables 4 'odorat sans
avoir aucune analogie avee les précédentes; de blan-
ches qu'elles ¢étaient, elles devinrent brunes, Le
grain avait pris une couleur rousse ; cette couleur
était plus forte a I'extérieur qua lintérieur qui,
comme je I'ai dit, conservait encore la durelé, Les va-
peurs essayées rougissaient fortement le tournesol; le
calé avait considérablement augrmenté de volume,
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Aprés dix autres minutes, la perte éprouvée était de 90
grammes ; les pétillements avaient lieu, mais moins
souveat ; 'odeur était plus pénétrante et plus suave
encore ; les vapeurs rougissaient considérablement le
tournesol; les graines étaient d'une couleur marron
clair, un peu moins colorées aun centre. Jai torréfié
encore cing minutes et trouvé que la perte était de
100 grammes sur 500, ou un cinquiéme. J'ai aussitot
cessé la torréfaction et versé le café sur un platean
en cuivre élamé, en éparpillant les grains pour les
refroidir subitement. Tous les grains étaient unifor-
mément colorés en marron clair, tant au dehors
qu'au dedans; aucun n’éfait noir; ils se brisaient
sans effort en les serrant entre les doigts; leur odeur
élait parfaite et sans arriére-goit de fumée; leur
saveur étail sansamertume désagréabte; ils passatent
trés bien au moulin, quoique celui-ci fat trés serré,
el la poudre qu'on oblenait était d'une belle cou-
leur de chocolat répé.

Je dois dire ict que, pendant plusieurs jours con-
seculils qu'ont duré les expériences de torréfaction,
J'ai continuellement respiré exprés les vapeurs qui
sortaient de la broche, et je n'ai éprouvé aucun trou-
ble sensible dans mes heures de sommeil, ni palpi-
tations au coeur, niexcitation au cerveau. _

C'est en opérant de cette maniére que j'ai torréfié
séparément cinq fois du café Martinique, cing fois
du Bourbun, et irois fois du Moka, ete.
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1* Jai poussé la torréfaction, du café Martinique

jusqu’a 140 pour 500
2* Idem. jusqu'a 100 — 500
3" Idem. jusqu’a 90 — 500
I Idem. jusqua 80 — 500

b* Idem. jusqu'a 68 — 500

Le premier était noir charbonné, luisant 4 la sur-
face, amer au godt, et d’une odeur de fumée; V'infu-

sion élait noir foneé.

Le deuxiéme était couleur marron foncé, mais sans
amertume, d'une bonne odeur, sensiblement luisant
4 la surface, et fournissait une liqueur d’un jaune

foncé.

Le troisiéme élait couleur marron clair et possédait

4 peu prés les mémes qualités que le n° 2.

Le quatriéme était couleur bronze, un peu moins
odorant que le n° 2 et le n° 3, mais bien plus diflicile

a4 moudre,

Le cinquiéme était couleur bronze trés clair, son
+odeur était plus analogue au café vert .qu'au café
torréfié et passait trés difficilement au moulin; Ia
poudre était presque jaune, la torréfaction n’avait
pas pénétré au milieu ; aussi la poudre humectée se
tuméfiait, ce qui n'a jamais liev quand les graines
sont bien torréfiées jusqu’au centre. La liqueur qu'il

a fournie était jaune verdatre.

Somme toule, les deuxiéme et troisiéme nous pré-
sentent les deux meilleures conditions qu'il faut at-

teindre pour la torréfaction du Martinigue.
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De Ia torréfaction du Calé Bourhbon.

Ce calé, pour étre amené i une bonne condition
de torréfaction, doit étre moins longtemps soumis &
Paction du calorique; sa constitution est plus déli-
cate, moins aqueuse; aussi, au bout de dix minutes
de torréfaction, commence-t-il 4 se colorer, et les
vapeurs acides odorantes ecommencent A étre sen-
sibles. Pour atteindre au bon degré de torréfaction,
il ne faut lui faire éprouver qu’une perte de 80 4 90
sur 500. 1l doit &tre d'une couleur bronze florentin
clair, tirant sur la couleur canelle; son odeur est
douce et se rapproche beaucoup du Moka, quand il
a été choisi de premidre qualité, son infusion est
moins foncée que celle du Martinique et tire plus sur
le verddtre que sur le jaunitre; sa saveur est moins
amére aussi.

De la torréfaction du Calé Molkia.

La perte la plus convenable i faire éprouver a cette
qualité de café doit étre de 70 a 75 sur 500. La cou-
leur des graines est d’'un bronze cendré, mais eclle
n'est pas uniforme, car beaucoup de graines sont
encore enveloppées du péricarpe du fruit desséché,
et, en oulre, ce café est mélé de gros et de petits
grains; la couleur de la poudre est d’un jaune rou-
getire, son odeur suave, son infusion verditre, sa
saveur bien moins prononcée que celle du Marti-
nique. Il est alors aussi facile & moudre que les deux
préccdents.
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Regle générale a snivee pendant Ia torré=
faction da Café.

I faut toujours employer un feu de charbon de
bois, et non la flamme du bois, car I'aip portant,
tantét plus d'un cdté, tantol plus de Tautre, la
flamme agit plus sur un point et moins sur I'autre;
le charbon n’a pas cet inconvénient ; quand la couche
estd peu prés la ménie sur la surface de la grille, la
chaleur est uniforme sur tous les points; il vaut
mieux y mettre un peu plus de temps et n’agir que
sur un feu modéré. Si le feu est trop vif, il faut le
diminuer en fermant le tiroir, si on se serl de mon.
briloir, ou le couvrir de cendres si e briloir est or-
dinaire, surtout quand les vapeurs acides sont abon-
dantes et que I'opération tire i sa fin; quelques se-
condes de plus, une minute enlin, d'un feu trop vif,
peut faire passer le café, arrivé 4 une bonne condition
de torréfaction, i une carbonisation réelle.

T ——e (MG D i —— .

ANALYSE CHIMIQUE DU CAFE TORREFIE.

Café torréfié traité par Veaun distillée

bouillamnie.

Dans le cours de ce traitement, j'ai toujours em-
ployé le café réduit en poudre bien fine, ce qu'on
obtient facilement cn serrant le moulin,

C'est par la méthode de déplacement, et en me

a
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servant d’une de mes cafetiéres, que j'ai épuisé la
poudre du café quej'ai essayé. Les liqueurs évaporées
m’'ont fourni :
Pour 30 gr. de café Martinique, 9 ge. 30 c. d'extrait.
— de café Bourbon, 7 50
—  de café Moka, 6 60

Tous les cafés ne sauraient toujours donner une
égale quantilé d’extraits; compme toutes les autres
subslances végétales, ils varient dans leurs richesses
de principes extractifs, ce qui tient aux soins de la
culture, au sol qui les a produits, 4 la différence de
climat, ete. J'ai poss¢dé une qualité de Martinique
torréfié qui m'a fourni 500 grammes d'extraits pres—
que pilulaires pour 1500 grammes de poudre.

Jai remarqué que, lorsque les cafés avaient été
torréfiés convenablement jusqu'au centre, la poudre
humectée ne se taméliait pas, tandis qu'elle se gon-
flait plus ou moins quand les graines étaient blan-
chitres dans l'intérieur, et alors P'odeur du café
tenait encore un peu de celle du café vert., D’aprés
ces observations, j'ai été conduil 4 penser que le café
bien torréfié ne devait pas se laisser pénétrer par
I'eau, et qu'il n’y avait que les surfaces qui four-
nissaient & I'eau le principe extractif. Des expériences
dirigées dans ce but sont venues confirmer mes pré-
visions ; aussi, il m'est prouvé actuellement que, plus
le café torréfié est pulvérisé finement, plus il fournit
de matiéres extractives, parce (u'il présente un plus
grand nombre de surfaces. C'est ce qui explique
I'économie qu’on trouve sur le café en se servant de
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mes cafetiéres, qui comportent Vemploi de la poudre,
méme impalpable.

En effet, il ne pouvait en &tre autrement. L'actjon
du calorique a fait perdre au café ses caractéres phy-
siques, ses nombreux principes constituants, tels
que la gomme, Palbumine, le tanin, la cafsine, les
huiles elles-mémes, le ligneux, ont subi de notables
modifications. Les organes circulatoires, capillaires,
qui charient les sucs propres, etc., ont dd 8tre obs-
trués par les nouveaux corps produils par le ca-
lorique, ou par des dépots de carbone mis 2 nu; de
ld la non-pénétration de P'eau dans les (ragments du
calé. Voyons, au contraire, comment le calé non
torréfié réduit en poudre, méme grosse, se com-
porite quand on le mouille. Les fragments aug-
mentent de volume; ils absorbent I'eaq nécessaire-
ment, comme font toutes les substances végélales
non altérées par le feu ; ainsi, que Ia poudre soit un
pea plus ou un peu moins fine, on en retire toujours
tout I'extractil’ qu'elle contient, tandis que le con-
raire a lieu avec la poudre de café torrifié 4 poiat.
L'exemple snivant, répété plusieurs fois, en est |a
preuve sensible : J'ai tamisé de la poudre de café
telle qu’elle tombait du moulin quand il moud gros,
€l comme les limonadiers sont dans I'usage de le
faire pour préparer leur café, enfin comme il faut
qu'il soit pour le faire dans des cafeticres gui ont des
filtres métalliques A petits trous; cette
tenait plus de la moitié de fr
des Lites d'épingles.

poudre con-
agments gros comme
Le tamis dunt je me suis servi
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contenait mille trous par 3 centimétres carrés, et,
pour que le surplus de la poudre restée sur le tamis
passit en totalité, il a fallu un tamis contenant cing
cents mailles par 3 centimétres carrés.

La séparation ainsi faite, jai traité 30 grammes de
la poudre fine dans une de mes cafetiéres 4 déplace-
ment continu et i filtres en molleton; elle a été lége-
rement tassée, aplanie, et recouverte de la seconde
rondelle maintenue par le disquesupérieur. Jai versé
dessus de I'eau distillée bouillante, toutefois en tenant
le petit robinet fermé pendant vingl minutes, et,
aprés ce temps, j'ai laissé couler jusqua ce que le
flotteur m’edt signalé trois demi-lasses de liqueur en
volume, ou 375 grammes en poids. Ce liquide, d’une
limpidité extréme, trés odorant, versé dans une éprou-
velle, a 61é plongé dans de I'eau de puits jusqu’a ce
que la température fiit égale; elle était de douze de-
grés centigrades; le café a marqué un degré et demi
au caféométre de Réaumur.

30 grammes de la poudre grosse, traitées de la
méme maniere, ne m’ont fourni qu'un liquide mar-
quant *js dedegré. 11y a donc pertede la moilié : ainsi,
en admettant que la poudre conlenait moitié pou-
dre fine, moiti¢ poudre grosse, c’est un quart réel
de matiére extraclive perdue. La perte éprouvée était
de 33 p. %o, comme je I'ai constaté dans plus de
soixante ¢établissements de limonadiers auxquels j'ai
depuis fait adopter en grand mes appareils de la con-
tenance de 200 et 300 tasses (1). En général, ilsn’ob-

{4) En ce moment plus de 1000 cafés les ont adoptés. 5,000 en-
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_tenaient que 28 4 30 demi-tasses marquant un degré
et demi; maintenant, par mon procédé, ils en ob-
tiennent de 42 & 45 marquant ce méme degré.

Mraitement de la poudre de Café torréfié
par Ia distillation. '

J'ai soumis 4 la distillation 250 grammes de poudre
fine de café Martinique torréfié. L'eau distillée ob-
tenue présente 4 sa surface un peu d’huile incolore,
I'ofleur en est trés désagréable, elle tient de la fumée
et a beaucoup d’analogie avec celle qu’exhale ordi-
nairement I'alambic quand on distille des plantes
anti-scorbutiques, telles que du raifort sauvage; en
outre 'étamage de I'alambic se noircit, ce qui dénote
la présence du soufre, produit sans doute par sa de-
composition des sulfates par le carbone, etc., son
golt est peu caractérisé, désagréable, et rappelle
I'odeur herbacée de I'huile grasse fournie par I'éther.
Jai bu un litre de cette eau et je n'ai rien éprouvé
de sensible sur aucun de mes organes.

Clest ici le cas de signaler un fail bien caractérisé
de Paction produile sur mon aide et sur moi par la
poudre que nous avons absorbée pendant que nous
enlevions, avec la pointe d’un couteau, les extraits
secs obtenus des divers cafés torréfiés. Comme c’était
dans les organes respiratoires qu'elle pénétrait, son
action fut plus prompte que si elle edt été ingérce
dans Pestomac, car, aprés quelques minutes, nous
sentimes de trés forles palpitations au cceur; notre

viron depuis 2 jusqu'a 12 tasses sont entre les mains des parti-
culiers.
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cervenu ful surexcité; notre vue fut vivement animée;
nous eumes des contractions nerveuses aux doigls et
aux autres membres. La main, quand nous écri-
vions, était tremblante; nos jambes, quand nous vou-
lions marcher, fléchissaient; enfin, le sommeil fut
interrompu pendant une trés grande partie de la
nuit. Ces effets se sont renouvelés toutes les fois que
nous avons ainsi enlevé des extraits secs de calé, soit
que, par ce genre de manipulation, nous fussions
obligés de courber la téte sur les assielles, soit, du
reste, que nous nous exposions de propos délibéré a
son action. Le méme effet se produit chez moi, mais
avec moins d'énergie, lorsque je prends du café 2
P’eau trés fort, quoique je sois habitué 4 cette boisson
depuis dix ans. Evidemment, le principe du café qui
produit cette action est un principe fixe, soluble
dans P'eau; il ne peut &tre volatil, puisqu'il se dissi-
perait entiérement par la dessication.
Traitement du Café torréfié par I'éther
sulfarique.

J'ai épuisé par I'éther 50 grammes de poudre fine
de café Martinique. Le soluté a été évaporé a une
trés basse température; quand I’éther.a été entiére-
ment volatilisé, j’ai trouvé pour résidu 4 grammes
30 cenligrammes d’une substance oléagineuse d’un
vert brundtre, demi-fluide; sur les parois de la cap-
sule adhérait une autre substance noirtre, de con-

- sistance molle, bien distincte de la matiére grasse; -
i'ai décanté ceute derniére et laissé pendant quelque
temps lo vase incliné pour bien Pégoutter ; puis, avec
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une spatule en os, j'ai ratissé les parois el réuni en
une seule masse la substance noiritre qui y était at-
tachée. La substance huileuse a pesé I grammes,
I'autre substance 30 centigrammes; comme cetle
derniére était imprégnée d'un peu de corps gras, je
l'en ai débarrassée en la comprimant entre deux
morceaux de papier brouillard. Cette substance, tri-
turée avec de I'eau distillée froide, s’y est dissoate
en totalité; essayée par les sels de fer et par la solu-
tion de gélatine, je I'ai reconnue pour n’étre que du
tanin coloré en brun foncé par I'action du feu.

Les i grammes de matiére grasse, mises dans un
flacon, ont éLé soumises 4 I'action de I'alcool pur; le
mélange a été agité fréquemment; cette substance,
étant plus lourde que I'alcool, occupait la partie in-
férieure du vase; l'alecool s’est fortement coloré en
jaune, mais il n’y a eu qu’une portion de la substance
qui ait ¢ét¢ dissoule. Aprés un certain temps de
repos, j'ai décanté l'alcool surnageant, et j'en ai
ajoulé une nouvelle quantité que j'ai décantée de
nouveau, et ainsi de suile, jusqu’a ce que je me sois
apercu qu'il ne se colorait plus. Les solutés alcooli-
ques réunis ont é1é essayés par le papier de tourne-
sol et par le sirop de violettes; ces deux couleurs ont
été fortement rougies, essayées par les sels de fer et
par la solution de gélatine, aucun précipité n'a eu
lieu; en y versant de I'eau distillée, il s'est formé un
abondant précipité laileux; ce précipité s’est redis-
sous en y versanl de Pammoniaque liquide ou une
solution de sous-carbonate de polasse. Le soluté al-
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coolique, versé dans le ereux de la main et frotté
fortement, répandait une odeur délicieuse de café
lorrélié en se volatilisant ; une goutte versée sur la
langue produisait, aussitdt Palcool volatilisé, une
forte odeur balsamique d’aréme de café torréfié, en
laissant sur cet organe unc saveur un peu Acre.
Soumis & I'évaporation, ce soluté a abandonné une
substance sous forme d’une huile résinoide épaisse,
consistanle comme du beurre de cacao & une tempé-
rature de trente degrés, brune, jaunitre, non vola-
lile, méme & deux cents degrés de température; car,
en ayant placé quelques gouttes dans une cuillére en
argent, et ayant placé la cuillére sur des charbons
ardents pendant quelques minutes, elle n’a pas
éprouvé la moindre altération ; aucune vapeur fuligi-
neuse ne s'en est dégagée; elle ne s’est ni bour-
soufllée, ni charbonnée; elle n'a pas perdu de sa
transparence, et, quoique son odeur se fit sentir,
elle n'avait pas perdu de son poids d’'une maniére
appréciable; son odeur persistait aprés &tre refroidie.
Elle est soluble dans I'éther, les huiles et Falcool
pur, insoluble dans I'eau; elle communique son
odeur au lait, ete. Jen ai parfumé des glaces, des
. erémes, des fromages qui, par ce moyen, avaient
P'odeur du café sans en avoir la saveur ni la couleur.
Les 50 grammes de poudre en ont fourni 50 centig.
ou 1[100. Jai nommé cette substance acide-pyro-oléo-
caféique. Je la considére comme le produit de I'action
du feu sur une portion de la mati¢re grasse du café
vert, colorée par du carbone mis 4 nu, par suited’une

Manuel de I'amateur du café - page 25 sur 64


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?extbellenger001&p=25

BCollection particuliére
25

partie de I'oxygéne et de I'hydrogéne qui s'en sont
s¢parés pour former de nouvelles combinaisons.

C’est étre bien hardi que d’émettre, pour la pre-
miére fois, une pareille opinion sur la solubilité du
carbone ; mais, comme cette question n'a jamais été
traitée, du moins que je sache, j'ai cherché a expli-
quer comment on pourrait la comprendre. On connait
la forte coloration en brun jaunitre foncé qu'atquié-
rent tous les corps végétaux soumis & P'action plus oun
moins prolongée du calorique, la torréfaction enfin,
qui détermine la coloration de tous les principes qui
les composent, en augmentant leur degré de solu-
bilité, quand ils sont solubles, et leur donnant méme
celte propriété quand ils ne la possédent pas : témoin
les fécules, le pain grillé, qui, en se colorant, de-
viennent en méme temps solubles dans I'eau froide et
se rapprochent des gommes; le sucre, qui devient
caramel et attire fortement 1'humidité de I'air.

Examinons ce qui se passe pendantqu’on soumet
al'action du calorique, 4 un certain degré d’élévation,
une substance végétale neutre. Exemple du sucre :
Les premiers produits qui se dégagent sont : 1° de
I'eau loute formée qui entre dans leur composition ;
2" de I'eau résultant de la combinaison de I'hydrogéne
et de l’oxygéne, puis de l'acide acétique; mais déja
la substance est fortement colorée, et tandis que la
proportion de I'hydrogéne et de Ioxygéne qui entre
dans la constitution diminue, Ie carbone reste en to-
talité. Si on pousse plus loin 1'opération, il se forme
de I'huile empyreumatique, puis du gaz oxide de car-
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bone, de I'acide carbonique, et enfin, il ne reste plus
qu'un charbon noir, spongieux, brillait. Ainsi, puis-
que la coloration des subslances végétales ne eom-
mence 4 avoir lieu que lorsque les éléments qui
accompagnent le carbone s’en séparent ou en partie
ou en totalité, et Je laissent pour ainsi dire 4 décou-
vert, il faut bien attribuer 4 cet élément la cause de
leur coloration, entré comme il le sera dans un nou-
veau mode de combinaison, mais en conservant ses
propriétés physiques, tout en en acquérant une nou-
velle, celle d’étre soluble, solubilité qu’il ne posséde
pas quand il est seul.

Te conclus de toutes ces expériences que la torré-
faction que I'on fait subir au café n’a pas seulement
pour but de rendre cette graine plus [riable, afin de
pouvoir mieux la diviser pour que les menstrucs
puissent mieux agir sur elle, mais qu’elle est surtout
utile et indispensable pour lui faire acquérir les qua-
lités essentielles qu'on estime en elle; que tous les
principes qui la constituent subissent dansleur com-
position des altérations telles qu’ils changent de na-
lure; que, par ces modifications qu’ils éprouvent, ils
donnent naissance & des produits nouveaux, & des
combinaisons nouvelles; que, de peu solubles qu’ils
¢taient pour la plupart, ils le devieanent davantage ;
qu'2 une odeur désagréable lui en est subslituée une
trés agréable.

Ce qui prouve la solubilité plus grande des prin-
cipes du café, c’est que I'eau quon fait agir sur lui
donne une bien plus grande quantité de matiére cx-
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tractive; el ce qui dénote des modifications survenues
dans ces substances extraites, ¢’est que I'alcool versé
dans le soluté ne précipite rien ou presque rien,
tandis que versé dans les solutés aqueux obtenus du
café vert, il produit d’abondants précipités. Il est
‘bien vrai qu'il se trouve de la caféine et du tanin
dans le café vert; mais ils se retrouvent fort colorés

dans le calé torréfié, comme les aulres substances
(ui conslituent I'extrait.

Des divers appareils employés pour préparer le Café
par Ueau, et du degré de chaleur le plus convenable

qu’il faut donner & ce liguide pour I'obtenir dans
toute sa bonte.

Le nombre en est si grand qu'il serait trop long de
les décrire. Je me contenterai d’indiquer les deux
modes de préparation depuis longtemps mis en pra-
tique dans les cafetiéres des limonadiers et dans celles
des ménages inventées par M. Dubelloy.

Clest par décoction que les limonadiers traitent la
poudrede café; ils emploient une chaudiére en cuivre
¢lamé intérieurement ; sur 'une des parties latérales
externes de ce vase est fixé un bec long et incliné,
distant de Ia base de & ou 5 centimétres. Cette chau-
diére est surmontée d’un couvercle. Quand I'eau,
mesurée d’avance, est arrivée au degré bouillant, ils
y jettent fa poudre de café qu’ils délaient au moyen
’un baton; ensuite, ils y ajoutent quelques grammes
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de colle de poisson fractionnée. Ils sont obligés d’étre
bien attentifs au moment ol ils jettent le café dans
Peau, afin d’éviter de perdre une partie du liquide
qui se souléve subitement par Pair et la vapeur qui
se dégagent. Pendant ce court espace de temps, on
sent qu'il s’exhale une grande partie d’ar0me de café
entrainé par la vapeur de I'eau et par I'air qui se vo-
latilisent. On retire le vase de dessus le feu, on le
couvre bien, et on le laisse ainsi pendant dix minuies;
aprés ce lemps, on peut le servir, ayant soin surtout
de ne point remuer le vase qui, par la moindre se-
cousse qu'il éprouverait, exposerait le liquide a se
troubler. La liqueur peut étre appelée claire, mais
non limpide, car ce dernier mot veut dire sans dépot,
tandis que celui qu’ils disent clair dépose.

Le mode de préparation dans les ménages consiste
i traiter de la poudre assez grosse, en la placant dans
le cylindre supérieur de la cafetiére & la Dubelloy.
Le fond de ce cylindre est fermé par une piéce soudée
et percée de pelils trous, c’est sur elle que repose le
café qu'on foule en appuyant dessus. A lorifice du
cylindre se place un disque mobile et percé de gros
trous; c’est sur lui qu’on verse I'eau bouillante, afin
de la faire tomber en pluie, et cela n’empéche pas la
poudre d'étre soulevée par 'eaun et de s’y méler; car,
aussitot que I'air qu'elle contient vient a se dilater
par le calorique, en se dégageant il souléve brusque-
ment la poudre qui vient & la surface de I'eau. Elle
‘retombe ensuite au fond; mais la cohésion n'existe
plus, et I'on ne peut pas considérer cette lixiviation
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comme un déplacement complet. On est obligé, si
'on veut obtenir une quantité exacte de soluté, de
mesurer une quantité fixe de liquide, sans quoi on
affaiblirait la liqueur ; mais, comme la poudre retient
une partie de I’eau employée, on ne retrouve pas la
quantité mesurée d’abord. Dans les premiers jours,
cet appareil filtre assez vite, mais, aprés quelque
temps, les petits trous s’obstruent, soit par des
grains de poudre qui s’y engagent, soit par la rouille
qui s’y produit si le filtre est en ferblane, et alors le
filtrage est trés lent.

Voici les principaux inconvénients de ces deux
modes de trailement : celui des limonadiers exige de
la poudre trés grosse, car, plus elle est fine, plus
leur café est difficile 4 clarifier, et plus le marc garde
de liquide. Par ébullition, une partie de la substance
aromatique est emportée par la vapeur et 'air qui se
dégagent; enfin, la gélatine qu’ils y meltent entre en
fermentation ; au bout de quelques heures, il se pro-
duit de I'acide acétique et un corps visqueux qui ren-
dent la liqueur acide et gluante quelquefois, sans
compter le godt particulier de fade et P'odeur de
poisson sec que cetle matiére lui dunneilussi; car, le
plus souvent, ils n’emploient que de la colle de
poisson factice, & cause da prix élevé de la véritable,
ou Bien encore des peaux d’anguilles desséchées;
ajoutez a cela I'usage ot ils sont de se servir de I'eau
du marc qu'ils nomment thé lavé, et qu’ils préparent
en soumettant le marc 4 une forte ébullition. Ce
liquide, reste quelquefois des moitiés de journée sur
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la colle et le mare épuisé, il est rare qu'on ne le
trouve toujours trés acide; essayé au papier de
tournesol, il le rougit toujours. Il n’y a gudre que
dans quelques établissements, ou la consommation
est trés grande, que ces circonstances sont rares;
aussi y trouve-l-on le café meilleur que dans les
autres. Géncralement les limonadiers ne retirent que
25 4 30 demi-tasses de liqueur par 500 grammes de
café, et alors & 12 degrés centigrades de température,
il marque 4 degré et demia 1 degré trois quarts au
caféométre. Par mon systéme, ils obtiennent de 40 a
45 demi-tasses marquant ces mémes degrés.

Quant au mode de préparation dans la Dubelloy,
j’en ai déja signalé quelques inconvénients, tels que
de ne pas liltrer clair, de filtrer lentement, et de né-
cessiter le mesurage de I'eau si on ne veut pas que
la liqueur qu’on désire forte me soit trop affaiblie,
‘car rien n'indique le moment ot le filtrage est fini.
Comume chez les limonadiers, I'odeur du café se perd
en partie aussildt qu'on verse I'eau sur la poudre.
Du reste, ce systéme a été jusqu’a ce jour le seul gé-
néralement employé, et, dans toutes les inventions
de caleticres, il sy trouve appliqué; par exemple,
les cafetieres 4 vapeur dites Lyonnaises, Pari-
siennes, elc. Car, de faire chauffer de I'eau dans le
récipient, et, par le fait de la vapeur produite, {orcer
I'eau bouillante 4 monter dans le vase supérieur ot
se trouve placée la poudre, disposée comme dans la
Dubelloy, ce n’est pas certainement avoir amélioré
la préparation du calé, ni trouvé de Péconomie, ni
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mieux clarifié, ni micux extrait les principes ; loin de
4, le vide qui se produit dans le vase inférieur par la
condensation de la vapeur oblige I'eau, qui a traversé
la poudre, & descendre promptement avant qu’elle
ait eu le temps de se charger des principes solubles,
sans quoi le vase, s'il est en verre, se briserait. Le
liquide est trés peu chargé des principes du café;
aussi est-on obligé de répéter I'ascension du liquide
plusieurs fois de suile si on veut avoir du. café pas-
sable, et il faut de 15 4 20 grammes de café par
demi-tasse. -

Le systeme de mes cafetiéres et plus rationnel ; le
café peut y étre employé, méme en poudre impal-
pable, et fournir, par ce fait, jusqu'sd un tiers en
poids de matiére extractive, qui toujours est en pro-
portion avec le principe aromatique. Par cette tritu-
ration plus grande, les nombreux principes que con-
tient le café se trouvent malaxés, pétris ensemblé, et
doivent mieux se combiner. Que par-dessus cetle
poudre, ainsi divisée, tassée convenablement, ne se
dérangeant pas, on verse une quantilé d’eau chaude
ou bouillante, le courant qui s’établira au travers de
la poudre, aidé d'une forte pression et du calorique,
entrainera non-seulement tout ce qui sera soluble
dans I'ean, mais encore les principes qui ne le sont
que trés peu, ou méme pas du Lout, incorporés qu'ils
sont avec la gomme, etc. De ce nombre sera la ma-
tiére résinoide aromalique, i laquelle jai donné le
nom d’acide pyro-aléo-caféique, qui n’est soiuble dans
Feau qu’en bien petite quantité, si loutefvis clle
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I'est, et qui, dans le café, est unie & la matiére grasse;

aussi distingue-t-on celte substance 3 la surface du
café, quand il a éié fait 2 Peau chaude, tandis qu’on
la distingue 4 peine quand il a été fait 4 'eau froide.

Il convient donc, pour donner toutes les qualités
désirables au café par I'eau, d’employer ce liquide
ayant au moins une température de 70 2 80 degrés
centigrades. A ce degré, I'eau entraine parfaitement
'ardme uni 4 tous les autres principes, et sa tempé-
rature n’est pas assez élevée pour que la vapeur d’eau
puisse en volatiliser une portion, quand méme on
emploierait ce liquide bouillant, pourvu qu'on se
serve d'un de mes appareils dont le sysiéme de tubes
permet & I'air, contenu dans le café, de s'échapper
-sans soulévement de la poudre; I'eau qui reste sur le
café sans s’y méler, excepté sous le disque supérieur,
loin de favoriser la perte de I'ardme, lui sert de bou-
chon et I’empéche de transpirer.

Ligqueur de Café faite a froid.

Depuis quelque temps, et dans le grand monde,
on a adopté le traitement de la poudre de café par
I'eau froide pour préparer laliqueur de ce nom. Sans
doute, I'cau A la température de 20 ou 25 degrés dis-
sout parfaitement Pextrait du calé; mais il m’est
prouvé entiérement que la liqueur ainsi obtenue ne
saurait étre aussi aromatique ue si on avait employé
de I'eau i la température de 60 & 70 degrés, et méme
& 100, et je le prouve de la maniére suivante :

La partie aromatique du café, 'ardme enfin, réside
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en totalité dans cette matiére oléagineuse que j'ai dé-
couverte dans le café torréfié, et que j'ai nommé
acide pyro-oléo-caféique. Au-dessous de 30 degrés,
cette substance est demi-solide; elle a la consistance
du beurre ou du saindoux; par conséquent, comme
elle n’est pas soluble dans I'esu, toutes les fois qu’on
traitera la poudre par I'eau froide, cette substance,
ne perdant pas sa consistance, il y en aura trés peu
d’entrainée dans la liqueur ; tandis que, si la tempé-
rature est plus élevée, cette substance, entrant en
fusion par le calorique de I'eav, sera facilement en-
trainée par le passage de ce liquide au travers de la
poudre, unie comme elle 'est par la trituration aux
autres principes extractifs solubles dans I'eau, qui
constituent la’partie la plus abondante de la liqueur
du café qui I'y retiendront longtemps en suspension.

Une remarque qui a été faite par plusieurs docteurs
en médecine de ma connaissance, c’est qu’ayant ad-
ministré comme médicament du café en liqueur,
I'effet obtenu par celui fait i ’eau froide différe beau-
coup de celui préparé 4 Veau chaude ou bouillante.
lls m'ont aflirmé que le premier agitait beaucoup
plus les malades que le second ; ils n’ont jamais pu
expliquer cette différence. Ne pourrait-on pas I'attri-
buer & ce que le premier contient moins de principes
aromatiques que le second? On est assez portd 4 le
croire, si on considére que les antispasmodiques les
plus puissants sont de nature aromatique, que quel-
ques-uns méme sont produils par I'action du feu.
Exemple : L'huile ampyreumatique de Dippel, I'esprit

3
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volatil de corne de cerf, Podeur qui se dégage de la
plume bralée, ete., etc.

La présence en plus grande quantité de I'ardme,
dans le café fait 4 chaud, pourrait bien mitiger I'ac-
tion stimulante du principe actif du café; de la son
effet plus doux.

Je laisse 4 Pexpérimentation le soin de confirmer
ce fait, qui m’a paru assez curieux pour que je me
sois complu & le signaler.

Maniére de se servir de mes eafetieres pour
préparer le Café.
Régle générale.

On place le flotteur-compteur B dans lerécipient A;
on engage sa tige graduée dans le tube du eylindre C,
qu’on ajuste ensuite sur le récipient A, en plagant
le manche du robinet dans I'entaille qui doit le re-
cevoir.

Cela fait, on prend le disque tubé D, on passe son
tube dans le trou de la rondelle-filtre E (elle doit étre
toujours employée: séche), puis on descend le disque
et la rondelle au fond du cylindre, et, pour bien ap-
pliquer la rondelle sur le plateau du disque D, on la
foule fortement avec le disque tubé G quel'on retire
aprés.

C'est sur la rondelle E qu'on place la poudre de
café; en la versant dans le cylindre, on place un
doigt sur I'ouverture des tubes pour ne pas en laisser
tomber dedans (la dose pour chaque demi-tasse varie
selon le goat de chacunj elle est ordinairement de
15 grammes quand on ne fait que quelques tasses ;
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une mesure trés convenahle, et que tout le monde
posséde, c’est de remplir une cuillére & bouche com-
ble, si la poudre est fine; plus la poudre sera fine,
moins il en faudra pour avoir le méme degré de
force). La demi-tasse de café doit invariablement se
composer de 125 grammes de liquide; c’est sur celte
quantité qu’est établie I'échelle du compteur.

La poudre versée, on I'aplanit en secouant hori-
zontalement le cylindre, et on la foule en donnant
quelques légers coups au pourtour. Quand la surface
est bien unie (ce qui est trés essentiel), on place 4
sa surface la rondelle F, en I'engageant autour du
tube du disque D, et on la foule avec le disque
tubé G qu'on laisse reposer sur elle afin de Ja main-
tenir (moins on emploie de poudre, plus on doit la
fouler ; plus on emploie et moins on doit la fouler).

Tout étant disposé comme on vient de I'indiquer,
on verse dans le cylindre autant d’eau bouillante qu’il
peut en contenir (quand méme on n’aurait qu’une
seule tasse 4 faire, pour celles a caléfacteur on peut
employer de I'eau froide) ; en pénétrant dans le calé,
I'eau chasse devant elle I'air qui s'y trouvait mélé,
cet air s’échappe par le tube du disque D (s’il était
bouche, le café se ferait difficilement); on place en-
suite le couvercle sur le cylindre en engageant les
tubes dans I'ouverture du bouton. .

Tout cela a da se faire le robinet étant fermé (il est
fermé quand la petite entaille du manche est tournée
en bas, excepté pour la porcelaine, dans lesquelles il
est horizontal quand il est ouvert, et perpendiculaire
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quand il est fermé); on laisse ainsi infuser pendant
10 minutes au moins; aprés ce temps, on ouvrira
un peu le robinet, et le calé coulera dans le réci-
pient A; bientdt le flotteur-compteur s'élévera et
sortira au haut du couvercle II; 3 chaque marque
qu’il montrera, il y aura une tasse de café coulée
dans le récipient; sion a mis de la poudre pour deux
tasses, on fermera le robinet aussitot qu'on verra la
deuxiéme marque du flotteur, et ainsi de suite : toute
leau qui restera dans le cylindre sera incolore; elle
servira & faire de I’eau de marc aprés qu’'on aura re-
tiré le café du récipient; pour cela, on ouvre de
nouveau le robinet, et on en laisse couler autant que
pour le café; s’il ne restait pas assez d’eau, on en
ajouterait une plus grande quantité.

ESSENCE DE CAFE POUR CAFE AU LAIT.

—

Veut-on faire de 'essence de café? on dispose le
tout comme pour faire du café par tasse, mais on em-
ploie une plus grande quantité de poudre qui doit
étre toujours trés fine; exemple : 60 grammes; on
laisse alors infuser au moins une demi-heure et plus;
‘puis on ouvre irés peu le robinet qu'on ferme i la
deuxiéme marque du flotteur; chaque tasse équi-
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vaudra & trois tasses de café ordinaire (si on veut le
rendre ordinaire, on méle deux tasses d'eau bouil-
lante 4 une tasse d’essence). Ainsi obtenue, I'essence
est fortement chargée de tous les principes du calé;
elle peut se conserver plusieurs jours, en la renfer-
mant dans un flacon .en verre bouché. Quand on
voudra faire du café au lait, on en ajoutera quelques
cuillerées & bouche dans un bol de lait bouillant.

Le nettoyage est trés facile : quand toute I'eau du
cylindre est bien égouttée, on tire 4 soi le disque D,
en le prenant par l'extrémité de son (ube, et, du
méme coup, on enléve ce disque, les deux rondelles,
le marc de café et le disque G; on jette le mare, on
lave les rondelles dans plusieurs eaux, on les tord
fortement, et on les suspend séparément 2 un clou
pour les fairesécher; les piéces métalliques, essuyées
et séchées convenablement avec un linge sec et
propre, sont remises & leur place respective. Il est
utile, pour essuyer l'intérieur du cylindre, de se
servir d'une baguetle en bois garnie d'un linge; le
point principal est de ne pas ployer le tube qui con-
duit le flotteur-compteur.
~ Ne pas négliger de passer plusieurs fois de suite
de I'eau bouillante dans la cafetiére, avant de s’en
servir pour la premiére fois, afin de la débarrasser
de son goiit de résine, si elle est en ferblanc ou en
cuivre jaune étamé.

Faire également bouillir les deux flanelles dans
I'eau, au moins pendant une heure, avant de les em-
ployer pour la premiére fois, et en changeant d’eau
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deux ou trois fois dans cet intervalle, afin de les
priver de I'odeur du soufre qui a servi a les blanchir.

Régle générale : il faut que la poudre de café soit
placée entre les deux flanelles, et les deux flanelles
entre les deux disques D et G. De temps en temps
faire tomber une goutte d’huile sur le dos du bou-
chon du petit robinet pour lerendre doux a tourner.

Les cafetiéres en ferblanc, ete., sont dites simples
ou i caléfacteurs; ces dernicres seules vont & Pesprit
de vin, les autres ne vont qu’d I'eau bouillante ; ¢n
été, l'eau froide peut servir a faire le café a froid,
dans toutes en général,

Les cafetiéres pour limonadiers sont toujours en
cuivre étamé; nous en avons depuis 2 jusqu’a 45 litres.

Les rondelles-filtres généralement durent six mois
en servant une fois par jour. (Elles sont faites en mol-
leton de laine de Ségovie, cte., gu’on trouve en tous
pays.)

N. B. A partir de 8 tasses, chaque marque du flot-
teur des Caletiéres bourgeoises indique 2 tasses.

Observation concernant les Cafetiéres simples.

Il vaut mieux employer toujours de la poudre bien
fine; verser d’abord une seule tasse d’eau chaude sur
le café, et laisser infuser pendant tout le temps du
diner; un peu avant d'ouvrir le robinet, remplir le
cylindre avec de I'eau bouillante: par ce moyen on
réussit mieux, le calé est plus fort et sullisamment

chaud.
Observation coneernant les Cafetiéres 4 Caléfacteur.

Il vaut mieux toujours disposer la poudre et I'ean
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avant de se meltre & table; laisser le robinet fermé
pendant tout le temps du repas, ¢t un peu avant
d’ouvrir le robinet, réchauffer ou chauffer entiére-
ment I'eau employée en brilant dans la galerie plus
ou moins d’esprit-de-vin; on réussit mieux, le café
est plus fort, el toujours trés chaud.

Et, pour empécher le soulévement du disque G,
quand on chauffe & I'esprit de vin, on introduit un
morceau d’alumette taillé en coin entre le tube de ce
disque et celui du disque D. pour le caler.

Observation. Pour celles forme fontaine, garnissez
également la cafetiére avant de vous meltre a table,
ct laissez infuser pendant tout le temps du repas; au
dessert, placez-la devant vous; ouvrez un peu le ro-
binet, et quand le flotteur signalera les premiéres
tasses, allumez la petite lampe 4 esprit-de-vin qui est

- dans le pied, afin de le tenir bien chaud; servez-le
ensuile par le grand robinet. Ayez le soin d’éteindre
avant d’avoir retiré la derniére tasse.

Observation aux Limonadiers.

Comme les premiers litres de café tombés dans le
récipient ont enlevé presque tout I'ardme et I'extrait
de la poudre, il faut bien se garder de le servir avant
que loute la quantité & faire soit réunie dans le réci-
pient, ou bien le couper comme je I'ai dit pour I'es-
sence : en outre, aussitOt le nombre de litres obtenu, il
faut plonger brusquement deux ou trois fois de suite,
le flotteur dans le café, afin de le méler, car les pre-
miers litres ¢lant plus lourds, occupent la partie in-
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férieure : d'ailleurs, par le repos, P'cssence vient
nager & la surface, sous forme de gouttelettes hui-
leuses ; aussi, est-il bon d'agiter avec le flotteur
chaque fois qu'on met du café en caupette, par le
gros robinet, afin de la méler A la masse.

Maniére de se servir de mes Cafetiéres
pour préparer le Thé.

On écrase grossiérement les feuilles de thé, en les
passant au moulin qui ne doit servir que pour elles,
et on les place ensuite, comme le café, entre deux
rondelles de flanelle ne servant que pour le thé. On
remplit ensuite le cylindre d’eau bouillante, le petit
robinet étant fermé, et on I'ouvre huit ou dix minu-
tes aprés que I'infusion a été faite. Le liquide, chargé
de tous les principes du thé, passe avec la plus grande
[acilité. 1l est encore bouillant, et peut se servir ainsi,
sans étre réchauffé. On referme le petit robinet aus-
sitdt que le flotteur a signalé le nombre de tasses
qu'on a voulu faire. Par ce moyen, le thé fournit
moitié plus que par les autres procédés, mais aussi
le marc est enliérement épuisé; il en faut une cuil-
lerée & café rase par chaque demi-tasse.

Résumé.

Le café vert contient de l'albumine, de la gomme,
une matiére colorante, du tanin, de la caféine, une
huile grasse verdatre, a odeur herbacée , dont une
partie est volatile, soluble dans I'éther, et non dans

I'alcool pur, quelques sels 4 base de potasse et de
chaux.
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Pour-que le café Martinique soit bien torréfié, il
faut qu'il soit couleur marron, et qu’on ne lui ait pas
fait perdre plus de 100 sur 500.

Le café Bourbon devra &tre d’une couleur canelle,
ou bronze florentin clair, et n’avoir perdu au plus
que 90 pour 500,

Le Moka devra étre couleur bronze cendré, et n’a-
voir jamais perdu plus de 80 pour 500.

Le café torréfié fournit, comme le café vert, les
divers corps que j'ai signalés, mais ils sont plus
abondants, plus solubles dans 'eau, et fortement
colorés par du carbone mis 4 nu; il contient en
plus une substance oléo-résineuse acide qui, & elle
seule, renferme P'aréme du café, et 2 laquelle subs-
tance j'ai donné le nom d'acide- Pyro-oléo-caféique.
Pour que cette substance se trouve en totalité dans
la liqueur qu’on prépare, il faut que la poudre soit
traitée par de I'eau bouillante ; mais jamais au-des-
sous de 60 degrés centigrades.

En employant 30 grammes de café en poudre trés
fine, on obtiendra trois demi-tasses de café, conte-
nant chacune 4125 grammes de liquide et 3 grammes
dextrait de café; 4 douze degrés de température,
cette liqueur marquera 4 degré et 1|2 au caféométre.

N. B. Chaque demi-degré indiqué au caféométre,
fait connaitre que le liquide contient 1 gramme de
matiére extractive en dissolution.

Le meilleur mélange des trois cafés que nous ve-
nons d'examiner, pour avoir une liqueur parfaite,
doit &tre fait dans les proportions suivantés : pour
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ceux qui I'aiment d’un haut goit, 2|3 de Martinique,
1[6 de Bourbon, 1|6 de Moka ; pour ceux qui le pré-
férent plus odorant que sapide, le mélange devra
étre d’un tiers de chaque café. Le véritable amateur
de café devra pulvériser cette graine torréliée au
moment de I'employer.

DESSINS DIVERS

DES

CAFETIERES DITES A‘FLﬂTPEUR-Gﬂﬁ'lPI‘EI]R

Qui se trouvent dans mon Magasin.
Dans toutes le café peut s’y faire & I'eau froide

d’été, mais alors il faut le chauffer aprés pour le
prendre.

1° Cafetiéres dites simples. Elles sont ou en ferblanc
ou en porcelaine dure. Le café s’y prépare en versant
dans le cylindre de I'eau bouillante; hiver comme
€1¢, le moyen le plus str pour qu'il soit bien chaud,
et pour ne pas étre obligé de lechauffer aprés, consiste
4 ne verser qu’une tasse d’ean bouillante sur la pou-
dre, le petit robinet du cylindre étant fermé ; de lais-
ser infuser;pendant tout le temps du diner, et au mo-
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ment ol on voudra ouvrir le robinet pour faire couler
le café de remplir entiérement le cylindre avec de
I'eau bouillante.

& CALEFACTEUL

2° Cafetibres dites & caléfacteur. Elles sont établies
en ferblanc et en cuivre étamé & Vintérieur 5 comme
avec les simples, le café s'y prépare si I'on veut a
I'eau bouillante seulement ; mais il vaur mieux tou-
jours disposer la poudre et I'eau avant de se meltre &
table, laisser le robinet fermé pendant tout le temps
du repas, et un peu avant d’ouvrir le robinet ré-
chauffer ou chauffer entidrement 1'eau employée en
bralant dans la galerie plus ou moins d’esprit-de-vin ;
et pour empécher, au moment o1 I'eau bout, le sou-
lévement du disque G, on introduit entre le tube de
ce disque et celui du disque D un petit bout dallu-
mette taillé en coin : on réussit mieux, le café est plus
fort et trés chaud. Quand on doit faire le café 4 I'eau
froide et le chauffer 4 Iesprit de vin, on ne doit allu-
mer I'esprit que cinq 4 dix minutes aprés avoir versé
I'eau surla poudre, afin que I'eau ait eu le temps dela
mouiller entiérement, sans quoi le bas du cylindre
n'élant pas tapissé d'eau intérieurement, I'étamage

* serail mis en fusion.
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3° Cafetieres dites & forme fontaine. Elles
sont élablies en bronze, métal anglais et pla-
qué d’argent. Le café sy prépare soit 4 I'ean
=%Liéde ou bouillante ; on laisse infuser pendant
=) tout le temps du repas; au dessert, on la
place devant soi, on ouvre un peu le petit robinet
qu'on ferme quand le flotteur a signalé le nombre
de tasses voulu, alors on allume la petite lampe 2 es-
prit-de-vin ou_la bougie qui est renfermée dans le
pied, afin de le tenir bien chaud; on le sert ensuite
par le gros robinet. 11 faul avoir le soin d’éteindre la
lampe avant d’avoir soutiré la derniére tasse.

"
2

I

‘;H

i |

e ﬁ|l1lﬂ]||| i '
0

i u

4° Cafetitres pour limonadiers, épiciers et grands
établissements. Llles sonl toujours faites en cuivre
Jaune étamé intérieurement. Le café ne s’y prépare
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gu'3 eau bouillante. Le flotteur signale soit A litre,
soit 3 litres, soit 6 litres a la fois, selon le calibre.
Les plus petites sont de 3 litres, les autres grandeurs
sontde 6, 9, 12, 15, 30 et 45 litres.

Appareil pouar la torréfaction.

On aurait beau posséder la meillcure des cafeticres,
le meilleur café vert, le meilleur moulin, si le café
n’est pas bien torréfié on ne saurait jamais préparer
qu'une boisson désagréable, amére et malfaisante,
au liew d’une boisson pleine de charme, tonique,
bienfaisante et nutritive. ‘

Ainsi, tout le succés réside dans le talent de celui
qui est chargé de torréfier le café, art plus difficile
qu’on ne pense et qui demande des connaissances,
un tact el une habitude que peu de personnes pos-
sédent.

Parvenir & doter tout le monde de ce talent, sans
¢tude préalable et en suivant seulement nos préceptes
faciles & comprendre, en metlant entre leurs mains
un appareil & torréfaction qui indique de lui-méme le
point précis ou chaque variété de calé est torréfié
comme il doit I'étre, c'est je crois avoir bien mérité
des amateurs de café.

Eh bien! cet appareil d’une grande simplicité- et
facile 4 comprendre 4 la premiére vue, je viens de le
créer et I'ai nommé Pondé-Torréfacteur.
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Deseripilon el dessin de ce nonvean heiole.

e —

A, couvercle muni dans son milieu d’une petite
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cheminée ; B, corps dufourne au contenant dans son
intérieur une grille en fer pour supporter le charbon,
éloignée du fond de six centimétres pour recevoir
les cendres ; en dehors se trouvent un certain nombre
de trous pour le passage de I'air. CC, les deux ex-
trémités de la broche, dont I'une est garnie d’une
manivelle ; cette broche traverse le cylindre ou tam-
bour dans lequel se place le café. D, tablette en tole
forte, garnie en avant d’un manche en bois. Cette
tablette entre dans le corps du fourneau par une en-
taille qui y est pratiquée et glisse entre les charbons
ardents et le tambour qui contient le café; elle a pour
but, quand on la pousse dans le fourneau, de ralen-
tir la combustion et la force de la chaleur sur le tam-
bour, surtout vers la fin de la torrélaction et quand
on fait fonctionner la balance pour constater la perte
éprouvée.

E, colonne genouillée mobile, s’engainant sur le
cdlé opposé 4 la tablette , supportant 4 son sommet
-le fléau de la balance.

Au bras droit du fléau est suspendue une tringle I
dont les deux bras, courbés 4 angle droit, se termi-
nent par deux crochets FF. Quand on fait fonctionner
la balance, ces deux crochets sont passés aux deux
extrémités de la broche du tambour, et quand la
balance est au repos, ces crochels sont éloignés de la
broche par le fait de I'inclinaison du bras droit du
fléan sur lequel on fixe le crochet 1; on peut aussi
fixer la tringle aux deux prolongements latéraux GG.
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A Pextrémité gauche du fléau est suspendue une
tige en fer supportant & son extrémité inférieure un
plateau H en plomb dont le poids égale celui du tam-
bour quand il est vide. Sur ce plateau, que traverse
dans son milieu la tige de fer, se placent les poids qui
doivent peser le café.

Maniére de se servir du Pondé=-
"Hoxrrélacicar.

Les cafés Martinique bicn secs et les calés qui sont
de nature aqueuse comme cux doivent perdre, terine
moyen, 200 grammes par kilo par la torréfaction.

Les cafés Bourbon et ceux qui se rapprochent de
leur nature ne doivent perdre (ue 160 grammes par
kilo.

Les cafés Moka ne doivent perdre que 140 grammes
par kilo.

Supposons que nous voulons torréfier du café Mar-
tinigue, admettons que le cylindre ou tambour est
de calibre & en contenir 2 kilos 500 (ou 5 livres) (on
sait que dans ce cas le cylindre doit étre seulement
& moitié plein, parce que le café cru, par la torréfac-
tion, augmente du double en volume). Nous avons
dit que le plateau en plomb H faisait la tare exacte
du cylindre vide, et alors I'aiguille du fléau est sur le
zéro; on met un poids de 2 kilos 500 sur le plateau H,
puis on ouvre la porte a coulisse du cylindre et on
verse du café jusqu'a ce que l'aiguille soit revenue
sur le zéro; on ferme la porte du cylindre, on retire
de dessous la broche les bras de la tringle en le2s fixant

4
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aux deux branches GG; ou bien on tire en bas le
bras droit du fléau en y fixant le crochet I, afin
que les crochets de la tringle ne touchent pas 4 la
broche. on fait tomber le couvercle sur le fourneau,
on tire en dehors le tiroir ou registre D qui re-
couvrait les charbons ardents; on retire de dessus le
plateau H un poids de 500 grammes, et aussitot on
tourne la manivelle par un mouvement un peu vif,
régulier, et sans interruption, toujours tournant
dans le méme sens, jusqu'a ce que le café com=
mence a répandre des vapeurs un peu brunes et
odorantes: on pousse alors le registre dans le four-
neau, on reléve le couvercle pour diminuer la chaleur,
et on passe les deux crochets de la tringle de la ba-
lance sous la broche, ou bien on décroche le fléau;
on cesse un moment de tourner, et si 'aiguille est
revenue sur le zéro, 'opération cst finie : il faut re-
tirer le café et le verser sur un marbre froid pour
le refroidir subitement. Il ne faut pas le vanner, car
Pair enléve une grande quantité du principe aroma-
tique et emporte les pellicules qui se trouvent forte-
ment imprégnées de la matiére grasse aromatique;
on doit trier le café avant de le torréfier pour en re-
tirer les petites pierres et les corps étrangers qui s’y
trouvent mélés, mais n'en rien relirer aprés la tor-
réfaction ni le laisser 4 l'air; quand il est & demi re-
froidi, il faut le renfermer dans un bocal en verre
ou un pot en grés bouché.
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De la torréfaetion du cacao,

I'OUR LA PREPARATION DU CHOCOLAT.

Quoique dans la torréfaction du cacao le but gu'on
sé propose ne soit que de rendre friable I'enveloppe
de 'amande afin de I'en dépouiller facilement, par
celte raison méme il est de Ja plus grande importance
que le degré de Lorrélaction, strictement néeessaire,
ne soil pas outrepassé , sans quoi 'amande ¢prouve-
rait une notable altération qui nuirait considérable-
ment & la bonté du chocolat.

On sait avec quelle facilité les substances végétales
oléagincuses contractent un mauvais gout quand elles
sontsoumises i I'action prolongéed’une forte chaleur;
de toutes les graines de ce genre, le cacao est une de
celles qui contiennent le plus de matiére grasse qu’on
nomme beurre de cacao, 4 cause desa consistance so-
lide quand elle est pure ; ainsi, toutes les fois que la
torréfaction n’aura pas été plusloin qu’il ne faut pour
rendre I'enveloppe cassante et détachée de 'amande,
le gott de celle-ci sera sans dcreté, et le beurre
qu'on en retirera sera blane, tandis que si cllea été
longtemps soumise 4 I'action du feu, I'amande sera
acre, amére, noirdtre et le beurre coloré en jaune.

Jusqu'ici cette opération s'est faite &4 vue d’eeil,
aussi n'est-il pas rare de voir le cacao altérs souvent ;
avee notre appareil on agira loujours 3 coup sdr, sans
erreur, mathématiquement enfin.

Nous pensons donc que les fabricants de chocolat
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pourront, aussi bien que les limonadiers, tirer un
trés bon parti de notre Pondé-torréfacteur.

Rapport fait par M, PAYEN, membre du Jury de I”Ez-
positiondes produits de ' Industrie nationale de 181i).

Parmi le grand nombre de dispositions plus ou
moins ingénieuses mises en pratique pour extraction
de I'infusion aromatique du café, la cafetiére inventée
par M. Dausse nous a paru digne d'étre citée.
M. Dausse fait construire des cafetiéres & flotteur-
compteur, qui facilitent la préparation, de quantités
variables a volonté, de I'infusion aromatique.

Le calé eslL toujours trés limpide et peut étre pré-
paré avec de la poudre rés fine, ce qui procure une
grande économie.

Cel ustensile est employé dans un grand nombre
d’établissements publics et particuliers, et mérite &
son auteur une citation favorable.

Rapport de la Société d’encouragement, tant sur les
cafetiéres de M. Dausse, que sur son travail chimique
sur les cafés, présenté au mois de décembre 1843.

‘L’objet que s'est proposé M. Dausse, dans la cons-
truction de la cafetiére qu’il vous a soumise, a été
d’épuiser le plus possible la poudre de café des subs-
tances solubles et aromaliques qu'elle contient, et
d’obtenir une solution qui, pour une espéce de calé
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donnée, soit d’une force déterminée constamment
égale et identique.

La cafetiére de M. Dausse, comme la plupart des
cafetieres en usage, se compose de deux parties :
I'une, supérieure, dans laquelle on met de la poudre
trés fine de café, qui est légérement comprimée ct
maintenue entre deux rondclles d’une étoffe de laine;
la partie inféricure recoit la liqueur préparée; on
reconnait, au moyen d'un flotieur dont la tige est
graduée, la quantité d’eau qui a traversé la poudre;
on peut I'arréler ou l'augmenter i volonté 4 l'aide
d’un robinet disposé a cet effet.

De cette maniére, on épuise plus ou moins le café,
suivant qu'on le, fait traverser par une quantité plus
ou moins grande de liquide; on obtient une solution
plus ou moins concentrée, au titre précis ou au degré
de force qu'on désire lui donner.

En opérant sur des quantités égales du méme cafs,
la liqueur, aux mémes degrés du flotteur, ne pré-
senle aucune différence appréciable 4 I'aréométre le
plus sensible.

M. Dausse, auquel I'art pharmaceutique est rede-
vable d'un travail intéressant sur la préparation des
extraits médicamenteux par la méthode dite de dépla-
cement (macération el filtration sous une charge de
liquide); s’est livré & des recherches assez étendues
sur le mode le plus convenable de préparation du
café.

Nous devons rappeler ici quelques-uns des résul-
tats les plus importants de ce travail, puisqu’ils for-
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ment la base des modifications que M. Dausse a faites
aux caletiéres (1).

(1) Le café cru, pulvérisé, donne une infusion astringente qui
agit néanmoins sur les nerfs d’'une maniére trés marquée, bien
quelle n'ait aucune des qualités agréables que nous recherchons
dans cette substance.

Torréfaction. Cetle opération doit étre faite avee soin, d'une
maniére uniforme, égale et gradude. Le degré le plus convenable
de torréfaction varie snivant I'espdce decafé ; on peut déterminer
ce degré d’une manidre sulfisamment exacte par la perte de poids
qu'éprouve la substance soumise 4 la torréfaction.

Pour le calé Martinique, la perte doit ¢tre d’environ 190 & 200
grammes pour 1 kilogramme de café cru.

Le café soumis & la torréfaction dégage d’abord des vapeurs
aquenses, puis des vapeurs acides, qui rongissent fortement le
papier de tournesol.

Lorsque la torréfaction n'est pas assez avaneée, comme, par
exemple, lorsque la diminution de poids ne s'éléve qu'a 160
grammes, le centre de la graine n'a éprouvé aucnn changement,
le calé se moud alors trés diflicilement, Vinfusion est d’un jaune
verdatre.

Lorsqu'au contraire la torréfaction a é1é poriée trop loin, par
exemple jusqu'a une diminution en poids de 280 grammes par
kilogr., le café est noir, luisant 4 la surface, amer au gout; il y
a un commencement de carbonisation.

Le degré le plus convenable pour la torréfaction du café Mar-
tinique est donc celui ol la diminution de poids s'éléve de 190
4 200 grammes pour 1 kilogr. Alors le café a une couleur marron
légérement foncée et une odeur trés agréable.

Le café Bourbon demande un degré de torréfaction moindre
que le Martinique. La perte ne doit s'élever que de 160 & 180
grammes pour 1 kilogr. La couleur du café torréfié a ce point
est d'un bronze.clair,

Le café Moka doit ttre soumis pendant moins longtemps en-

Manuel de I'amateur du café - page 55 sur 64


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?extbellenger001&p=55

Blollection particuliére

Plusieurs limonadiers tenant des établissements
renommes dans la capitale et opérant avec des appa-
reils de 2 & 300 tasses fournis par M. Dausse nous
ont affirmé que ces appareils leur procuraient une
économie du quart et souvent davantage.

Le filtre de M. Dausse se compose d'une double
rondelle d'éloffe de laine suflisamment épaisse pour
retenir les parcelles les plus ténues de Ja poudre; ces
rondelles, convenablement lavées et séchées & lair,
durent pendant fort longtemps ¢t ne contractent
point de mauvais goit.

L'infusion 4 froid n’enléve & la poudre de café
qu’une portion des substances solubles qu’elle con-
tient. M. Dausse estime que la température la plus

core & I'action du calorique; Ia diminution de poids puur 1 Lilogr.
ne doit pas s’élever a plus de 140 & 150 grammes. La couleur
de la poudre est d’un jaune rougeatre.

Pulvérisation. Sous le point de vue économique, le degré de
division ou de ténuité de Ia poudre est d’une grande importance.

M. Dausse a constaté que le calé pulvérisé grossiérement,
comme on le trouve dans le commerce, ne donne que les deux
tiers des substances solubles qu’il contient et qu'il aurait cédées
facilement s'il avait été réduit en poudre trés fine,

Ainsi, plus la poudre est tenue, plus Iinfusion est chargée,
toutes choses égales d’ailleurs. M. Dausse recommande, pour
I'usage de sa cafetiére, de réduire le calé en poudre presque im-
palpable, comme du tabac d'Espagne. 20 grammes de café ainsi
pulvérisé, infusés dans 250 grammes d’eau, fournissent une so-
lution marquant 1 degré & dixidmes & V'aréoméire de Baumé et
aussi chargée que celle que I'on obtient de 30 grammes de café
grossiérement moulu, ainsi qu'on I'emploie ordinairement.
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convenahle de I'eau pour l'infusion est de 95 a 100
degrés centigrades.

Evaporée i siccité, l'infusion de café a fourni
moyennement les quantités ci-dessous énoncées de
matiére extractive.

Pour 30 gr. de café Martinique. 9 gr. 30 c. d’extrait.
—_ — Bourbon. . 7 50 _—
—_ — Moka...6 60 —

1l est facile d’apprécier, par ce qui précéde, les
avantages que présente, surtout pour les établisse-
ments publics, emploi de la cafetiére de M. Dausse.

1° Elle offre une économie notable par I'emploi de

café réduil en poudre trés fine.
:; 2 L'infusion est claire, limpide et sans dépbt,
puisque le filire de laine retient les parcelles les plus
ténues de la poudre; on évite ainsi 'emploi de la
colle de poisson qui occasionne assez souvent des
altérations dans la liqueur.

3¢ On obtient une solution plus ou moins concen-
trée et au titre demandé.

« 4° Le marc est épuisé autant qu'on le veul par
Ieffet du déplacement du liquide.

5° Enfin, cette cafetiére est d’un service commode;
on peut Ja nettoyer facilement, et le prix n’en est pas
plus élevé que celui des cafetiéres ordinaires.

D’'aprés ces considérations, j'ai 'honneur:de vouS
proposer, messieurs, au nom du comité des arts éco
nomigques, o

De remercier M. Dausse de sa communication e
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de faire insérer le présent rapport dans le Bulletin,
avecla gravure de I'appareil.

Signé Herrin, rapporteur.
Approuvé en séance, le 3 avril 184].

e ———— e R e R ———

Avis a MI* les Limonadilers , Restaurateurs
et Epiciers.

.

L'immense succés que mes appareils, pour pré-
parer en grand le café, ont obtenu prés des Limo-
nadiers, Restaurateurs, Epiciers, Maitres d'Hd-
tels, etc., m’engage 4 vous rappeler les avantages
qu’ils procurent :

1° Le calé s’y traitant en poudre trés fine fournit
de 42 4 45 tasses de café, au lieu de 30 ou 32 quela
poudre grosse (comme vous étes obligés de I'employer)
donne par 1/2 kil. de calé, et la liqueur marque un
degré et demi au pése-café;

2° La clarification se faisant sans colle de poisson
ou de peau d'anguille, le café n’est pas sujet i aigrir,
et se conserve, avec toutes ses qualités, pendant plu-
sieurs jours;

3°> Comme le cal¢ se faita vase fermé et en versant
dessus de I'eau ou de I'ean de mare bouillante, jamais
I'ar6me ne se volatilise, car il reste sous l'eau, et la
liqueur est trés parfumée et suave;

li* Le thé lavé ou I'ean de marc se prépare sans
rien déranger, aprés la préparation du café et de la
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méme maniére; et, aprés ce second lavage, la poudre
est teliement épuisée, que ceux qui achetaient les
marcs pour en retirer encore de bon café ne veulent
pas acheter ceux qui proviennent du café fait dans
mes caletiéres;

5° Le procédé est simple et si facile, qu'un garcon
le moins habile saura 'employer en une ou deux
lecons et préparera du café comme le plus habile;

6° Mes Appareils sont tous en cuivre jaune étamé
intérieurement, solides, bien confectionnés; je viens
depuis peu d’én augmenter la force sans en aug-
menter le prix. On peut faire & volonté le quart, le
tiers ou la moitié de la cafetiére, et toujours avec la
méme régularité, quoique I'on verse autant d’eau sur
la poudre pour le quart que pour la totalité de la
cafetiére; car I'eau ne se colorant qu’au moment de
son passage au travers de la poudre, & un signe qui
sort de la cafetiére, et, au moyen d’un robinet qu’on
ferme, on arréte aussitoL I'excédant d’eau employée
quand le café est terminé.

Je finis en vous assurant, et cela vous sera confirmé
par vos confréres ci-aprés désignés, que vous aurez
une économie de 33 00 en employant de la poudre
trés fine, sans compter I'économie de temps, de
combustible et de colle de poisson. En ne faisant la
totalité de la cafetiére qu'une fois par jour, vous étes
assuré de récupérer son prix d’achat en 40 jours au
moins.

Nota. — Les ventes ne se font qu'au comptant ou
contre remboursement, sans réduction aucune. Le
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prix de la caisse et le port sont & la charge des
acquéreurs.

Adresses de guelques-uns des prinei poua; Limonadiers ile

Paris ct des départements qui ne font plus leur café

qw'avec mes appareils. Jai déja fmrrﬁi i plus de mille

ctablisserments.

MM,

Panis,
PERCHERON,
FRANGOIS,
Muzior,
GIBERT,

P1ouE,
DETOUCHES,
SourLor,
Bougrro,
Duems,

Murren,

Vauquien,

 Calé HMainselin, boulevart du Temple.

Calé de la Bangue, place des Victoires.

Café-Estaminet de Paris, an Palais-Royal.

Café de la Rotonde, au Palais-Royal.

Calé Minerve, rue de Richelicu, prés le
Thédtre-Francais,

Café deI'Opéra, rue Lepelletier, 10.

Calé du Thédtre Saint-Varlin,

Café place de la Bastille, 7.

Calé rue Racine, 2.

Café du Chitean-d'Ean, b. St-Martin, 5 bis.

Café de la picarde, rue Saint-Denis,

Café Moliére, rue Saint-Martin.

Café du Sanmon, rue Montorgueil.

Caflé-Restaurant Deffienx, b. du Temple.

Calt du Cardinal, boul. des Italiens, 1.

Calé de la Régence, rue Saint-Honoré.

Calé Frascali, bonlevart des Italiens.

Café Mulhouse, honlevart des Ttaliens.

Calé Anglais, boulevart des Italiens.

Calé du Grand Baleon, boulev. des Italiens.

Café Durand, bounlevart des Capucines.

Café Ducreux, rue de Bussy, 13,

Calé Yéro-Dodat,
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CHAPENDARD,

CORAN,
MontET,
Rossienor,

DEnoUVE,
Miresr,
BanniEg,
Duogry,
MoquiEz,
Lours,
FonraINg,
Poumier,
Ricarp,
TrorTOT,
Daoson,
Tour,
GuIGNE.

BeivriLs,
Meonien,
GUILLEMAIN,
A AusTERDAM,
ANVERS,
ABRasS,

60

Café des Aveugles, Palais-Royal,
Café du Danemarck, rue Saint-Honoré.
Calé Boistoux, rue Buffault, 1.
Café Colére, barriére Charenton, 73.
Gafé du Théatre de I'Odéon.
Café rue Duphot. 23,
Café Ferdinand, rue Saint-Lazare, 144,
Café Laserve, place de I'Odéon.
Café rve Bourbon-Villenenve, 24,
Café du Commerce, rue Saint-Honoré, 118.
Calé des Arts, rue Saint-Honoré, 9.
Calé Montorgueil, 28.
Calé-Restaurant, rue Buffaut, 8.
Calé Lesnier, rue Royale-St-Honoré.
Café Hénis, rue de la Harpe, 42.
Rue de Rivoli, 10. .
Boulevart Saint-Denis , 29.
Rue Saint-Mare, 9.
Rue Moulfetard, 156.
Café Caumartin.
Rue Croix-des-Petits-Champs, 50.
Café de la Fidélité, Faub. Saint-Denis.
Epicier, rue Neuve-Saint-Roch, 16.

-— barriére des Vertus, 3.

~— rue Montorgueil, 72.

=— rue Saint-Victor, 20.
Restaurateur, passage de 1'Opéra, 1.
Calé Charles, barriére Rochechouart.
Calé du Cadran-Bleu, 4 la Villette.
A la Villette.
A Ruelle,
Café du Pavillon du Cirque.
Perrin (Hollande).
Debche (Belgique).
Sampeur, café place da Théatre.
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Bosbeavx,

Id.
BREST,

Id.
BERNAY,
BEzicns,
Baveox,
BrioupE,
BigOEVILLE,
Cosne,
CHATEAUROUX,
CHARTRES,
Duon,
DUNKERQUE,

Id.
HoxFLEUR,
HavRE,

Id.

1d.
Limoces,
LiLLE,

Id.

Id.
Likck,

1d.
LArERE,
MeTe,
MARSEILLE,

Id.
MoONTPELLIEE,
MeLos,
MoNTARGIS,
Nancy,
NEVERS,
ORLEANS,

Blollection particuliére

6l
Café de la Garonue,
Reedel, calé de la Comédie.

- Castel, café de la Comédie.

Petit.

Pellerin, limonadier.

Salleille Albin, calé du Théatre,
Nicolai.

Dauzat.

Anquetin, limonadier.
Asselinean,  id.

Ralliv, id.
Petit, id.
Georges, id.

Jollaud, café Italien.

Daudroy, hotel de Flandres.
Yaudry, limonadier,

Louis Martin, calé Nolre-Dame.
Beinhard fréres, limonadiers.
Besson, café de Rouen.

Vallon, limonadier.

Lalubie, id.

Cornille, id.

Siron,

Lemens ( Belgique).
Moulin  id.
Wilmot.

" Cornet, rue du Palais, 19.

Julien, café des Mille Colonnes,
Blanc, café de la Perle.
Russanne, faub, Baumier.
Petit, limonadier,

Guiout, id.

Mathis, hiotel de I'Europe.
Blairard, limonadier.

Ozanne, place Mariois.
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‘Id.
OTENDE,
Pau,
Poisst,
Rouen,
RENNES,
SEns,
TroYES,
ToLLE,
Samnt-Lo,
SARLAT,
STRASEOURG,

dl

Blollection particuliére

02

Jacquet, 1d,

Fontaine, hotel de Flandre.
Cazabeau, hotel de la Comédie.
Bouvier, ¢picier,

Saanier, calé de la Comédie.

Rache, calé place da Palais,

Ruelle, café de la Comédie.

Zeude, limonadier.
Caslelneau, café de la Comédie,

Le Landais, limonadier.

Requier, id.

Lapp, limonadier, rue du Déme.
Avane, limonadicr, rue Brilée, 2.

Riez (Bass.~Alpes), Morisot, limonadier.

METZ,
FEcaup,
MeTz,
VALENGAY,
LisocEs,
BERNAY,
Hivre,
RorTerpam,
Havne,
BoungEs,
PaiLsEOURG,
PEZENAS,
Dotk,
MonT-Mansay,
Bag-suR-SEINE,
Coumencr,
CHARENTON,
BELLEVILLE,
Brois,
MonTiRc1S,
Metz,

Leture, place Royale.

Buisson, limonadier. :
Poinselet, limonadier, rue Téte -d’0r.
Guery, café hotel d’Espagne.
Peytarit, limonadier.

Pellerin, limonadier.

Lalhain, pension américaine,

Valther,

Marnez, pension américaine,

Lacroix, caletier,

Holfmann Vernert,.

Allaux, an grand café,

Badie, caflé-hdtel.
Pinot, limonadier.
Gallois, limonadier.
Maison Royale.
Maire, limonadier.
Fournier-Pefit, hotel-café d’Angleterre,
Trousseau, limonadier,
Fesney, limonadier,

Ete., elc.

L
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