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296 BREVETS D’INVENTION.

de gravité se trouvera rapproché le ples possible du
fond ou de la quille, et plus que dens tous auvtres
baleaux de construction ordinaire.

De sorie qu'en mer, avee un veni de travers, ils
seront moins sujets 4 se mettre sur la bande et ¢'in-
clingront, par conséquent aussi, en moins tant sur
mer que sur les canaux et fleuves, en allant a la voile,
avec des vents de travers ou étant halés sur ces der-
mers.

4* Une plus grande conservalion el une moins
grande destruction de mes bateanx résuttent des plus
grandes largeurs, des contours des fonds et des bor-
dages rentrants.

Par suite de cetie plus grande largeur dos fonds,
il n'y a que ces contours, du reste toujours immergés
et garantis convenablement par des soufllages listeausx ,
qui peuvent éprouver das choes contre lss rives et les
mirs.

Les abordages latéraux de navire & navire, en mer,
seront aussi moins dangereux par ces' mémes dispo-
sitions, ces chocs étant toujours ainsi amorlis par le
fluide, qui, dans quelque état que se trouve le hateau,
chargé ou non, fait, en quelque sorte, toujours corps
élastique intermédiaire entre le fond et Pobjet qui
produit le choc, tandis que, dans les bateanx ordi-
naires, les chocs onil toujours lieu conlre les hordages,
qui ne peuvent que résister plus faiblement; ces faits
soni bien élablis sur wos riviéres et canaunx.

Dans la navigation des canaux, par suile des pas-
sages douvent répétés des écluses, les chocs contre les
murs des sas sont trés-fréquents, par 1'abaissement
et 1'élévation des eaux, causent des ébranlements con-
tinuels, qui font que les batenux sont en peu d'années
hors d'état de pouvoir naviguer, par les raisons énon-
edes plus haut; ces chocs seront aussi bien moins vio-
lents, se trouvant amortis par mon sysiéme.
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BREVET DINVENTION DE QUINZE ANS,
' En date du 8 octobre 1853,
Au sieur DrrLanaye, a Paris,
Pour un nouveau systéme de cuvette photo-
graphique.

La cuvetle verticale en cristal ou en verre, moulée
ou taillée d'une senle pidce, pour laguelle je demande

un brevet d'invention de quinze ans, est deslinde &
remplacer les cuveltes en faience, porcelaine ou gulia-
percha employées jusqu'a ce jour dans l'art de Ia
pholographie.

Les cuveties en falence sont promplement altaquées
par les agents chiniques en usage dans la phologra-
phie.

Non-sevulement elles ahsdrbent une partie des subs-
tances chimiques, mais encore elles occasionnent des
taches dans les épreuves.

Deld, leur abandon.

Eiles furent remplacées par des bassines ou cuvel-
tes en porcelaine.

Ces derniéres présentent plusicurs inconvénients
qui ne sont pas moins grands que ceux signalés pour
les cuveltes en f_'aience.

Jamais les fonds ne sont bien unis.

Elles présentent une]arge surface, et ainsiles hains
sont exposés & l'air etala poussiére.

5i elles ne sont pas porenses comme les premieres,
Tinégalité de leur fond en rend l'emploi trés-diffi-
cile.

Le collodion se détache par places de 1a glace a
canse de la rugosité de leurs parois; ily a évaporalion
du liquide, qui se recouvre constamment de la pous-
siere ambiante du laboraloire.

La couche de collodion {oduré, pendant son im-
pression a la Jumiere et le fixage des épreuves, est
souventrecouverte d'une infinité de petits points noirs
qui marquent en blanc sur I'épreuve positive.

Les cuvettes en golta-percha sont encore d'un effet
plus désastreux en photographie, surtout celles qu'an
affecte aux bains d’argent.

-La gulta-percha a une aclion réductrice trés-intense
sur ces bains qu'elle décompose promptement.

Les paillettes métalliques jouent le role d'un corps
étranger opague qui surnage le bain et provoque ces
taches indélébiles qui perdent les clichés.

On a bien essayé de parer a quelques-uns des in-
convénienls que je viens d'énumérer en construisant
les cuvettes en morcenux de glaces collés avec la glu
marine oy tout autre mastic; mals ces luty s'altérent
promptement, malgré les chhssis dont on les en-
foure. -

Les bains transpirent, les enduils disparaissent peu
A peu, et on est obligé de faire réparer fréquemment
ces appareils auxquels, du reste, on n'a jamais pu
donner la forme convenable pour remplir le rdle
qu'on leur destinait.

La cuvette photographique, que jétablis d'une
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seule pi¢ce, offre tous les avantages qu'on peut dési-
rer en photographie, et n'a aucun des inconvénienis
qui viennent d’étre ‘signdés.

Elle est d'un emplo: commode.

Elle peut se fermer par un bouchon rodé, ou par
une cipsule, ou par tont autre mode d'obturation.

Elle peut supporter I'entonnoir pour filtrer {e bain
yui restera d'antant plus longtemps limpide qu'il sera
constartiment & 1"abri de 'air el de la poussiére.

Elle se lave facilement:

Elle n'est pas susceplible de se tacher comme les
cuvetles en porcelaine ou en fafence.

Elle permet de voir, avant I'immersicn de Ia glace
collodionnée, si le bain est trouble, effet qui se ma-
nifeste {réquemment, et qu'on ne peut jamais bien voir
dans une cuvelte horizontale, d'autant plus que T'on
opére toujours dans un Iaboratoire on I'on ne laisse
pénétrer que de la lumiére jaune.

Pour opérer dans un laboratoire & V'aide d'un peu
de lumiére blanche ot de lumiére artificielle (lampe,
bougie, ele.), j"élablis ces appareils en verre de cou-

_ leur non ‘hotogénique.

Une ouverture de vidange est ménngée a la parbic
inférieure du vase qui porte sur ses parois des lignes
indiquant & diverses hauteurs sa capacité. "

Un piedwsupport peut faire parlie de la cuvetle ou
s'enlever 4 volonié,
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BREVET DINVENTION DE QUINZE ANS,
En date du 4 octobre 1853,

Au siear Cowrson, a Paris,
Pour un mode de fabrication de vins et de
confitures avec les fruits des colonies.

Les vins coloniaux se font avec des j jus de fruits mé-
langés au jus de 1a canne a sucre.
Les proportions des jus de la canne varient suivant

la nalure des vins que 1'on veut faire etla qualité des
fruits. =

Pour les jus d'oranges cuits, désipnés sous e nom

de vins d'orange, on se sert d'oranges aigres.

Quand on peut y méler moitié de jus d'oranges
grosse-peau le produit n'en est que meilleur, et con.
serve un gout d'amertume recherché.

On doit peler les oranges el rejeter avec soin celles
qut sont gildes oun meurlries,

XNIX,

Les produits dits vins fl’ananqs, de pommes de Cy-
ihére et autres fruits se font comme les jus d’oranges.

Pour 1a jus d’oranges cuit, les jus de cannes entrent
pour 2/3 et le jus d'oranges pour un autre tiers.

On réduit le tout au tiers par 1"ébullition,

" Les jus étant refraidis, on les enfutaille.

On y ajoule le ferment, qui’se fait ordinairement
avee 10 litres de jus d’oranges algre-s ¢l 1 kil. de bois
costiéres par 2Do litres,

On place les barriques dans un endroit fermé et
lenu & 4o degrés de chaleur.

Quand on veut des produits plus doux, on aug-
ménte la dose du jus de canne ct 1'on réduit davantage
le llqmde par le feu,

Pour le jus d'oranges concentré, conmu & la Marti-
niqﬁe sous 1a dénomination de Colsenia, les propor-
tions sont celles-ci

Six parties de jus de cannes;

Une partie d'oranges aigres, douces ou grosse-
peau;

On leur laisse leur écorce.

Les jus mélangés sont mis sur le feu et réduils au
tiers.

On enfutaille et 'on met pour ferment, par bar-
rique de 250 litres, 10 litres de jus d'oranges aipres,

1 kil. de bois costiéres concassé.

La fermentation {umultueuse passée, on ajoule,
toujdju'rs pour 2bo litres, 30 litres d'alcool de jus d'o-
ranges & 36 degrés, 10 litres de sirop de capillaire, cent
graines de safran ghtinais, et 1 kil. de fleurs d’abri-
cols des colonies.

Céite liqueur des plus parfumées est des plus to-
niques,

Les confitures coloniales par le nouvean procédé se
font en délayant chaque kil. de mares de fruits dans
6 litres de jus de cannes, et en les tenant sur e feu
jusqu'a ce qu'ils forment une pite consistante.

On'doit écumer avec soin.

CERTIFICAT D'ADDITION, -

En date du 5 aoit 1854,

Les alcools de fruits se font par le mélange des jus
d'oranges ou autres fruits aux jus de la canne, mis
en fermentation avec le jus d'oranges aigres pour fer-
ment,et distillés aussitét que la fermentation s'est dé-

veloppée.
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