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POUR
CONSTRUIRE DES THERMOMETRES

DONT LES DEGRES SOIENT COMPARABLES,

E: qut donnent des idées dun chand ouw dun ﬁiaid
qui puiffent érre rapportés a des me[ures connues..

Par M. pE Reavumur..

Es Thermometres font fans contredit une des plusjolies

inventions de la Phyfique moderne,& une de celles qui
ale plus contribué a fes progrés. 1l nous ont valu un grand
nombre de connoiffances curieufes , quon n’edr pil fe pro-
mettre fans leur fecours. Combien y a-t-il de casbil fans les
thermometres nous ne ferions pas parvenus i fcavoir que
desliqueurs méldes enfemble s’échauftent ? Sans les thermo-
metres nous navrions jamais découvertque certains fels, en
fe fordant cans Peau la refroidiffent : qui font ceux qui la.
refroid:ffent le plus. Nous ne feaurions point qu'il yadela
glace plus froide que d'autre glace. Nous ignorerions que
Feau quibout a acquis le plus grand degré de chaleur quelle
puifie prendre, un degré au-dela duquel il n'eft plus poflible
de l'échauffer. Enfin les Phyficiens fcavent qu’une infinité
d’exjériences demandent & étre faites le thermometre 4 la
main. Cet inflrument méme n'eft pas a leur feul ufage; il
n'eft pas refté renfermé dans leurs feuls cabinets ; g€nérale-
nient on aime a confulrer le thermometre furla température
de Fair; & ceft fur tout lorfque le froid ou le chaud nous
deviennentincommodes, qu'on aime 2 le confulter pendane
s rudes froids de Thyver | pendant les chaleurs accablantes.
de I'été, dans les convertations ordinaires 5 chacun rend VO
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lontiers compte des degrés dont fon thermometre eft duf-
cendu ou monté,

Mais fi on fcait combien cet inftrument eft amufant &
utile, on fcaitauflicombien il eft encore imparfair. Les mar-
ches de prefque tous les thermometres font différentes ; quoi-
qu'expolés au méme air, la liqueur des uns monte plus haut,
ou defcend plus bas que celle des autres y pour marquer ics
mémes augmentations & les mémes diminutions de chalcur.
Le changemem de tempqﬂure d’air qm fera marqué fur t'un
par quatre ou cing degus , fera marqué {ur L'autre par fepta
huit, par deux ou trO)S, ou par tout autre nombre de de-
grés ; & on ne connoit point les rapports qui fonr entre les
dcmes de différens thermometres. Les manieres donc iis
s’expriment, §'il eft permis de parler delaforte , érant routes
difiérentes , on n'entend que la hngu d'un therm( metre
qu'on a fuivi pendant plufieurs années , on nentend nulie-
ment celle de tout autre. Aufli les thermometres ne nous
ont-ils encore prelque de rien fervi pour nous donner des
connoiffances du plus grand degre de froid & du plus grand
degré de chaud des diflérens ciimats, qui {eroient pour.ant
dus connoiflances utiles & curieufes. Nousaimerions a fca-
voir julqu'a quel point des hommes , tels que nous , peuvene
foatenir le froid ou le chaud. 1l {eroit 1mponanr de connoi-
tre & peu-pres la température de lair qui eft néceflaire pout
faire croure des planies & des arbres qui quoiquils ne s éie-
vent pas actuellement dans notre pays, pourroient peut-etre
s V. naturalier. o

Nou-teulement on n’entend pas la langue des différens
thermometres, chacun méuie n entend que tres-contutément
celle du fien Onfgait les termes ou il a marqué le pius g grand
chaud, ou le plus g\and froid, on fcaitie nombre des degrés
qui les {¢parent : mais ni aucun degré en pamcuhcr it tous
ces degrds enfemble ne nous rap pg“em aucunc e de vié-
ritable mefure:

Les caufes ol naiffent les défauts des thermometres, ne

font pas moins connucs que les défaus eux-memes : aulli.
Llilijy



454 MeMOIRES DE L'Acap¥MIE Rovare
feroit-il tres-inunle de les rappellerici, s'il ne convenoit de
les avoir préientés , pour juger fi les expédiens auxquels J'ai
crli qu'ilfalloit avoir recours , font capabdles de produire tout
ce quejen aiefperd.

Les thermometres font des inftrumens de Phyf(iciens, les
Phyficiens ont éié intéreflés & les perfectionner; ils y ont
travaillé; ils en ont imaginé de plufieurs figures difiérentes ;
ils en ont rempli de difiérentes liqueurs. Pour 'ordinaire on
seft fervi defprit de vin, Ceft Iair qu'on a fait agir dans
plufieurs thermometres ; dans quelques-uns I'air, en fc dila-
tant, n'a cu a faire mouvoir que de lefprit de vin , dans d'au-
tres il a eu a faire mouvoir une colonne de mercure.

Neous navons garde d'entreprendre d'expliquer ici toutes
fes différentes conftruftions de thermometres qu'on a ima-
ginées,ce feroitla matiere d’un affez long ouvrage : dailleurs
nous n'avons befoinactuellement que de la plus fimple con-
ftruction , & une desplus anciennes, & auffi de celle qui a
prévalu, je veux dire de celle du thermometre qu'on a
appellé le thermometve de Horence , qui eft celui qu’on voit
journellement par-tout. 11 confifte dans une boule creufe de
verre, {cellée a un long & déité twyau de verre, dont le
bout fupéricur cft fcellé hermériquement. On fcair de refte
que laboule & partie du tuyau font remplis d'un efprit de
vin coloré de rouge; que quand la chaleur de I'air qui en-
vironne le thermometre augmente , lefprit de vin con-
tenu dans la boule fe dilate, quil eft forcé de s'é¢lever
P!us haut daos le tuyau, quau contraire la méme liqueur
defcend dans le tuyau lorfqu’elle perd de fa chaleur.

Ce tuyau de verre eft affujerti fur une planche mince ,
couverte d’un papier, fur lequel les degrés font imprimés,
Des papiers {emblablement imprimés ou gravés, fervent
pour des thermometres différens, comme {i les étendues
de leurs degrés devoient ére les mémes.

Il fuit cependant de cette conftru@ion, & on le feait affez,
quependant qu'il fe fair quelque changement dans la tem-
pérature de lair, la liqueur parcourt plus ou moins de
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chemin dans différens thermometres , foit en montant, foir
en defcendant , felon que le diametre de la boule contient
plus ou moinsde fois celui du tuyau. De-la vient que cer-
tains thermometres font peu fenfibles, & que dautres au
contraire le font trop ; que faute de place pour recevoir la
liqueur , le tuyau oula boule de ces derniers font quelque-
fois brifés par I'effort qu’elle fait pour fedilater, & que dans
de pareils thermometres la liqueur rentre quelquefois dans
labouleavant que le froid foit devenu exceflif. Que de-la
vient enfin qu'il eft impoffible de trouver des thermometrres
dontlegmarches foient les mémes ou preportionnelles;parce
que quelque chofe qu’on fafle, il eft prefque impoflible de
parventr aavoir deux boules de verre , d’égal diamerre &
d’une méme rondeur:car ces boules ne font jamais des boules
parfaites. Il n'eft pas plus facile d’avoir des tuyaux de dia-
metres déterminds. Dailleurs ils font prefque tonjours plus
gros aun bout qu'a l'autre, & affez confidérablement ; leur
intéricur a fouvent des indgalités dont on ne fcauroit juger
par dehors. Toutcela enfemble va plus loin qu’on ne I'ima-
gineroit - par des mefures exactes, jai quelquefois trouvé
que de deux portions d’un méme tuyau, égales en longuear,
& qui fur un thermomertre auroient éré prifes pour des
degrés égaux, l'une contenoit pres du double de laliqueur
contenue dans lautre,

Mais fuppofons que malgré ces difficuleés invincibles s on
foit parvenu 4 feavoir adapter aux boules des tubes dont
les diametres {oient aux leurs dans une proportion conftante,
& celle quia érétrouvée la meilleure ;cen’enfera pas encore
aflez pour avoir des thermometres quiayent les mémes
allfires , ou des alldres proportionnelles,c’eft-a-dire.qui dans
les mémes changemens de température d'air donnent le
meme nombre de degrés. ‘1l vy a encore une aurre fource
de différences a laquelle on ne femble pas avoir aflez pris
garde , du moins ne fcais-je point qu'on ait cherché 3 y
apporter de remede. Ceft la qualité de la liqueur dont on:
templic la boule du thermometre. Il s’en faut bien que



T A 41424

456 MEeEMOIRES DE L'Acap¥yie Rovare

toutes les liqueurs fe dilatent également a un méme degré

de chaleur. On ne lignore pas, & on achoifl par prété-
rence lefprit de vin pour la liqueur des thermomerres,
parce qu’il eft peut-étre celle quieft la-plus fenfible aux im-
preflions du froid & du chaud, {i en excepre lair. Lefprit
de vin eft beaucoup plus dilatable que I'eau. L’efpric de
vin le plus rectifié n’eft pourtant qu’un mélange d’'une ma-
tiere inflammable , d'une huile eflentielle ou éthérée avec
de 'eau ; I'eau fair la meilleure portion de ce mélange. La
grande dilarabilité de Pelprit de vin, sil meft permis de
me fervir de ce terme commode , & dont jaurai befoin plus
d’une fois , eft donc due & 'huile éthérée quil contient:
plus il 'y enaura dans de Pefpric .de vin, & plus il fera di-
latable ; c’eft-a-dire , que les efprits de vin les micux recti-
fids fe dilateront davantage pendant la méme augmentation
de la chaleur de Izir, que ceux qui le font moins. Dans
deux thermometres, égaux dans tout le refte , & chargés
aufli chacun d'une quantité égale, mais d’'un différent efprit
devin, la liqueurne s’élevera, nine s'abbaiffera également ;
ils exprimerent différemment les changemens de chaud &
de froid. Or, non-feulement on n’a pas pas cherché jufqu’ici
a remplir les thermometres avec un efprit de vin, d'une qua-
lité déterminée & connue, on seft fervi indifféremment de
ceux quife font préfentés. Les faifeurs de thermometres or-
dinaires fe contentent fBuvent d’employer une forte d'efprit
de vin tres-foible , une efpece d’eau-de-vie. '
M. Amontons anégligé d’étre aufli exaét qu’il a colitume
de létre, lorfquiil a parlé dela raréfaction de Pefpric de vin,
& de celle de P'eau de-vie; il en a parlé comme fi toutes
les efpeces d’efprits de vin, & comme fi toutes les efpeces
d’eaux-de-vie devoient, chacune dans leur genre , donner
{enfiblement les mémes raréfaltions; il n'eft pas méme le
feul Phyficien qui fe foit.exprimé ainfi. Il eft pourtant effen-
tiel, pour comparer les effets du chaud & du froid fur diffé-
tens thermometres, qu'ils foient remplis d’une méme liqueur

oude 2liqueurs, dontles rapports des degrés de dilatabilité

folent
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foient connus; & c’eftce qu'on n'a point du tout cherché &
déterminer , & ce que nous ticherons de faire dansla fuite
de ce Mémoire. On y verra que cette fource derreurs peut
rendre le nombre des degrés d’un thermometre prefque
double de celui d'un autre , expofé au méme air.

Cet inconvénient n'eft peut-étre pas moins grand dans
les thermometres dont le jeu eft produit par lair qui y eft
renfermé , que dans ceux qui ne renferment que de Pefprit
de vin ou toute autre liqueur. Pour peuquony penfe , onne
fera pas difpofé A croire que L'air de toutes faifons, de tous
Pays, pris 2 un égal degré de chaud,foit également dilatable.
Lair neft nulle part un fluide, ou liguide pur. Dans un
méme volume d’air, il y a plus oumoins d’air, felon qu'il eft
plus chargé d’exhalaifons ou de vapeurs, & des expériences
ontappris qu'un peu d’eau en vapeurs , mélée avec l'air, eft
capable d'augmenter confidérablement les grandes difpofi-
tions qu'il aa fe raréfier.

Enfin quoiqu’on employét une liqueur dont les rappotts
de dilatabilité feroient connus, ce ne feroit pas encore aflez ;
les liqueurs n’ont point de volumes conftans, ceux des folides
ne le font pas non-plus : mais ils ne varient ni {i confidéra-
blement ni {i fubitement que ceux de certaines liqueurs; elles
pafent continuellement d’un degrd de dilatation 4 un ou &
plufieurs autres,& reviennent enfuited des degrésde conden-
fation felonérat de I'air quiagir fur elles.Or entre ces degrés
dedilatation ou de condenfation donteft fufceptiblelaliquenr
qu’on veut renfermer dans le thermometre , il en faut trou~
ver un qui foit fenfible , quon puiffe avoir en tout pays, &
quifoit le terme d’olt 'on commence 3 compter les degrés ,
ou auquel on finiffe de les compter. La belle propriée€ que
M. Amontons a découverte 3 I'eau, celle de n’étre plus ca-
pable de s’échauffer lorfqu’elle a commencé dbouillir,donne
un de ces termes , unde ces degrés de dilatation qu'on peut
avoir entouttemps , & qui font les mémes par-tout. Il a
aufli cherché a fe fervir de cette propriéeé de I'eau pout
conftruire des thermometres qui donnaffent des degrés qui
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puffent étre conftans en tout pays. L’ufage qu'il en a fait
eft plein d'adrefle , il s°eft fervi d’air, qu’il a chargé de mer-
cure ; au moyen de 'eau bouillante il a dilaté cet air, qui,
en fe dilatant , a élevé le mercure a un point qui a €té un
point fixe pour M. Amontons. Ces therntometres a air &
a mercure ont fervi a en graduer d'autres 2 efprit de vin.
Mais les différences qui font dans Fair, pris en différens
temps, en différentes faifons , en différens pays, ne me pet-
mettent pas de croire que les premiers thermometres foient
propres a produire les effets qu'on ena efpéré. Si quelques-
uns de ceux qui ont voulu répéter les expériences de M.
Amontons fur la dilatation de I'air chargé de différens poids,
n’ontpas trouvé les mémes réfultats qu'a eus cet exact Aca-
démicien ; Ceft peut-étre qu'ils les ont faites fur un air diffé-
rent de celui qui a fervia fes épreuves. Au furplus cet in-
convénient n'eft pas le feul qui puiffe empécher ce thermo-
metre de répondre parfaitementaux viies ingénicufes de fon
inventeur. L’état moyen de chaleur quil veor a l'air, &
qu’il ne détermine que d’'une maniere vague, la dithcultéde
trouver desboules & des tubes de capacités égales ou pro-
portionnelles; difficulté bien grande a furmonter dans la pra-
tique ; 'augmentation qui furvient au volume de lair, qui
affoiblit fa force de reflort , & qui ne la laiffe pas telle qu’elle
devroit étre pour produire Ieffet dont elle eft la caufe & Ia
mefure ; en unmot , bien d’autres difficultés fur lefquellesil
feroit long d'infifter , comme les différentes réductions qu'il
faut faire des pefanteurs variables de atmofphere , fontque
ee thermometre n'eft pas fufceptible de toute la précifion
qu’onlui defireroit. Aufli un Autevr Italien a avancé depuis
peu, & a taché de prouver, que le thermometre de M.
Amontons eft inféricur a celui de Florence : c’eft aflurément
le dégrader beaucoup trop 5 quoiqu’il foit vrai que l'ufage de
Yancien prévaut ; mais ce n’eft que parce que Lautre eft tres-
difficile 4 conftruire.

Il s’enfaut bien que yayerien penfé fur cette matiere d’aufli
ingénieux que ce quaimaginé M. Amontons. Tout ce que
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j'ai & propofer eft extrémement fimple : mais je le crois pro-
pre a nous donnerdes thermometres quife faffent entendre
continuellement , & entout pays. Jexplique d’abordle plan
que jaicri devoir fuivre, & yexpliquerai enfuite ce que yai
fait pour le mettre en pratique. .

Je m’en tiens 2 une liqueur trés-dilatable , c’eft-3-dire, %
Yefprit de vin : mais comme il eft une infinité d’efpeces
defprits de vin, j’en choifis une par préférence qu’on puifle
avoir commodément en tout temps, & en tout pays. J'éta-
blis des caratteres pour reconnoitre cette efpece d’efprit de
vin, propresa empécher de la confondre avec toute autre ,
& adérerminer de combien elle en differe.

Je réduis Pefprit de vin choifi, & cara@érifé % un vo-
lume connude dilatation. Je le pourrois par le moyen de la
chaleur de I'eau bouillante , en ufant de quelques précau-
tions dont je parlerai dans la fuite : mais Jaime mieux me
fervir de la congélation artificielle de I'eau, c’eft-3-dire , de
I'eau qu'on fait geler : M. Amontons lui-méme s'en eft fervi.
Le degré de dilatation , ou , fi 'on veut, de condenfation,
auquel cette glace réduit 'efprit de vin, peur étre regardé
comme unterme fixe & aifé d avoirdans prefque tous les pays
du monde o1 on fcait faire ufage des thermometres. Quoique
Phyver nousfaflevoir dela glaceplusfroide qued’autre glace,
il n’en fera pas plus difficile d’établir , foit par des raifonne-
mens clairs , foit par des expéricnces , que le degré de froid
de la glace artificielle , le commencement de la congélation
de l'eau, eft un degré conftant, & tel qu’il nousle faut.

Le caraltere de Pefprit de vin étant bien déterminé,
Tefprit de vin ayant été réduit 3 un volume qui donne un
terme faififlable , tout ce qui refte 4 faire eft de graduer les
différens thermometres, de fagon que leurs marches foient
les mémes ou proportionnelles malgré les différens rapports
qui peuvent fe trouver gatre les diametres des boules &
ceux des tuyaux , malgré les formes irrégulieres que peuvent
avoir les boules, & malgré les inégalités qui peuvent fe ren-
contrer dans les tuyaux , & deles graduer de fagon que les
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mémes degrés dans les thermometres différens , foient les
mémes mefuresde froid ou de chaud; & que ces mefures
donnent quelques idées, car les degrés ordinaires n’en don-
nent point. 1ls m’apprennent bien , par exemple , que la li-
queur a montéde deux ou trois pouces : maisils me laiffent
abfolument ignorer le changement quis’eft fait dansle vo-
lume de la liqueur pendant qu'elle s’eft élevée de deux ou
de trois pouces. On auroit, ce me femble, tout ce qu’on
peut défirer, fi chacundes degrés donnoit uneidée précife
des degrés de dilatation , ou de condenfation de Ia liqueur :
car Peffet de l'augmentation de chaleur eft l'augmentation
de volume. Comment peut-on mieux mefurer les degrés de
chaleur qui s’ajofitent fucceflivement les uns aux autres , que
ar des degrés qui expriment les portions , dont le volume
seft fucceflivement renflé , qui en donnent une idée claire.
Je m’explique : la quantité d’efpritde vin que je fais entrer
dans mon thermometre m’eft connue , je connois le nom-
bre de certaines partiesaliquotes dontelle eft compofée:: par
exemple , le volume de ma liqueur condenfée par la glace
artificielle contient soo parties; que ces parties foient cha-
cune de 10, de 20, &c. lignes cubiques,il n'importe, pourvii
que j'cnaye la mefure. Je marque furle tuyau de mon ther-
mometre jufqu'od va ce volume de liqueur, compofé de
500 parties, lorfqu’il eft condenfé par la glace artificielle™;
ceft au deffus & au-deflous de ce terme que je vais marquer
les degrés. Mais au lieu de prendre, pour chaque degré, des
parties du tuyau égales entr'elles en longueur , comme elles
{e font dans les thermometres ordinaires , je détermine cha-
cun des degrés de fagon qu'il eft une portion du ruyau qui
contient une des parties du volume de liqueur qui a été dé-
rerminé. Dans notre cas, par exemple , ot ce volume €roit
de soo paruies, chaque degré fera 75- partie de ce volume,
& c’eft en parcilles parties , en pareils degrés que le tuyan
eft entieremenr gradué. Expofons aux impreflions de lair des
thermometres ainfi conftruits? | es changemens quiy feront
exprimés , le feronten expreflions anteliigibles , qui nous
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donneront des idées déterminées , au lieu des idées vagues
que les autres thermometres nous donnent. Que la liqueur
séleveder, 2, 3, ou, {i 'on veut, de 20 degrés au-deflus
du terme marqué par la congélation: de I'eau: cela fignifiera
que le volume qui éroit oo eft devenu sot, 502, 503,
oufilon veut, s20. Quand je fcaurai que la liqueur seft
élevée de 20 degrés, je fcaurai que fon volume eft augmenté
de &% ou d’'un 3. Si au contraire le freid a fait defcendre
la liqueur de 10 degrés au-deffous du terme marqué, je
faurai que le froid I'a condenfée , ou a diminué fon volume
de . Ainfi dans toute leur marche , les thermomertres
donneront des idées précifes des changemens qui fe font
faits dansun volume connu d’une liquenr connue. Alors on
s’entendra lorfqu'on comparera les degrés ou eft monté le
thermometre dans une faifon avec ceux on il eft defcendu
dans une autre, lorfqu’on comparera les obfervations faites
en différens pays fur différens thermometres conftruits fur
ces principes. o

Il'ne me femble pas qu'on puiffe demarider aux thermo-
metres quelque chofe de plus que ce que la conftruction que
nous venons de leur fuppoferleur donne : mais il pourra pa-
roitre ditficile de les confiruire fur ces principes,de leur don-
ner lagraduation dont nous venons d’expliquer lesavantages.
Le moyen d’y réuffir eft- pourtant bien fimple, ou piucot
wes-grofiier. 1l eft néantmoins certain que fi Uon veur ab-
folument d'aufli: petits thermometres que ceux qui ont été
en ufage jufquiici , il n’eft gueres poflible de graduer leurs
tuyaux en mefures exactes quifoient des portions du volume
de la liqueur qu'on a renfermée. Mais pourquoi s’en eft-on
tenu julqu'ici a les faire tous fi perits? 1}y a grande appa-
rence que ceft parce quon a continué de-les faire tels qu'one.
été les premiers. San&torius , leur inventeur , vouloit que fes
malades puflent tenir commodément leurs boules dans la
main. Il en eft arrivé aux thermometres, ce qui ferout arri-
v€ aux horloges fi on elir commeneé par de petites monures,
& qu'on n'edt cherché qu'a perfectionner des horioges d’'un
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fi petit volume ; on n'auroit jamais eu des mefures exades
du temps jufqu’a ce que quelquun ed propofé qu'outre les
horloges qu'on eft bienaife de porter fur foi, on en confiruisit
qui reftallent tobjours dans les apparremens , qu'alors on
patviendroit & en avoir dont les mouvemens feroient reglés
avec une précifion quon ne pouvoit fe promettre de donner
aux montres. L.es bacomerres devoient auflinous faire penfer
4 prendre pour les thermometres de plus gros tubes que
teux dont on fe fert ordinairement, Les barometres {imples
fie valent rien lorfqu’ils font faits de rubes prefque capillaires,
tels que le font la pliipart de ceux des thermometres.

Aufli parviendra-t-on 2 faire d’excellens thermometres,
dds qu'on employera des tuyaux de verre d'une grofleur
fuffifante; & elle le fera,pourvii que leur diametre égale celui
des grosbarometres , ceft-3-dire , poutvit qu'ils ayent intd-
tieuremem @ lignes L ou 3 lignes de diametre. On pourra
poartant ien employer de phas petits: mais leur conftruttion
n’en fera que plus aifée & plus fure (i leurs diametres font
encore plas grands, 8'ils vonrjulqu'a 3 lignes 1, les groffeurs
desboudes feront augimentées proportionnellement.

Il-eft veai que des boules & des tuyaux, des diametres
dent nousles demandons, ne feront pas d’auffi jolis inftru-
mens que le fonties thermometres ordinaires. Si les Aftro=
siomes me vouloient [efervir que de jolis quarts de cercle,
il faudrokt qu'ils:tenoncaffont & en avoir quileur donnaffent
des mefures exates. Diailleurs fi on ne veut faire faire aux
nouveaux thermometres quele chemin que font lesanciens o
fion'ne veutpoint que le degré de chaleur de 'eau bouillante
yiformarqué, fa Jongueur des nowuveasx tuyaux excedera
peu celle des tuyaux ordinaires ; la groffeur de leurs boules

ne deviendra pasaffez confidérable pour érre difforme, ni

ar étre embarraflante ; la grofleur du tuyau n'a rien
de défagréable : or pendant que la capacité des tuyaux
nux en longueur croitcomme les quarrés des diametres ,
oclle des boules croit commme les cubes de leurs diametres.
Des boules qui auront caviton 4 pouces ; de diameug
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adaptées 2 des tuyaux dont Ie diametre intéricur foit 3 peu
pres de 3 lignes, fuffiront pour des thermometres bons &
fenfibles.

Perfuadé qu’on paflera fans peine fur la petiteffe des ther-
mometres ordinaires, pour en avoir de meilleurs, je vais
décrire comment il faur graduer & remplir nos grands thet-
mometres. Les expériences que jai faites des procédés que
J'ai & rapporter , m’ont appris qu'ils font plus aifés , & moins
longs 3 mettre en pratique, qu’ils ne le paroitront dans Pex-
plication que yai a en donner. Je {uppofe que T'aye une
boule d'un diametre convenable , ou apeu prés, fcellée A un
tuyau de groffeur fuffifante *. Toutes les Verreries fourni-
rontdes tuyaux tels qu'il les faut ; celle qui s'eft éuablie
depuis quelque temps 4 Seve eft extremement commode
pour y faire faire tout ce qu’ona befoin dans ce genre; Ceft
celle a qui je me fuis adrefl¢.

Comme le thermometre doit étre conftruitla mefure &
la main , la plus grande affaire eft de fe foprnic de différentes
mefures. Il en faue de trés-petites , qui font celles qui don-
nent les dernicres divifions du volume de la liqueur qu'on
veut faire entrer dans le thermometre; ce font celles-1a
méme qui fervent & marquer I'étendue de chaque degré dy
tube. 1l en faur aufli de grandes , qui contiennent les unes
25, lesaurres 50, & d'aurres jufqua 100 des plus petites
mefures. L'ufage de ces grandes eft d'abbréger I'opération.
Chacune des perites mefures eft telle quelle contient feule-
ment la quantité de liqueur qui peut occuper deux ou trojs,
ou quatre lignes de hauteur dans le tube. Tout cela eft
indifférent , & fair feulement que chaque degré a plus oy
moins d’étendue, ce qui eft arbitraire , & ne changerien
dans la marche du thermometre, & dans le rapport exact
qu’elle doitavoir avec celle de tout thermometre conftruit
fur Jes mémes principes,

Mais la forme de la mefure eft effentielle ; yai choili celle
d’une foste de petit inftrument affez connu des Phyficiens.
11 eft fait d’une pottion d'un petit tayau de verre qu'on

* Fig. 1. 4,

Fig.z,g,q;
&5,
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“Fig. 2, 3. a renflé au milieu en efpece de figure d'olive* , & dont lee
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deux bouts ont été tirés en tuyaux exrrémement délids , &
véritablement capillaires *. En un mor, les tuyaux qu abou-

tiffent .de part & d’autre a la partie renfiée, font {i petits
P p

qu'une geutte de liqueur y occuperoitl'érendue de plusdun
pouce. Leurlongueureft arbitraire , 15 216 lignes fufhifent
a.chacun de ces petits tuyaux ; ils peuvent avoir chacun
plus de deux pouces. Il y adeux manieres de remplir ce petit
inftrument, Pune & lautre égalernent fires. La premiere eft
de pofer un de fes bouts dans 1a liqueur, & de fucer par
I'autre bout, quon tient dans la bouche , jufqu'a ce quon
fente quelaliqueur vient mouiller la langue; l'autre eftden-
foncer la mefure dans laliqueur jufqu’audeflus durenflement,
bientdt elle s'éleve A Pextrémité {upérieure du tuyau capil-
laire. Onbouche le bout fupérieur de cetuyau avecle doigt,
ou plus firement encore avec la langue;ainfion retire du vafe
1a mefure pleine de liqueur , fans qu'il s’écoule une goutte
de celle quelle areglic. Avec.cette mefure j'en remplis de
plus grandes; chacune de celles-ci confiftent en une boule
de verre,, de diametre plus ou moins grand , adaptée a un
tube affez gros de 4 2 5 pouces de longueur ™. Ileft ab-
folument effentiel que cesgrandes mefures {oienttres-exactes;
.on marque avec un fil*, qui entoure leur col oule tube,
jufqu’odr elles doivent étre remplies. On les mefurera cha-
cune au moins deux ou trois fois. La petite peine quon y
trouvera fera payée par le plaifir qu'on aura de voir com-
bien cette facon de mefurer eft précife.

- Dés qu'on eft une fois fourni de grandes & de petites
mefures , on eft en étar de graduer affez vite des thermo-
metres, quelque différence qu'il fe trouve entre les capa-
cités de leurs boules & de leurs tubes. Graduons-en un.
Les procédés que nous fuivrons guideront pour la graduation
de tout autre. Commengons pourtant par remarquet qu'on

* ne doit fonger 3 le remplir defprit de vin, que lorfque fes

degrés auront été marqués. Je fuppofe que laboule & le
tube , qui me feront bien-tét un thermometre, font {cellés
enfemble.
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ehfemble. On marquera & peu-prés fur ce tube 'endroit ot
Ton veur que fe trouve fe terme de la congélation deleau,
& celapar le moyen d'un fil affez fin, arrété par un nocuds
autour du tube *,

Ce terme de la congélation de I'eau peut &tre pris atbi-
trairement fur une portion du tuyau d'une affez grande
étendue : tout ce que fa détermination exige , c'eft qu’il foit
au moins une fois plus prés de la boule que de P'extrémité
fupérieure du tuyau. Quand la diftance de ce terme 3 la
boule ne feroit que le tiersou le quart de l'autre diftance ,
fouvent il n’y auroir aucun inconvénient.

Je verfe enfuite dans le tuyau des mefures de 100 , ou
méme des mefures plus grandes ,. jufqu ce que la boule
érant remplie, la liqueur s'éleve au terme marqué. Maisune
circonftance effenticlle & obferver, & qui fembleroit devoir
jetter enbien desembarras , c’eft que le volume dela liqueur
qui eftborné par ce terme , doit étre exprimé par un nombre
exattde centaines , par exemple, par 500, par 800, par 1000.
Oriln’y a que peu de cas ou cela fe puiffe trouver. Dans
une infinit¢ d’autres cas lafurface de la liqueur fera un peu
au-deffous , ou un peu au-deffus dufil : alors il n'ya qud
¢lever ou abaiffer le fil jufqu'a ce qu'il foit le vrai terme du
volume mefuré *. Dans un grand nombre d’autres cas la *
derniere mefure de 100, quia éié verfée , fuffit  peine pour
remplirla boule * : & fi on ajofitoit une nouvelle mefure
de 100, elle monteroit trop haut dans le tube. L'expédient
auquel j’ai recours alors eft fimple : au lieu de verfer un
nombre de mefures de liqueur moindre que 100, ce qui
donneroitdes nombres d’ouréfulteroient desdegrés difficiles
a comparer fur différens thermometres , je fais entrer dans
le tube des petits grains d’une matiere pefante & folide ,
comme des grains de gros gravier , de petits fragmens de
verre. Des grains de plomb feroient la plus commode des
matieres, {1 une circonftance , dont nous parlerons bientét ,
ne demandoit quelquefois qu'on leur en préférit d’autres.
Ces grains folides,quels qu'ils foient,tombent dans la boule*;

Mem. 1730, Nnn
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ils y occupent une place qui auparavant étoit occupée pat
de la liquear; la liqueur monte dans le tube ; des grains
geteés luceeflivement la font élever jufqu’auterme onon la
veut *. Ces grains produifent un effet femblable & celui
qu’on produiroit , fi on étoit maitre de diminuer 3 fon geé la
capacité de laboule. Comme le volume qu’ils y occupent
neft pas bien grand, & que dailleurs*leur dilatabilité eft
fipetite , en comparaifon de celle de Iefprit de vin, qu'elle
peut €tre regardée comme nulle, ils ne produiront par la
fuite aucun dérangement fenfible dans la marche du ther-
mometre. ‘

La liqueur dont je remplis la mefure de 100 neft que
de P'eau. J'dvite d’'employer Pefprit de vin pour graduer ;le
volume de la quantité qu'on auroit fait entrer dans le ther-
mometre, pourroit croitre avant que. opération fiit finie.
Des expériences , quiferont rapporeges dans la fuite, prou-
veront au contraire qu'il n’y a nullement i craindre que le
volume de I'eau change fenfiblement pendant le temps né~
ceflaire 2 graduer le thermometre.

Que celui fur lequel nous alloms conrinter de travailler
contiemme 1000 mefures jufqu’au terme fixé pour la congé-
lation artificielle *, cCeft au-deflus & au-deffous de ce terme
qu’il nous faut marquer les degrés. Le nombre des fupérieurs
que nous appellons degrés de dilatation , doit étre au moins
double de celui desinférieurs que nous nommons degrés de
condenfarion. Ce font ceux-ci qui doivent ére marqués les
premiers. Si je veux qu'il y enait25, 30, ou tout autre
nombre y je vuide de 'eau de mon thermometre dans une
mefure de 2 ou de 30, jufqua ce que je laye remplic.
Ainfi depuis CCjufqu’en 25 * il refte un vuide de 2 § me-
fures ou degrés.

Celafait , jattache le thermometreavec de petites cordes
ou des fils de léton *, fur la planche deflinée a ka potter pat
la fuite*, & fur laquelle fes degrés doivent étre écrits. Un pa-
pierblanc colté deffuseft prét 3 recevoir lestraits.Le premier
que je tire eft celui de la congdlation de 1'eau; il eft pofé a
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1a hauteur du fil qui la marque fur le tube*. Je tire enfuiic
un fecond trait vis-a-visle niveau de 'eau * , & alors je fuis
en état de commencer & graduer. Je remplisune petite me-
fure, je la vuide dansle tuyau : quand toute fa liqueur eft
defcendue, je tire un trait vis-a-vis P'endroit ou la furface
de Peau s’eft élevée. Onremplit enfuite une feconde fois la
mefure , on la vuide dans le tube , & on tire encore ui trait a
Tendroitou s’eft élevée la furface de P'eau. On répete certé
manccuvre tout autant de fois que le demande le nombre des
degrés quipeuvent étre cortenus dans la capacité du tuyau,
& qui doivent €rre marqués fur la planche.

Pour les premiers thermometres que je fis faire , on rem-
pliffioit d’eaula petite mefure qui devoir donner I'érendue
d’un degré : mais Pexpérience n’apprit que la graduation
devenoit longue 2 fuire, &, qui pis eftyincertaine. Une pe-
tite mefure d’eau, verfée dans un long tuyau , ne fuflic pref-
que qu'a en mouiller les parois : elle coule lentementlelong
de ces parois auxquelles elle a de la difpofition & sattacher.
On eft incerrain du temps ol toute l'eau d’une mefure
eft defcendue; toute celle des premieres mefures ne defcend
pas,ilen refte tofijours d’adhérente aux parois. Je penfai que
{i au licu de remplir lapetite mefure d'eau, je laremplifiois
de mercure, jéviterois tous ces inconvénicns. Le mer-
cure ne sattache point au verre , & ce pefant licuide def-
cend promptement. Aufli ai-je v qu'en Pemployant, la
graduation étoit bien faite & bientét faite. On y gagne en
occupant deux Artifiesalafaire. L’un remplit la petire me-
fure de mercure, & lavuidedans le tuyau. Des quelle eft
defcendue dans la boule, elle fouleve 'eau a Ia hautcur o
elle doit monter. Dans linftant, le fecond Artifte tire un
trait fur la planche, vis-a-vis le niveau de I'eau. Une cen-
taine de degrés , oumoins , qu'onaa marquer fur laplanche,
fontainfi marquésen trés-peu de temps & tres-exaltement.

Tous les traits ayant été tirds , on ote le thermomerre de
deffus la planche , & alors on écrita fon aife la valeur de
chaque trait,felon fa place, c’eft-a-dire, le nombre de chaque

Nnny
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degré; je les fais méme écrire des deux cotés du tube , &
de chaque c6té d’une maniere différente *. D’un cété on
commeince par mettre o vis-a-vis-le grand trait qui marque:
la congélation de 'eau. Le premier trait au-deflous eft mar-
qué 1 ; celui qui fuit en defcendant et marqué 2, & ainfi
de fuitejufqu’a 25 ,nombre auquel nous nous fommes fixés
dans notre exemple; & c’eft 14 lafuite des degrés defcendans
ou de condenfation. Vis-3-vis le premier trait , au-deffus de
celui de lacongélation, Pécris aufli 1 ; 2 vis-a-vis le fuivant ;
& ainfi y'écris 1a fuire des degrés afcendans ou de dilatation.’
De l'autre c6té du tube , vis-3-vis le terme de la congé-
lation del'ean , yécris 1000 pour notre thermometre , dont
fe volume de laliqueur, lorfqu’elle ¢t au niveau de ce trait,
eft de 1000 parties. J'écrirois 9oo , oo , pour celui dont
te volume feroiralors de 9oo ,0u de oo parties. Le trait
qui eft immédiatement au-deflus, eft marqué par 999
celui d’aprés par 998 , & ainfi des autres qui marquent les
degrés defcendans. Le premier degré afcendant eft marqué
1001, le fecond 1002, &c. Ainfi les degrés d’un c6té
expriment fimplement de combien la liqueur s’eft dilatée ou
condenfée au deflus ou au-deffousduterme de la congélation
artificielle , par les nombres 1, 2, 3, 4, &c. & ceux del'autre
coré exprimentle volume actuel de la liqueur, qui dans la
congélationartificieile eft 1000. Tant6t ce volume eft ré-
duit 2998, 4 987, tantSrileft renflé 3 1002, 3 1020, &c.
Laplanche érantainfi graduée , le plus difficile, & ce qui
demande le plus d’attention, eft fait. Il refte 3 metre la jufte
quantité defprit de vin dans le thermometre. Auparavant
on aa en faire fortir 'eau dont on I'a chargé, & les grains
de gravier ou de fable, {i on a été contraint d'y en faire
entrer. Pour les gra'ns de fuble ou de gravier, on les mettra
apart, parce qu'il fera néceflaire de lesy faire rentrer aprés
qu’ils auront éeé féchés. On feraaufli (écher le thermometre;
quand il y refteroir néantmoins une légere humidité , 'in-
convénient ne feroitpas grand. Celui {eul qu'elle peut pro-
duire feroir d'affoiblir Ietprit de vin, & quelques gouttes
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deau n'aliibiiroient pas fenfiblement la quantité de liqueur
qui doit cre employée. . ' - ,

On verfera donc enfin Pefprit de vin , de la qualité duquel
on s’eft affiré , dansle thermometre , & cela jufqua trois ou
quartre degrés au-deflus du fil,qui marque la congélation arti-
ficielle comme jufqu’en D *. Un peu plus ouun peu moins ne
fait rien aQuellement , parce que c’eftle froid de 'eau glacce
qui apprendra ce qu'il y aura’ ajoliter ou a retrancher a la
quantité qu’on y aura fait entrer : caril ’agita préfent de faire
geler de I'eau autour de laboule ot eft cer efprit de vin.

Pour cela on pofera la boule du thermometre dans un
vafe de fer blanc , cylindrique , dont le diametre intérieur
excedera le fien de peu*. Silahauteur de ce vate eft telle
que fes bords s’éleventjufquau fil qui marque fur le ruyau
le terme de la congélation ce fera le mieux: mais quand
fes bords ne s’éleveroient que de quelques degrés au-deflus
de la boule, le thermometre n’en fera pas moins bon fen-
fiblement. Enfin on remplira ce vafe de I'eau quon doit
faire geler.

On fcait affez comment fe fait la glace artificielle : les
procedés ufités journellement font ceux méme donton fe
fervira pour geler I'eau qui environne la boule de notre
thermometre. Le vafe ou elle eft contenue doir étre mis
dans un autre vafe d’un plus grand diametre , & au moins de
méme hauteur. Le fer blanc eft encore une matiere com-
mode pour ces fortes de vafes. Le vuide qui refte entre les
parois des deux vafes, fera rempli de glace quiaura éié bien
pilée , & mélée avec une bonne dofe, foit de falpérre, foit
de fel ammoniac, foit de fel marin. Une précaution encore
accélere la congélation, c’eft de couvrir le deflus des vafes ,
Lair extéricur en eft moins capable d'arréter I'effer quon veut
produire. Les faifeurs de liqueurs glacées fe contentent de
mettre au-deflus des vafes quelques ferviettes, quelquestor-
chons. On feraencore mieux, i fur le linge érendu fur les
bords du vafe, on met une couche de glace pilée qu'on re-

-souvrira de plufieurs torchons ou ferviettes.

Nanij
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A melure que I'eau qui entourc la boule du thermometre
fe refroidit, laliqueur defcend dans le tube Quand la furface
de cette eau eft gelée, la liqueur eft bien prés du plus bas
terme ou elle defcendra. Lorfgu’on jugera quielie eft A peu-
pres aufli bas qu’elle peutaller , fi clle cff an-deffous du terme
marqué par la congélacdioncomme en s *, on fera entrer de
Pefprit de vin peu-a-pevavec la petice melure, ou avec le
petit entonnoir *, & cela jufqu's ce que Pefpritde vins’¢leve
dans le tube 4 la hauteur du fil qui marque le terme ¥, On
fera enfuite attentif & obferver (i la liqueur ne continue pas
a defcendre; fielle defcend encore , on ajolitera encore cc
qu’il faut de liqueur pour la faire monter au terme marqué.
Lorfquelle y refte conftamment , on peut retirer Ja boule de
la glace. Mais pour n’avoir pas la peine de briier laglace , &
ne pas faire courir rifque au thermometre, il vaur mieux
laiffer fondre la glace , & attendre qu'elle laiffe foriir libre-
ment la boule , ou accélerer la fonte de la glace en jetant
deffus del'eau clhiaude.

Nous devonsavertir qu’il arrive quelquefois,qu'apres avoir
fait entrer dans le tube la petite quantité defpric de vin qui
fembloit néceflaire pour éleverla liqueurjufgu’au fil, qu'apres
avoir vii fafurface de niveauavec le fil, elle vient , dans un
quart d’heure a l'excéder d’une ligne , ou de davantage. On
croiroit quec’eft que la glace commence a fe fondre ; ce-
pendant I'élévation de I'efprit de vin eft quelquefois die a
une autre caufe, ila fallu du temps pour fe rendre i celui qui
en defcendant a rencontré les parois du vafe. On a preuve
certaineque c’eft cette caufe quiproduit la quanticé excédente
de volume de liqueur,lorfqu’on voit que fa furface fe fotitient
conftamment au méme terme;; elle s’y fofitient pendant plus
de huit a dix heures, lorfque les vafes font dans un endroit
frais , & qu'ils ont été bien enveloppés. Il faut donc retirer
ce quiilya de liqueur au-defus du fil. Onle peut, en faifant
entrer dans le tube un tuyau capillaire , & fucant a fon
bout fupérieur , pendant que linférieur touche laliqueur. On
peut aufli fe fervir du tuyau capiilaire pour porter dans e
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gros tuyau ce qui manque de liqueur jufqu'a laligne de la
congélation. Cette fagon d'achever de le remplir eft plus
précife , & méme plus prompte que cellede verfer de la li-
queur par fon ouverture fupéricure : on n’a point dattendrele
long écoulement de celle qui s'eft attachée contre les parois.
Souvent il y a fi peu de liqueur & 6ter, qu'on en oteroit
trop avec le tuyau capillaire. 11 eft plus commode d’avoir
un fil dont on a engagé un des bouts dans un grain de
plomb. On fait defcendre ce grain de plomb dans la liqueur
du tube :une petite partie de cette liqueur eft entrainée
par leplomb & lefil lorfqu'on les retire. En répérant deux
ou trois fois le mémemanege, on en 6te ce qui €oit A Orer.
Au refte §'il y a une circonftance qui demande de l'atcen-
tion, c’eft celle dont il sagit; c’eft-3-dire, celte de mettre
bien de niveau, avec le fil qui entoure le tube, la furface
de Pefprit de vin condenfé par laglace. S'ily avoirerreuren
cetendroit de 3 ,0ude § de degré, ce feroit une errcur qui
{¢ trouveroit la méme a tous les degrés.

Le thermometre étant retiré de la glace, il ne refte plus
qua fcelier hermériquement le bout du tube *, Ceux qui
connoiflent lalampe des Emailleurs , fcavent affez comment
cela fe fait. Enfcellant le bout du tuyau, on échauffe l'air
cw’il contient , on le raréfie , deforte que celui qui refte au
deffus de laliqueur, n’a plus nila den(ité, ni par conféquent
le reffort de Pair ordinaire.

Aulieu de {celler le bout du tuyau 4 la lampe, on peut

~ fe contenter de boucher avec un mélange de cire & de

térébenthine. C'en eft affez pour 6ter A Pair intérieur toute
communication avec lair extérieur. On peut méme faire
qualors I'air intérieur fe trouve plus raréfié qu'il ne left,
lorfque le tubea éié fcellé de autre maniere, & qu'’il foit
rar¢fié a un point plus connu. Pour cela on mettrala boule
du thermometre dans de 'eau, qu'on fera enfuite chauffer
peu-a-peu. Laliqueur s'élevera, l'air fera chaffé, & fortira
par le boutdu tuyau encote ouvert; on le fermera quand
Yefpace occupé parl'air n'en patoitra contenirque la quantité

* Fig.o. Xu
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quon y veut laiffer. Si méme la longueur du tuyau le per-
met, avant de le boucher , on feramonter I'efprit de vin au
terme ot da chaleur del'eaubouillante peut le conduire, ou
a peu-pres, Nous expliquerons ‘pourtant une autre maniere
de marquer ce terme, qui ne demande pas qu'on mette la
boule du thermometre dans I'eau bouillante : mais on eft
plus fiir de la vérité de la détermination d’un point , quand
deux méthodesdifférentes donnent ce méme point.

C’eft une queflion, que nous n‘examinons pas aluelle-
ment,de {cavoir il vaut mieux laiffer dans lethermometre de
I'air tel & peu-prés que I'air ordinaire, ou §il vaut micux n’y
laiffer que deFair extrémement raréfié, tel qu'eft celui des
endroitsquelesPhyliciensappellent vaides.Je dirai fculement
d’avance que dans L'un & dans l'autre parti il y a des incon-
véniens , qui font moindres 3 mon avis dans un état moyen :
de forte que Jincline & ne pas laiffer I'air dutuyau dans fon
érat ordinaire , & aufli de n'y pas laiffer un air treés-raréhié.
Un degré de raréfaction approchant de celui qu’il a dans la
plus grande chaleur de nos climats, me paroit plus conve-
nable : & ce degré eft plus aifé 3 faifir 3 peu-prés en faifant
€lever I'efprit de vin dans le thermometre au moyen de
Peau chaude, & fcellant le bout de ce thermometre avec
notre compolfition de cire fur laquelle on étendra enfuite,
fi lon veut, unvernis, quen le {cellant 2 la lampe. Le feul
inconvénient que je fcache & le fceller avec la compofition
decire, c’eft qu'il fautalors éviter de renverfer le thermo-
metre , de crainte que I'efprit de vin ne causit quelque alté-
tation au bouchon. On peut pourtant le fceller 4 la lampe,
fans y renfermer un air trés-raréfié, & cela fion fe contente
d’abord d'allongerle bout du tuyau en un fil creux, délié,
gu’onle laiffe refroidir, & qu’on fcelle enfuite affez bruf-
quement le bout de ce filet , ou de ce tuyau capillaire.

Enfin le bout du tube du thermometre ayant été fcellé
de quelque fagon que ce foit , il ne refte plus qu’a le mettre
fur la planche gradude, & & Iy affujettir. Sa pofition exacte

eftailéea retrouver; le filqu’on a laiflé fur le tube , & qui
marque
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marque le terme de la congélation de I'eau, eft un repaire
fiir : ce fil doit &wre pofé vis-a-vis le trait qui la marque
aufli fur la planche.

Auretle, {i on enjuge par lalongueur des petits détails
dans lefquels nous venons d’entrer, la conftrudtion des nou-
veaux thermometres paroitra plus longue & plus difhicile
quelle nel’eft en effer. Mais on ne doit pas juger du temps
que les chofes demandenta étre faites par celui qu'elles de-
mandent a érre dites. 11 y aura méme bien des abbréviations
pour les ouvriers qui fe voudront charger de faire ces ther-
mometres.Ils peuventavoir de grandes mefures,de capacicés
diffcrentes , qui chacune en contiendront 1co0 petites , &
d&s quiilsauront un certain nombre de ces mefures, il s’en
trouvera pre{que tofijours quelquune propre & remplir le
thermowmire juiquiau terme de la congdlation de 'eau,
drautant pius que ceterme peut Crre pris {ur une affez grande
portion de tube. Si la mefure verfée laifle la furfuce de Ia
liqueur trop bas dans le tuyau ,on a, pour lafaire monter,
lareflource des grains folides introduits dans la boule. Une
autreabbréviationc'eft, au licu des mefures de 1000, d’en
avoir de 975, & cela, comme cellesde 1000, de difidrens
volumes. La mefure de 975 ayant été vuidée dans le ther-
mometre, on verfera unea une 25 petites 'mefures de mer-
cure. Des quune de ces mefures fera entrée dans la boule
on marquera fur la planche, paruntrait, jufquou la furiace
deleauacté élevée ; & ainfide fuite, on graduera le ther-
mometre d une maniere plus ailée que celle que nousavons
pratiquée ci-devant: car apres avoir rempli le thermometre
jufqu’au terme de la congdlation de Ieau, nousen avons
retiré 25 mefures d’eau , pour y mettre enfuite 25 mefurcs
de mercure. Enfin on trouvera fans doute bien d’autres ab-
bréviations auxquelles je n'ai pas penfé.

Ily ena pourtant encore unedont nous ne nous dipen-
ferons pas de parler , qui fera d’une tres-grande commoditd
aux ouvriers qui fe chargeront de faire beaucoup de ther-
mometres. Quand ils en auront une fois quelques-uns de
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conftruits dans toute Pexactitude potlible, & qu'ils auront ¢
duméme efprit de vin, dont ils les ont remphs , ou d'un '
efprit de vin bien reconnu pour éue de la qualité du pre-
mier , ils pourront s'épargner les petits frais , & la peine de
faire congeler Peau auvtour de leurs boules. Les capacitée des
boules & des tubes ayant éié bien mefurdes, en un met la
graduation une foisfaite,, ils verferont de Pefprit de vindans
les nouveaux thermometres juiqu’a cequiil v foit élevé au
degré o Veftatuellement celui des autres : Ja marche des
uns-& des autres fera précifément la méme, files derniers
faits ont été gradués foigneufement. Nous n'avors rien dig
des petits entonnoirs dont on doit fe fervir pour vuider dans
le tube les grandes mefures, tels que {ont ceux de forme
* Fig. 10. ordinaire *, ou ceux** de la forme de nos petites mefures
*xFig.r. avec lefquelles on prend a plufieurs fois fa liqueur d'une
rande mefure , apres Pavoir verfée dans un verre.

Quel que feit, dans différensthermometres , e nombre
des degrés qui y exprime fe volume de lefpric de vin
condenfé par la congélation artificielle, ilfera tofijours aifé
de les ramener a une mefure commune , leurs rapports
font toljours aifés a voir, Que le volume de la fiqueur,
qui eft exprimé dans I'un par 8oo, le foit dans l'autre par
900, le rapport de leurs degrés fera comme 84 9, Ceft-
a-dire , que 8 degrés de celui de 800 en vaudront 9 de
celui de 9oo. Ainii ces deux thermometres érant expofds
alaméme température dlair, fi la liqueur du premier eft
élevéed 16 degrés, celle dufecond le fera a 18. H en fera
de méme de ceux ol le volume condenfé par la congélation
eft exprimé par tout autre nombre exact de 100 Mais
des nombres rompus, comme 813, 743 , rendroient la
comparaifondes degrés embarraffante , raremenr la pourroit-
on faire fur le champ, c’eft ce qui nous a fairejetter ces fortes
de nombres. J'aimerois pourtant micux quon exprimit le
volume de la liqueur par le méme nombre de centaines fur
tous les thermometres : il y a mille gens parmi ceux quife
fervent de thermometres , que des réductions auifi (imples
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quelespremieres dontnousvenonsde patler,embarrafleroient.

Je voudrois donc, en leur faveur , que le terme de la con-
gélation de l'eau fiit exprimé par un méme nombre fur
tous les thermometres : 1000 eft celui que jai pris pour
ceux que j'ai fait faire. Au moyen des grandes mefures de
1000, ou de 975, de différentes capacités , il fera totjours
aifé de conftruire les thermometres fur ce nombre. Un qui
auroit été conftruit fur 800, 9oo, peut aufliy étre ramené,
pourviiquon fe donne la peine X’y mettre une nouvelle
&chelle de degrés. Des que le nombre de 80c, par exemple,
eft pris pour 1000, 8 des anciens degrés en valent 10 des
nouveaux, 4 desanciens en valent § de ceux-ci. Pour conf-
truire la nouvelle échelle, il n'yaqu’a divifer 4 degrés en
cing. Lecompas de proportion facilitera cette divifion, &
elle ne produira aucun changement fenfible dansles rapports
que les degrés doivent avoir entr'eux, {iquand on divife les
quatre degrés en cing, on marque d’abord les deux nou-
veaux degrés , de fagon que le premier foit pris fur la partie
la plus bafle, du plus bas des quatre, & le cinquieme f{urla
partie la plus élevée du quatrieme. Il en feroit de méme de
toute autre réduétion , comme de 900 2 1000.

Quand on n'aura point éprouvé foi-méme combien les
procedés que nous avons expliqués pour graduer les ther-
mometres fontaifés a pratiquer , on aura peine a croire qu’ils
donnent des mefures aufli exactes qu'ils les donnent réelle-
ment. Aumoyen des petites mefures remplies avec le mer-
cure,chaque degréeft déterminé avecune extremeprécifion.
Il paroitra peut-étre plus difficile de mefurerlacapacitédela
boule & de la partie du tube qui contiennent la liqueur,
don: le volume eft condenfé par la congélation de la glace
artificielle. Cette capacité eft de 1000 mefures : fur 1000
mefutes , ne fe trompe-t-on point de quelques-unes? Je ré-
pondrai que fi on eftattentif, on ne fe trompe pas d’'une
{eule mefure. Mais fe trompit-onde deux outrois, ce ne feroit
pas une fource d’erreur confidérable:car fuppofons qu'au lieu
de 1000 on elit mis 1002 mefures y voyons ou iroitlerreur ,
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dans uncas qui donneraidée de ce qu'cile pourroit érre dans
Iesavtres. Que lethermometre, dontle volume de la liqueur
condenfée parla congélation arnificielleefexatiement 1000,
marque 20, celui dont le volume de la liqueur condenfée
eft 1002, marquera alors 20 degeds plus = de degré.
Lerreur fur 20 degrdsfera done de & de degrd, & fur 40
degrés qui eft unterme d'vn chaod excetlif, de . Errcurs
affez perites pour pouvoir Etre négligées. ,

Nous avons reniis julqu’ici roat ce qui eft de difcuflion;
la premiere qui fe préfente eft de feavoir fi le terme de la
congélation de Peau eft aflez fixe pour que nous puiflions
nous y tenir: fi teute glace anificielle, duns Je remps quelle
fe forme, aun ¢gal degré de froid. Nous fgavons que pendant
Phyver le degré de froid de la glace neft pas a beaucoup
pres tolijours le méme. J'ai fait, dans Je mémorable hyver
de 1709, des expériences fur une glace dont le freid furpaf-
foit extréemement celui des glaces ordinaires. Je ne me fuis
point avifé alors dobferver, dans inftant niéme ot certe
glace fe formoir, fi clle ¢roirplus froide que de la glace aiti-
ficielle. Mais quoique la glace foit fofceprible d'une plu
grande aogmentation de froid, il ne senfuic nullement qu'il
y aitde la glace d'eau pure, qui, quand eile fe forme , {oirplus
froide que d'aurre glace. C'eft un fait qui mérite d'ére éproy-
vé. Cependant, quel qu'enfoitle fucces , il ne fait rien contre
le degré de froid de notre glace arrificielle : car je fuppoiz
que nous failuns congeler de I'cau dans un air moins froid
que la glace. Or dans cente fuppolition, tout fe froid que
prend | eau qui fe gele , ne peur éure produir que parla glace
& les fels qui environnentle vafe oit elle eft contenue : certe
eau refie hiquide, eau ordinaire , rant qu'clle n’a pas pris affez
de froid , tant quelle n'a pas perdu affez de la marticre qui
entretient e mouvement de fes parties. Mais quand le mou-
vement de fes pardes sarréte, quand elic commence 3 fe
figer , il parolr que ce duit tofjeurd éire quand il ne lui refte
plus quune ceitaine quant-¢ ddrerminde de la matiere né-
ceffaire ala mcrrre en mouvement, ou, ce quicft la méme
chofe , a I'échaufier.
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Il refte pourrant encore une difficulté confidérable, elle
nait d’obfervarions curieufes que nous devons aux thermo-
merres. Deleau, expofée Phyver a un air qui a un cerrain
deoré de froid , gele : expofée dautres jours de ’hyver a u

egré de g P ] y n
air qui aun plus grand degré de froid, elle ne gele pas. Il
y aplus: le dégel commence fouvent,laglace commence a
fe fondre , quoique le thermometre marque un degré de
froid beaucoup plus grand que celui qu'il marquoir lorique ia
glace g'eft formée. Mais avantde rendre rarfon de ces fairs
toutes leurs circonflances demandent a étre micux exami-
nées que je ne l'ai fair jufguici : 'hyveroinous allons entrer
me mettra apparemment en ¢rar de faire cet examen.

Aprés tout qu'enréulte-t-il ? c’eft que Pair n'eft pas rod-
jours en état , quoiquégalement froid , de glacer | eau:qaiil
peut méme la fondre quelquefois , quoiquil ait un degré de
froid fupérieur a celui avec lequel il I'a gelée. Mais norre
glace aruticieile n’eft expoiée 2 aucune des varictés que Iaix
nous fait voir dans celle dont il occafionne la production par
{on attouchement. v . La nétre eft faire dans un temps ou
Tair ne pourroit agir que pour la fondre. 27 Elle eft pro-
duite par un mélange defels & de glace plas froid aiors que
Tair. 3. Enfin nous prenons la précaution de couvrir le vafe
qui contient leau qui doit étre gelée, & celui qui contient
{e mélange de glace & de fels, de le couvrir, dis je, d'un
linge fur lequel eft ¢rendue une couche de glace. Cerre cou-
che de glace dérobe a Fattion, ou a la plus grande partie de
Ta&tion de Pair extérieur, toute 'eau qui doit fe geler, &
le mélange de glace & de fels.

Mais ce qui vaut micux que tous les raifonnemens pré-
cédens, & quieft, ce me femble , fans réplique, c'cft que
Tai faitdes glaces en différentes faifons de I'année;; j'en ai fuie
dans des jours fereins & dans des jours pluvieux , pendant
que différens vents fouffloient, & ces giaces onr toujeurs
fait defcendre le thermometre au terme marqué poar la
congclation artficielle.

Pailons enfin au dernier point fondamenral de la confe-
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truétion des thermometres, & a celui qui jufqu'ici a éié
négligé. Nous avons vii combien il et effentiel que la qua-
hité dePefprit de vin qu'on y fait entrer foit connue & bien
dérerminée , fans quoi on aura eu beau bien déterminer un
point fixe d’ou partent les degrés ; ces degrés auront eubeau
étre mefurés exaltement, & pris chacun égaux i une cer-
taine partiec du volume de la liqueur, différens thermo-
metres exprimeront les augmentations de froid & de chaud
par des nombres de degrés qui ne feront pas comparables ,
§'ils font remplis d’efprits de vin plus dilatablesles uns que
fes autres,dans des proportions a nous inconnues. Il ¢ft donc
ablolument effentiel d'avoir une méthode qui fafle connoitre
laqualité de I'efprit de vin dont on veut voir les augmen-
tations & les diminutions de volume dans e thermometre.

Dansles Mémoiresde ' Académie de Pannée 1718 nous
¢n avons un de M. Geoffroy lejeune fur la maniere de me-
{urer la force des eaux-de-vie, our, aprés avoir examiné les
moyensdont on seft fervi jufgu'ici pour y parvenir , aprés
avoir fait voir combien ils {ont imparfaits , il en ropofe un
nouveau qui promet plus d’exaltitude, & quien gonne aufli
davantage; ceft de remplir un petit vafe cylindrique de
I’eau-de-vie dont on veut connoitre la force, de pofer ce
petitvafe dansun autre qui efl plein d’eau, de metire alors
lefeud Peau-de-vie, & de la laiffer bralerautant qu'elle le
peut. 1l a pouflé méme la précaution jufqua faire couler
continuellement de nouvelle eau dans le vafe qui contient
celui ot 'eau-de-viebrlile , afin d’entretenir cette eau dans
un degré de chaleur tolijours égal. Apres que I'eau-de-vie
a étébrilée, il refte une certaine quantité d’eauoude flegme.
H mefure la hauteur, ou, ce qui eft laméme chofe, la quan-
tité du flegmerefté : de deux caux-de-vie, celle-1a eft la plus
forte qui laiffe une moindre quantité de flegme.

Plus Pefprit de vin contenu dans le thermometre eft
retifié, plusil parcourt de chemin pendant qu’il fe fait un
changement dans la température de '2ir qui 'environne. A
cet égard il vaut mieux employer un efprit de vin plus fort,
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gu’un qui Feft moins. Si cependant la qualité d’'un efprir de
vin foible, d’une eau-de-vie méme , éroit plus aifée A
dérerminer que celle d’un efprit de vin re&ifi¢, on pourroit
faire des thermometres avec de l'eau-de-vie. Ce quon
feur a 6té , en fe fervant d'vne liqueur meins diiatable , il
feroit aifé de le leur rendre en augmentant le diametre de
1aboule, fans augmenter celui du tuyas. Aofli m*éiois-je
propofé de faire entrer dans les thermometres une cau-
de-vie , qui, apres avoir éié briilée , laifsir une quantité de
flegme connue : par exemple, un quart de fon premier vo-
lume. Laméthode que nous venons de rapporter , me pa-
roiffoit trés-propre a fixer la qualité de celle dont je voudrois
faire ufage. Ca été avec regret queyai appris , par des expé-
riences réiterées,que cette méthode, quipouvoit érre bonne
pour le cas ot on I'a employée, pour juger une conteftation
entre des Marchands fur la qualité des eaux-de-vie, pour
diftinguer des eaux-de-vie entre lefquelles il y a des ditfé-
rences confidérables , ne donnoit pas des mefures d’une
exattitude telle qu’il la falloit a des expériences phyfiques
fort délicates. Jai, a deflein, affoibli de Iefprit de vin:
tantot fur quatre mefures d’efprit de vin jen ai mis une
d’eau : tantdt yaimis la méme mefure d’eau feulement fur
trois mefures du méme efprit de vin:tantdt j’ai mélé en-
femble un égal nombre de mefures d’eav & d'efprit. J’ai
fait des mélangesen diverfes autres proportions moyennes ,
& cela pour avoir des eaux-de-vie de différentes forces.
Jaienfuite éprouvéfien faifant briler ces différentes eaux-
de vie ;avectoutes les précautions poflibles, je trouverois
des réfidus de flegme proportionnés auxdifférentes qualités
connues de ces eaux-de-vie; & jal vl que cette forred é-
reuve ne répondoit pas affez a ce que j'en avois atrendu.
g‘a méme eau-de-vie a laiflé fouvent des réfidus de flegme
aufli différens entr’eux que pourroient I'érre ceux de deux
eaux-de-vie de qualités différentes; & deux eaux-de vie
de qualités différentes m’ontfouvent laiflé e méme réfidu,
Uniieneft capable de faire que laflamme s’éteigue pitese
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dans une expérience quedans lautre ,le plusléger fouffle dair
y fuffic quelquefois, Pour remédier a I'agitation de l'air, ja-
vois pourtant encore ajoité aux précautions. demandées dans
le Mémoire que je viens de citer. J’ai fait briler- mes. effais
d’eaux-de-vie dans des endroits -clos, tels que font les lan-
ternes des balances d'Effayeurs. Au lieu d’entourer d’cau le
vafe dans lequel la liqueur briiloit, je 'ai fouvent entourd
deglace. Maisen un mot, quelque chofe que jaye fair &
tenté , je n'ai pl , par cette méthode , parvenir & déterminer
avecaflez de précifion la qualité de I'eau-de-vie que je
deftinois a des thermometres.

Il eft méme a remarquer que ces épreuves ne m’ont jamais
rendu toure la quantité d’eau que j’avois fait entrer dans I'ef=
pritde vin: lor(que lapartie fpiritucufe s’élevoit en flamme,
non-feulement clle enlevoit tout le Aegme quilui éeoit com-
me propre, clle enlevoit encore une bonne portion de celui
que je lui avois joint , & cela avec des variétés quin’euflent
pas permis de porter de jugement fur les proportions du
mélange , a quiles auroit ignordes..

Forcé d’abandenner cette voiey j'en aicherchéune autre
qui-donndt des mefures plus exates des qualités des eaux-
de-vie & des efprits de vin. Il s’en préfentoit naturellement
une,propre méme 2 faire connoitre immédiatement la qua-
litd de la liqueur d’ou Feffer des thermometres dépend,
c’eft de reconnoitre de combien une liqueur fe dilate depuis
un certainterme de froid ou de moindre chaud jufqu’a un
autre terme connu d’un plus grand chaud. Ces deux termes
doivent érre fixes & affez éloignés 'un de 'autre pour donner
desdifférences faififfables. Nous les avons dans la congéla-
tionartificielle de 'ean, & dans le degré de chaleur del'eau
bouillante : mais y’avois eu occafion, il ya long-temps, de
m’appercevoir que U'efprit de vin bout avant que 'ean, dans
laquelle eft plongée labouteille qui le contient, foit parvenue
2 bouillir. Si on continue 2 faire chauffer de V'efprit de vin
qui a commencé a bouillir, i on lui fait prendre le degré
de chaleur de’eaubouillante , il bout encore plus forrement.

Lirrégularité




DES SCIENCESs. 481
Lirrégularité qui eft dans le nombre & dans la groffeur des
bulles qui font a la furface de celles qu’on voit s’élever con-
tinuellement du fond du vafe , & de celles qui font par-tout
parfemées dans1a liqueur, ne permettent pas de déterminer
avec précifion le volume que la chaleur de I'eau bouillante
fair prendre alors & lefprit de vin. Ce font ces confidéra-
tions qui m’avoient arrété : je ne fuis venu a chercher les
moyens de remédier a 'inconvénient des bouillonnemens
que quand j'ai vii que j'en avois abfolument befoin. Tous les
jours la théorie nous montre comme fimples des procedéds
qu’on reconnoit impraticubles quand on veut en faire ufage :
au contraire une infinité de procédés paroifient dans la
théorie tous pleins de difficultés qui s’évanoiiiffent dans la
pratique. J'ai voulu voir {i les bouillonnemens de Iefprit
de vin ne feroient point de ces difficultés qui femblent plus
grandes a furmonter qu'eliles ne le font réellement. Dans un
petit matras ¥, dont le coi éroir aflez délié, jai verfé de el
pritde vin jufqu’au deflus de origine du col *; Jai mis ce
mazras dais U'ean , que jai faic chauffer peu  peu jufqu’a ce
qu'elle vint & bouillir. L’cfirit de vina commencd, al'ot-
dinaire, a donner des bouillonsavant quil en paracfur 'ean ;
yairetiré le matras de Peau, & jai vi auffi-tot tout bouil-
lonnement ceffer. J'ai marqué Pendroit du col du matras
ou ¢toit refté Pefprit de vin imnédiatement aprés que les
bouillonnemensavoient été appaifés*;enfuite 'aide nouveau
plongé le matras dans 'ean bouillante ; laliqueur s'eft élevée
dans le colau-deffus du terme que j'avois marqué , aprés quoi
clle a recommencé a bouillir : mais ce qui eft 2 remarquer,
c’eft que lorfqu’elle a récommencd a bouillir , elle éroit plus
haut que le terme ol les bouillounemens avoient ceffé
la premiere fois. Je lai encore retirée alors. Tout bouillon-
nement a encore ¢té appaifé dans un inftant, & Pefprit de
vin s’eft trouvé plus élevé encore dansle col du matras
quil ne Iéroit la premiere fois *. Ainfi je lai retiré, & je
Iai replongé pluficurs fois de fuite jufqu’a ce que I'eau com-
mencat a bouillir, & méme pendant que I'eau bouilloic
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fortement. J’ai tofijours vi les bulles, tant de la furface,
que celles qui montoient du milieu de Pefprit de vin,
difparoitre un inftant apres quel'efprit de vin éroit tiré de
eau , & fa furface fupérieure s'applanir, Cette furface seft
élevée de plus en plus jufqu’a un cerrain point; quand elle
a €té arrivée une fois & ce point*, chaque fois que je re-
mettois le matras dans ’eau bouillante, les bouillonnemens
de ’efprit de vin s'élevoient : mais d&s que je rerirois le
matras , & que les bouillonnemens éroient arrétés , la furface
applanie de l'efprit de vin fe retrouvoit tofijours vis-a-vis
ce méme point du col du matras. Jai donc cril devoir re-
garder ce terme comme le terme fixe du plus grand degré
de dilatation ol la chaleur de I'eau bouillante pouvoit porter
Yefprit de vin que jeffayois fans le faire bouillir: & jai crl
que ce terme feroit de méme faififfable pour tout autre efprit
de vin , & pour toute eau-de-vie , qu'il donneroit une ma-
niere aflez aifée & affez précife de reconnoitre le degré de
dilatabilité de chacune de ces efpecesde liqueurs,& une ma-
niere de les cara&térifer.

Pour voir {i des expériences plus fuivies , & faites avec
plusﬂ de préecautions , me confirmeroient dans cette idée , yal
fuivi la méme route que jai indiquée pour la conftruétion
des thermometres : aprés avoir choifi un petit matras de
verre dont le col éroit affez délié, jai rempli le matras juf-
qu’un peu au-deflus de Porigine de fon col avec de petites
mefures *:il en eft entré 400 jufqu'a Iendroir défigné **.
Jai marqué cet endroit avec un fil lié autour du col : alors
jaimis le matras dans une boite de fer blanc, que jaipofée
dans une boite plus grande remplie de glace pilée, & mélée
avec du fel. Enun mot, jai fait geler I'eau qui entourcit le
matras. L’efprit de vin eft defcenda au-deflous du fil. J'ai
fait entrer dans le matras autant de mefures qu’ilen a fallu,
afin que Fefprit de vin fe trouvir encore a la hauteur du
fil *. Enfin mon fil m’a marqué le terme d’un volume de
400 mefures defpric de vin condenfé par la congélation
artficielle del'eau.Ce que je cherchois éroitd’avoiren parties
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de cc méme volume,fa différence avec e volume dela mcme
quanticé d’efpric de vin dilaté par la chaleur de I'eau bouil-
lante. J’ai donc fait chauffer & bouillir de 'eau. A lavapeur
feule de I'eau bouillante jai échauffé le matras qui contenoit
Pefpric de vin. Quand je I'ai jugé aflez échaufté , pourqu'il
'y ciit pas & craindre que la chaleur de I'eau bouillante le fit
cafler, je I'ai cnfoncé peu-a-peu dans cette ean : bientot
Pefprit de vin a commencé a bouillir , & auffitot jai retiré
le matras. J'avois eu la précaution d’entourer fon col d'un
fecond fil que je pouvois faire gliffer en montant. Avec ce fil
j'ai marqué l'endroir culefpric de vin éroit refié apres que
les bouillonnemens avoient ¢té appaifés. Auflitor jai remis
Tefpric de vindans Ueau bouillante. 11 s’eft élevé au-deflus du
fil, & bientdtil abouilli. J'ai retiré le matras. J'ai élevé le
fil julqu'a l'endroit ot lefprit de vin seft trouvé apres que
les bulles onr eu difparu. Quand rai cu répeté ce manege
cing a {ix fois au plus , le terme de P'élévation marqude par
le fil, apres les bouillonnemens ceflés , s’eft trouvé conftam-
ment le méme *, ainfije I'ai regardé comme le terme de Ia
plus grande dilatazion que I'eauboutllante pouvoit donner a
cetefprit de vin fans le faire bouillir. Dans d'autres expé-
riences, dontil fuffira de rapporter les réfultats , j’ai fuivi
de pareils procedés. Pourachever celle que nousavons com-
mencé a dérailler, il ne reftoit plus qua mefurer la capacité
de l'intervalle compris entre les deux fils* , en mefures pa-
reilles a celles dont il y avoit 400 jufqu’zu premier fil,jufqu'a
celui qui marquoit le terme de la congélation artificielle. J'ai
trouvé que cet efpace contenoit 35 de ces mefures. Ainfi
le volume de Defprit de vin, qui condenfé par la glace arti-
ficielle , étoit 400, raréfié parla chaleur de I'eaubouillante,
éroit 435. Cet efprit de vin éroit du meilleur qui fe trouve
ordinairement chez les Marchands. Brlé dans la cuillicre, il
ne laiffoit point d’eau, il allumoit a poudre. Mais on fcait
combien fes qualités font peu déterminées par ces dernieres
propriéés , qu'elles peuvent convenir a des efprits de vin
plus ou moins rectifiés, au lieu que le caractere de cet efprit

Pppij

%Fig. 12,77

¥eC, i/,

—————



484 MEMOIRES DE L’Acap¥émie Rovare
devin eft bien déterminé , quand on dit qu'il eft tel que forr
volume conden(é par la glace ariificielle eft & fon volume
dilaté par la chaleur de I'ean boulllante , comme 400 eft 3
435, comme 8o eft 4 87. Unelprit de vin plus recufié¢ que
celui dont il s’eft agi jufquici , donnera une plus grande dif-
férence entre les deux velumes, & un efprit de vin plus.
foible en donnera une plus petite.

Pour m’afftirer fi les rapports fe trouveroient tels quomn
Ies devoir arrendre dans les efprits de vin les plus foibles
Jai commencé par m'aflirer des degrés de dilatabilité deleau
de Seine compris entre le terme de la glace aruficielle, qui
ne fuflit pas pour geler I'eau renfermée dans un vafe qu'elle
environne, & le degré de dilatation produit par I'eau bouil-
lante. Jaitrouvé que le premier volume de V'eau éroit au
fecond, environ comme 4003 415. Jaimélé de cette cau
dont les degrés de dilarabilité écoient connus,avec de lefprit
de vin de ma premiere épreuve,en mettant une mefure d’eau
fur trois d’efpric de vin. Une quantité de cet efprit de vin
affoibli, doer le volume, condenfd par la glace artificielle,,
¢roit de 400 mefures 5, a été raréfide par la chaleur de l'cau
bouillante , & fon volume eft devenu & peu-pres de 430
mefures. Lerapport du premier volume a donc éié i celuidu
fecond , comme 4002 430, qui eft précifément le rappore
qui devoit naitre du mélange que javois fait : car le volume
total , pendant la condenfation , €éroit compofé de 300 me-
fures d'efprit de vin, & de 100 mefures d’eau : or nous
fcavons que 400 mefures de cet efprit de vin condenfé,
érant enfuite dilatées par 'eaubouillante , feroient devenues
435 mefures ,on 400 auroient donné une augmentation de
35.d’ol il (uit que laugmentation donnée par 300 me-
fures eft de 26 mefure & ; de mefure. De méme 400 me-
fures d’eau condenfée ayant di donner par la dilaration une
augmentarion de + 5 mefures, 100 mefures doivent donner
3 mefures& ). Or laugmentasion du volume de notre efprit
de vin affoibli écoit compofée de 'augmentaticn dennée par
300 mefures d'efprit de vin, & delaugmentation donnée
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pat 100 mefures d’eau : la premiere eft 263, & la feconde
3 ¢ :les deux enfemble font 30, qui eft précifément la quan-
tité quia été trouvée par Pexpérience dont l'exaétitude a
paffé ce quejendevoisattendre ; aufli n'enai-je pas todjours
eu une aufli grande dans celles que jal répetées fur des mé-
langes faits en d'autres proportions : mais elle atovjours été
aulli approchée que je le pouvois demander.

Jaiencore trouvé la méme exactitude dans un mélange
fait d’'un égal nombre de mefures defprit de vin & deau.
Le volume de cette eau-de-vie, ou de cet eiprit de vin
foible , qui condenfé par la congclation artificielle, €rotde
400 melfures, a cril par la chaleur de Ueau bousllante jul-
qua devenir 425. ,

Mais quand il arriveroit, parquelques circonftances par-
ticulieres, que le volume compofé ne feroir pas précifément
d’un degré de dilatabilité égal a celui quidoir réfulter de ce
que dotvent fournir chacun des compolans, la contiruction
des thermometres n'en fouffriroit point , pourvli quon
safstirdt du degré de dilatabilité qu’a Pefprir de vinafioibli
quon y empioye. Au refte, non-feulement il peut yavoir
descirconfiances quiempéchent que le degré de alatabinié
du volume compofé ne foit égal a celui qui réiulte de ce
que doivent fournir chacun des comyofans, il y en a récl-
lement de telles, mais nous ne les examinercns pas aujour-
d’hui; elles tiennent a quelques autres faits phyliques dont
P’examen nous menetoit loin, ce fera maticre futhfante a un
autre Mémoire : mais les difiérences qui en naifient fur la
dilatabilité de l'efprit de vin allié ne dennent pas de difié-
rences confidérables dans la pratique.

Nous pouvons donc nous en tenir a cette méthode, non-
feulement pour carallérifer les efprits de vin plus ou moins
retifi¢s , maisaulli pour dérerminer les degrés de force des
différentes eaux-de vie, & les comparerenir’eux. Car avant
pris un efpritde vind'une certaine dilatabilité conrue, pour
terme fixé, on reconnoitra par les épreuves dela dilatabiticé
des caux-de-vie quona a eflayer, combien il faudroita,olier

Pppuy
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d’eav a cet efprit de vin pour le réduire & étre unc des eaux~
de-vie fotimifes 2 examen , ou, ce qui eft laméme chole,
quelle quantité d’efprit de vin femblable A celui qui aéeé
pris pour terme , & quelle quantité d’eau ou de flegme font
mélées enfemble pour compofer 'cau-de-vie dontil sagit.
L urilité de cette méthode ne fe borne pas ala conftruction
des thermometres, il eft une infinité d’autres cas, fur-tout
dans le commerce, ot la connoiffance des qualités des caux-
de-vie & de celles des efprits de vin eft importante.

Mais nous devonsavertir que pour faire exactement P'effai
de la dilatabilité de ces liqueurs, il eft effentiel de fe fervir
d’un vafe de la forme d’un matras, ou d’une forme appro-
chante, je veux dire que le vafe doit avoir un col long, qui
ne foir pas extr¢mement délid. Si aa lieu de matras on fe
fervoit d’une boule de thermometre adaptée i un tuyau
de médiocre grofleur , les bulles dair trouveroient trop de
difficulté a monter, elles éleveroient Pefprit de vin par
vibrations. Dansdes cols méme aflez gros , on pourra étre
furpris par des jets d'efpric de vin qui s’¢leveront fubite-
ment a une grande hauteur, qui fortiront du matras, & qui

troubleront I'épreuve , i on n'eft pas attentif d retirer la

boule de I'eau chaude, ou bouillante, dés que Pefprit de
vin commence a bouillir. En un mot ces épreuves , pour

ainfi dire, du titre de lefpric de vin & de I'eau-de-vie , ne

{eront exaltes que quand elles feront faites avec les circonf-
pettions qu’elles demandent, que quand elles auront méme

€té répéiées plufieurs fois. Quelque fiires que foientlesré-

gles quifont connoitre les titres de I'or & de largent, ces
regles , pour étre bien mifes en pratique , demandent i |'étre
par gens intelligens , & méme qui y {oient exercés.

Tout ce quidoit étre mefurd phyliquement , ne peut dtre
que dans une exadtitude phyfique qui ne donne jamais que
des a peu prés , maisqui ordinairement nous fuffifent. Une
circonftance accompagne néceflairement nos épreuves des
efprits de vin & des eaux-de-vie, qui empéche que les ré-
fultats n’en foient abfolument tels qu'ils devroient étre. II
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fandroit que la liqueur condenfée par la glace, & que laméme
liqueur raréfide par 'eaubouillante fe trouvir totiours dans
une mefure d'une méme capacité : or fa mefure , de queique
matiere qu’elle foit faite, eft elle-méme condenfable & raré-
fiable ? Quand le froid de Ia glace agit fur le matras, 11 le
reflerre, il diminue fa capacité : au contraire la cha.cur de
Peau bouillante augmente {a capacité.elle le dilate. Lacapa-
cité dumatras, qui, mefurée dans unair tempéré,aéeé rouv de
1000, n’eft plus 1000, lorfque cematraselt rettd Jdans I'cau
gelée , & eft plusde 1cco, oriquil a éecé ¢chauffé purlcaa
bouillante. Nous mefurons les capacités des matras dans un
airrempérd , il arrive donc que I'endroit marqué pour conte-
nir un volume de liqueur appelié 1000, ne le contient pas 4
lorfque la glace I'a eu refroidi; & que I'endroit du marras
marqué pendant qu'il éroit échauff: parl’eau bouillanre, . ur
1075, parex.ou 108c, aalors une capacité qut wrpaffc ce
nombre. On ne peut éviter ces alternatives de dimimurt ons
& d'augmentations dans la capacité du matras : maisitlm a
femblé qu’on pouvoit les évaluer 3 peu pres, & étre enfuite
en ¢rat de faire des corretions aux réfulrats de nnds par ics
effais , ou de juger §'il y a des correciions qui mdritent deire
faites. Voici comment je m’y fuis pris. J'ai mefuré dans un
air tempéré la capacité d’'un matras avec de leau , r2cQ
mefures y ont été verfées pour le remplir jufqua Uendroit
du col que jai marqué avec un fil. Jaivuidé ce marras, &
vuide, je l'ai entouré d’eau que j'ai fait geler. Alors je I'ai rem=
pliavecl'eau, dont le froid étoira peu prés égal 2 celui des pa-
rois du vafe avec de 'eau préte afe glacer: 1194 mefures de
cette cau fe fontélevées julqu au fildonc la capacité droitdi-
minuée d’'une mefure,ou de ='=. Laméme voie n'a pa: auifl
bien réufli, pour mefurer Paugmentation produite par eau
bouillante,parce qu'il eft difficile de remplir les petites inetu-
resavec une eau extremement chaude. Une aurre vatup ol 24
en quelque forre:le matras plein d'eau jufqu’au fila écé pongé
brufquement dans P'eau bouillante,& heareufementil ne s oit
pointcaflé ; l'eana defcendufur le champ dans le col du ma-~
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tras. Il y aleng-temps que les thermometres ont fait obferver
quelque chofe de pareil , qu'on a vii que leur liqueur, loin
de monter defcend,lorfquion échaufie fubitement leur bou-
le. On fcait aufli que fi la liqueur defcend alors, Ceft que
les parois de la boule font échauffées avant que la liqueur
quelle contient , I'ait été fenfiblement , que fa capacité eft
augmentee,avant que le volame de la liqueur ait eu le temps
de croitre. Dans notre expérience notre efprit de vin eft
defcendu d’'une mefure ou environ, donc la capacité du
matras a €té augmentée d'une mefure : d’od il fuit que fi on
néglige d’eftimer la dilatation & la contraction du.vafe,
un efprit de vin dont 'érendue de la dilarabilicé auroit
€i¢ prife dans ce cas de 4co 2 435, ou de 1200 4 1305,
ferade 1199 & 1306, i on tient compte , comme on le
doit, de ce dont la capacit¢ dumatras fe refferre & fe dilate.
Aulicude mefurer cette capacité dans I'airrempéré,on peutla
mefurer dansl'eangelée,& avec del'eaupréte a geler,comme
nous venons de le faire, & alors le fil marquera réellement
un volume de 1200 partics ou mciures dans le temps de Ia
congélation. Pour re&ifier ce que l'eflai donnera, il 0’y aura
donc qu'aajoliter ce que Paugmentarion du volumedu vale
exige quon y ajoite , ce qui n'ira qu'a une mefare fur Iac-
croiffement qua paru recevoir un volume de 1200, & &
peu pres a + de mefure fur un volume de 400. Ainli le vo-
lume d’efprit de vin, qui condenfé, feroit 400, & trouvé
parleflai 435, devroit éure eftimé de 435 &, Il faut pour-
tant remarquer que ce {eroit trop ajotiter au volume de 400
que le tiers d’augmentation de celui de 1200 : car les dila-
tations produites dans les boules par la chaleur, fuivent le
rapportdes diametres , ou des circonférences de ces boules,
& les capacités des boules font en raifon des cubes des dia-
metres augmentés.
- Pouravoir des thermometres, dont les degrés fuffent
exactement & commodément comparables en tout pays , il
feroit néceflaire que les Scavans vouluffent bien convenir
du choix d’un efprit; qu'ils exigeallent que tous les ther-
mometres
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mometres fuffent remplis de celui qu'ils auroient jugé le plus
.convenable. Leur choix ne devroit pas tomber, ce me fem-
ble, fur un efprit de vin wes-retifié : on ne pourroit pas en
recouvter de tel par-tout. Un dont la dilatation comprife
entre nos deux termes eft de 32 mefures fur 400, eft plus
foible que ceux qui fe trouvent communément : il feroit
tolijours aifé d’en avoir de tel,ou de ramener a cette condi-
tion ceux quiferoient plus forts. Les huit mefures de dila-
tation qu'il donne fur 100, eft un nombre dont le partage
eft commode : C’eft ce qui m’a déterminé a le faire employer
jufqu’a ce qu’on paroiffe incliner davantage pour un autre ,
foit plus forr, foit plus foible.

Mais quel que foit efprit de vin, enfaveur duquel onfe
détermine , on n'obmettra pas d’écrire fon degré de dilata-
bilicé fur la planche du thermometre.On écrira, par exemple,

en haut : Efprit de vinydont le wolume condenfé par la congelation

deleaun eft 1000, & rarefié par Leau bouillante eft 1080.
Dans cecas, fi le thermometre a affez de hauteur, le degré
de dilatation marqued’'un c6té 80, & de lautre 1080 fera
le terme de P'eau bouillante. Si la hauteur du thermometre
n’apas permis d'écrire jufques-lila fuite des degrés, on verra
ceux qui manquent & cette fuite. Il importe peu dailleurs
quelle fe trouve entiere fur les thermometres , qui ne doi-
vent nous apprendre que la température de lair : jamais fa
chaleur n’approche de celle de 'eau qui bout.

Lorfquon aura de Pefprit de vin, dont I'étendue de la
dilarabilité furpaffera celle quelon veut a celui quidoit rem-
plirle thermometre , on diminuera la dilatabilité du premier :
on la réduira A devenir égale a celle de 'autre , en mélant de
T'eau avec Defprit de vin trop fort ou trop dilatable. Ony

arviendroit par des titonnemens : mais dés qu’on connoit
le degré de dilatabilité de V'efpritde vin, & qu'on acelui
de Peau, il eft aifé de trouver en quelle proportion I'alliage
doit étre fait pour que la liqueur compofée, I'efprit de vin
affoibli , n'ait précifément qu'un certain degré de dilatabilité
moyen , tel qu'on le voudra. Envoicilaregle.

Mem. 1730, Qqq
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Soit prife la diffiérence entre 1a dilurabilite de Veau, & la
dilatabilité moyenne quonveutavoir. :
Soit prifeaufli la différence entre certe dilatabilité moyen-
ne & celle de Vefprit de vin donné.
Si on méle un nembre de meiures defpric de vin égal
au nombre exprimé par la différence entre la dilarabilité de

Peau & lamoyenne , avee un nombre de parties d cau égal

‘aunombre qui exprime la d:ff¢rence entre la dilarabiiit¢ de
lc,fpnt de vin donné & la moyenne, on aura un efprit de
vin affoibli, dont la dilatabiliré fera celle quon veut avorr.
Par exemple , on a.un efprit de vin dont la dilatabilité cft
de 35 mefares fur 400 , & on en veut un dont la dilata-
bilizé foit feulement de 30 (ur g4co. Je {uppole la dilatabilicé
de P'eau.exactement de 1 5 furgo0. Cela ¢ranr, la diarabilité
moyenne qu'on veut avoirelt 30.

La différence entre la dilatabilité de 'cau & lamoyenne,
eft donc 30 moins 1§ ,.00 1§..

La différence entre la dilatabilité de Tefprit a¢ vin qu’on
a, & la moyenne quioniui veur, cit 35 moms 30,0u g.

La regle eft de méler 15 mefures d'efpric de vin avec
5 mefures d’eau, & lefprir de vin atfoibli par cer alliage
n'aura que 30 mefures de dilatabilité.

L'ufage de cette regle fera ¢galement imple pour tous les
autres cas..

Quand fa différence des qualités des efprits de vinde deux
thermometres fera connue, on peurra faire une ferie de
comps arai‘on des degrés de ces thermometresimais cene lera
qu'une forte de Compaxalfon 1’1dcpeadammcm dela pemen a
calcul , qui pourroit avoir fes d. Ihcultu, elle ne fcauroir Crve
exa&e Une cbfervation que nous n’avons pas encore rappor-

e, & ugnp de I'&re,vaapprendre pourquutiiferoit ditheile
d\, ramenera des meiures femblables Ies degrés des thermo-
metres qui contiennent des efprits de vin de difiérentes qua-
lirds, ceft que les degrés derarétaction deleau nefont pas, a
beaucoup pres proportiorncls aux degrés de raréfaction de
Lefprit de vin, Pour lexpliquer & le prouver en meme temps
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parunexemple, je prends un efprit de vin qui,depuis le termie
dela congélationjufqu’éceluidclacha]eurdel’eau bouillante,
fe dilate de 30 mefures , & de I'eau qui, du premier des deux
rermes au {econd , fe dilate de 15. La fomme des dilatations
d'une des liqueurs eft & la fomme des dilaations de l'autre,
comme 2 & un : mais les degrés par ot elles paflent Tune &
lautre , pendant que certains degrés de chaleur agifient fur
ciles, ne font pas dans cette proportion , a beaucoup pres.
Une aprés-midi d’unde nos jours d éié affez chaud , 1¢ mis
dans un matras 400 mefures d'eau, & yexpofai enfuite ce
matras au froid de la congélation artificielle. Ce froid ne fit
defcendre Veau, ne la condenfaque d'une demi-niciure ou
environ. Le réuréciffement du vafe la faifoir paroure, ala
véritd, moins condenfée qu'elle n'éroi: mais les expériences
rappertées ci-devant ont prouvé que ce ne pouvoit erre que
de ! de weture: fupnofons pourtant que ce tut d'une demi-
melure. Ainfi leau s'éroit au plus condentée d’tne mcitre
entiere. L’efprit de vin auquel je la comparc, expofc au
méme froid , eft defcendu de pres de 10 mefures. Pendant
que I'eau s'¢ft condenfée d'une mefure, Uefprit de vin seft
donc condenfé de 1o : de forte que dans lintervalie qui eft
depuis la congélation deleau jufqua une chaleur affez confi-
dérable pour les habitans de Paris, Peau fe raréfie au plus
d’une mefure , pendant que Pefprit de vin fe rarcfic de 10
des mémes mefures. Lerapport de la raréfaction deleaua
1a raréfaction de cet efprit de vin dans cet intervalle, eft
donc i peu prés comme 1 2 105 au lieu que la dilatation
de I'eau, depuis la congélation jufqu'a la chaleur de I'eau
bouillante , eft i la dilatation du méme efpric de vin entte
cesdeux termes comme 1 a2,

Des que Icau eft fi peu dilatée par une [uite de degrés de
chaleur qui dilatent affez confidérablement I'efprit de vin,
& qu'unc autre fuite de plus grands degrés de chaleur ra-
menent pourtant le rapport entre la dilatation de l'cau &
celle de Tefprit de vin 3 érre comme 1 a 2, il y a des de-
grés d'une chaleur forte qui compofent le peu d'elet des

Qqqi
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degrés d'une chaleur foible. Peut-étre s'en trouve-t-il entre
les degrés forts , qui dilatent autant , ou prefqu’autant I'eau,
quiils dilatent Pefpric de vin. .

De tour ceci on doit conclurre , que i deuxthermo-
metres font remplis de deux efprits de vin de différente
dilatabilité , en fe tromperoit extrémement fi on évaluojc
le rapport du nombre des degrés que I'un & Iautre doivent.
marquer , expofésa unairde méme , ou de différente tem-
pérature, fi, dis-je , on évaluoir ce rapport fur celui de éten-
due du degré de dilatabilité des deux efprits de vin. Pour
voir combien Ferreur pourroir étre confidérable, fixons-nous
encore a.unexemple ,fcavoir, 3 deux thermometres rels que
Pefprit de vin de I'un réduit 3 400 mefures par la congé-
lation, devienne 435 par la chaleur de Peau beuillante , &
que lautre thermometre foit rempli d'efprit de vin foible s
ou d’eau de-vie, dont le volume cendenfl par la congéla-
tion étant 400, devient 425, lorfqu’il eft dilard par T'eau
bouillante : lesjeux de ces thermometres » les Crendues des
chemins qu’y parcourent les liqueurs , deveoient étre dans |o
rapport de 35 3 25. Cela fera vrai auffi, fi on prend le
chemin depuis le terme de la congélation de I'eay jufqu’a
celui de I'eau bouillante Mais prenons le depuis le terme de
la congélation jufqu’a une grande chaleur peur de lair qui
doit étre refpiré, mais trés-différente de celle que lefeudonne
al'eau prére a bouillit. Suppofons, par exemple , que lc
premier therometre , celui qui eft rempli de 1000 me-
fures du plus fort des deux efprits de vin , marque 3¢ degrés,
il s’en faudra bien que l'autre, qui eft rempli de 1000 me-
fures de I'efprit de vinfoible , ne marque 25 degrés : car
I'eau-de-vie, ou Iefprit de vin foible , dent le degré de
dilatation eft 25 fur4c0,eft un melange de parties égales
d’eau & d’efpritde vin , dont la dilatation eft 35 fur go00.
O (i nous fuppofons pour un inftant que la difatation de
T'eau, qui eft treés-petite, pendant que Ie premier thermo-
metre parcourt 35 degrés eft nulle, notre fecond thermo-
mette ne {e doit dilater que comme s'il éroir compofé de 500
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mefures de lefprit de vin , tel que celuidu premier. Sidonc
dans le premier 1coo mefures de volume donnent 35 degrés
dans une certaine température d’air, sco mefures, qui eft
la quantié réelle de lefprit du fecond thermometre , ne
donneront que 17 degrés+; ou fi I'on veut ajoditer le demi-
degré , ou le degré,, qui peut &tre furvenuaux soo mefures
d’eau , ladilatation fera de 18 ou 18 degrés; ; au lieu Jdenc
que le nombre des degrés du premier, entre les termes ae fa
congélation & de la chaleur de I'eau bouillante , eft auncm-
bre des degrés du fecond comme 35 a 2§ , entre nos deux
autres termes il y feracomme 3521800185,

Il {uit pourtant, méme de ce que nous venons de dire,
que l'on pourra faire une forte de comparaifon des degrés
de deux thermometres remplis de différens efprits de vin
dont on connoit le rapport de dilatabilicé, & que cette cum-
paraifon s'¢loignerapeude Pexadtitude, tant que les degrés
nexprimeront pas un degré de chaleur dair excellive : car
connoiffant les rapports de dilatabilité des deux cfprits de
vin , on connoit aifément, par la regle donnée ci-deflus , la:
quantité d'eau qui étant ajotrée au plus fort, le ramene a
I'état du plus foible, & on confidere 'effet du thermomertre
rempli de lefpritde vin le plus foible , comme s'1l éroit feules
ment occupé par unvolume d’efprit de vin le plusforr,tel que
feroit ce volume,fi on efit retranché du volume total 'eauqui
y entre , comme on l'a fair dans Pexemple précédent. Deux
Obfervateurs, dans des pays éloignés , ont a comparer leurs:
obfervations faites fur deux thermometres qui ont chacun
1000 mefures condenfées par la congélation: mais les 1000
mefures de I'un fe dilatent par 'eau bouillante de 87 degrés [y
& celles de lautre feulement de 62 ;. On f{qait bien-rot que
Vefprit de vin affoibli, qui ne fe dilateroit que de 62 ; , ne
contient que soo parties d’efprit de vin, qui fur 400 fe di-
latentde 35 : que par conféquent en regardant comme nulle
la dilatation de P’eau qui y eft mélée , les degrésde ce ther-
momertre doivent étre 2 ceux du thermometre de 1000
comme 500 eft 4 1000, comme 13 2,excepté ce quon.

Qqqiy
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¢valuera devoir étre ajolité pour la dilaration de soo mefu-
res d’cau.

Une remarque que nous ne devons pas obmettre , ceft
que toutes lestables ou échelles de degrés de chalear qu'on
a voulu faire jufqu’ici, & que toutes celles qu'on pourroir
faire , ne nous donneront jamais des rapports cntre les dif-
férens degrés de chaleur que nous puiffions regarder comme
desrapports véritables :en un mer que les degrés de chaleur
ne font pointentr’eux comme Jes degrds de dilatation des dic
fcrentes liqueurs. Car {i on érablifoir fa rable des degrés dz
chaleur fur la dilatation de Peau, certains degrés , danscette
rable, fe trouveroient tres-proches les uns des autres, no
différer que par de perires augmentations du volume de ce
liquide, qui differeroient bzaucoup filatable ¢toit coniiruite
fur des degrés de dilatation de Vetpric de vin, Difidrentes
autres liqueurs donneroient aufii fans doute d’autres difiérens
mtervalles, & feroient juger autrement des rapports des dif-
firens degrés de chaleur.

Nous ne pouvons nous refufer ici cncore 3 une autre re-

‘marque, un peu €rrangere a notre fujet , mais & laquelle il

nous conduir, c’eft que la dilarabilité de la partie {piritueufe,
de la partie inflammable de Peipritde vin cft beaucoup plus
grande qu'il nepourroir fembler, & peus érre plus grande
que celle de toute matiere 3 nous connue, fans excepter
lair. Il s'en faot bien que Pefprit de vin le plus rectifié
que Part fcait nous donner foit une huile pure , nullement
mélangée avee duflegme. Des expdriences faitesavec grand
foin par M. Geoffroy le jeune, ont appris que l'ean eoir
plus de la moitié du poids de ce qu'on appelle de trés-bon
efprit de vin, & nous laiffent iraginer qu'elle en eft une
partie beaucoup plus confidérable. Or fi nous fuppofons que
I'huile, la matiere inflammable , neft que le quart d'un vo-
lame defprit de vin, qui condenf¢ par la glace artificiclle
eft 400, & raréfiépar la chaleurde 'eau bouillante eft 436,
Feau oule flegme font les trois quarts de ce volume. Mais
£ la raréfaction dont ce flegme eft fufceptible, eft prife pour
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égale i celle de nome cau, ce qui doit étre a peu de chofe
pres, on rrouvera que I'étendue de la dilarabilité de la partie
inflammabic cft de 24 meiures 2 fur 1oo mefures , ou de
99 fur 400 : car le volume oo detprit de vin eft alers
compofé de 300 parties d’eau & de roo partics d’bhuile,
ou de matiere infammable : or les 300 partics dean e
peuvent éwre dilatées que de 11 mefures ;, puilque 4 0
mefures d’ean ne peuvent érre dilatées que de 15 meoron
La dilatation totale de lefprit de vin érant de 36, il teut
donc que les 100 parties d’huile ou de matiere inflamn ibic
fourniffent les 24 mefures & néceffaires pour remplic le nenis
bre de 36 mefures.

Nous fommes bien éloignés de croire quc rous ayons
{uppotéla quantit¢ de la matiere inflammabie trop petine, en
ne la prenant que pour le quart du yolume d’efpric de vin,
nous fommes méme difpofés & penfer quien fuppotant que
la matiere proprement inflammable n’cft cue labuie cmey ca
méme que lafeizieme partie de ce mélange, nous nous toms-
perons platot pour lui en accorder trop que pour lui en
accorder trop peu. En raifonnant comme neus Pavons fait
ci-deflus , il eftaifé de trouver dans ces cas de combien la
matiere indammable eft raréfiée par I'eaubouillante. Eu iup-
pofant quelle n'cft qu’une huitieme portion du volume , 100
mefures fe dilatentde 45 mefures: & en {uppoiant qu’clle
n'eft quela feizieme parue du volume,ontrouvera aue 100
mefures fe dilatent de 87 mefures > Voila ls pardie {piri-
tueufe ou inflammable conduited fe dilater de pres du doubie

ar la chaleur de Ueau bouillante : & s'il éroit vrai, comme:
bien des Phyficiens feront enclins a le croire, quelle tue
encore unc portionbeaucoup plus petite du velome debet

tit de vin , que la derniere a laquelle nous nous fommes
arréiés , julqu'olt n'ira point fon degré de dilacabilité , borné
par le {imple terme de la chaleur de 'cau bouillante ¢ auii
eft il & croire que lamatiere infammable a une prodigicute
difpolition 3 fe raréfier. Quelle ¢rendue woccupe pas lapou-
drc quand clie s’entlamme, ou fe raréfic au dernier puinc .
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Je fGaiqu'ona voulu donner 3 la raréfa@ion de Iair celle
de la poudre & canon : mais la matiere inflammable eft par
elle-méme peut-ére beaucoup plus raréfiable que Pair. Lair
ordinaire ne fe dilate pas autant par 'eau bouillante : & & I'on
veutattribuera lair méme la dilatabilit¢ de Fefprit de vin,
il faut fuppofer que celui qu'il contient eft prodigieufement
.conden(é. Auffi quoique I'eau contienne beaucoup dair, &
peut-tre autant & plus que efprit de vin, Feau neft que
trés-peu raréfiable en comparaifon de ce que l'eft la partie-
fpiritueufe de Pefprit de vin.

Mais pour revenir 4 nos thermometres , neus avens re-
gardé comme un principe certain gue 'exatitude de leur
graduation demandoit que leurs tubes foffent gros , & que
plus les tubes feroient gros, & plus il feroit aifé de les
graduaer parfaitement : la groffeur des tuyaux engage ‘a une
-augmentation proportionnelle de celle des boules. Mais nous
ne pouvons diffimuler une imperfection & craindre pour les
thermometres a groffes.boules. Il y a une forte de: fenfibi-
lieé qu'ils ne fcauroient avoir aufli grande que I'ont les ther-
mometres a petites boules. Je diftingue dans les thermo-
metres deug efpecesdefenibifité,dont la premiere fe mefure
par la quantité de chemin que parcourt a liqueur dans le
tube , pendant qu’il fe fait un certain changement dans la
température de l'air. Comme celle-ci dépend de Ia propor-
tion du diametre de la boule & celui du tube, ele peut éga-
lement fe trouver dans les thermometres 3 groffes boules,

& dans fes thermometres 3 petites boules.

- Mais #l y a une autre efpece de fenfibilic¢ dans les ther-
mamettes,, qui feule méme méritoroit ce nom ; elle confifte
véritablement dans un fentiment plus exquis, en ee qu’un
thermometre, plus fenfible qu'un autre aux changemens de
chaud & de froid , nous apprend plixtét ceux qui fe font faits
dansTair. Les thermometres 3 awr Pemportent en ce genre
de fenfibilité fur cenx 3 efprit de vin: Iair recoit-plus vite
Ies impreffions du chaud & du froid que Fefprit de vin le
plus reifié ne les pear recevoir. Or entre lesthermometres

a
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3 efprit de vin, ceux-1a feront les plusfenfibles dans ce point
de vie, dont les boules feront plus petites. Les changemens
dufroid au chaud ,d’un degré de chaud a un avrre degré de
chaud plus grand, fe font dans l'air avant de {e faire dans la
liqueur du thermometre. L’air, plus chaud que les corps
qu’il touche , leur communique de fa chaleur: la boule du
thermometre partage avec la couche d’efprit de vin appli-
quée contre fa furface , les impreflions de chaleur quelle a
reclies. Certe premiere couche d'efprit de vin partage la
fienne avec la feconde couche; ainfi la chaleur,diftribuée de
couches en couches, eft moins grande vers le centre de la
boule d’efprit de vin que vers fa furface, & eft dautant
moins grande quelaboule a plus de diametre. lieneftici
comme du feu qu'on allume autour de deux vafes , dont F'un
cft grand, & l'autre petit, quoiqu’on le faffe agir également
fur toute la furface des deux vafes , la liqueur contenue dans
le petit bouillira platodr que cclle qui fera contenue dans le
grand. Aufli fila boule éroit fuppolée grofle jufqu’a un cer-
rain point , il fe feroitfouvent des changemens du froid au
~chaud , & du chaud aufroid, qui ne feroient pas marqués
dans toute leur érendue par lethermometre, car il faudroit
alors un temps aflez confidérable avant que l'efprit de vin
lacé pres du centre de laboule efit pris le degré de chaleur
de I'air extérieur : & s’ilarrive qu'avant d’avoir pris ce degré
de chaleut , Iair commence a {e refroidir, la liqueur de la
boule fe refroidira avant d’avoir pris un degré de chaleur
¢gal A celui que Lairavoit ci-devant. Les paffages du froid au
chaud fontfouvent fi fubits, I'air qui nous environne refte
pendant {i peu de temps dans un méme érar, qu'il eft méme
2 croire que les thermometres a plus petites boules ne don-
nent que trés-rarement toute Pétendue du froid ou du chaud
delair, & cet inconvénient eft encore plus grand pour les
thermometres a groffes boules.

Mais le remede quon peut apporter a ce défaut des ther-
mometres 2 groffes boules eft bien fimple. Rien n'exige que
Iz partie que nous nommons la boule du thermometre {oic

Mem. 1730, Rrc
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une boule. Toute figure lui eit borne : tour ce qui y eft

eflentiel, c'eft qu'elle ait une ceraine capacicé. Qu’en lui -

donne la forme d’une boire applatie , ou d’une lentille , dont
les pacois laiffent entr’eux une diftance moindre que n'eft le
diametre desboules des petits thermometres, & alors on
rendra les thermometres 4 gros tubes aufli fenfibles, &
méme plus feniibles que le font ceux Apetites boules. Plus
on applatira les boites, plus onaugmentera la fenfibilitd de
la feconde efpece. Celle de la premiere fera au(li totijours
teile qu'on la voudra: car en augmentant Ia grandeur des
boites,on eft totjours maitre de les rendre d’une aflez grande

capacité, Il eft vrai que des qu'elies auront une relle figure,,.

il ne fera peut-érre pas poflible de les faire faire par ceux
quifoufflentdes boulesa la lampe : mais il eft affez indiffé-
rent & ceux qui ont befoin de thermometres, qu'on faffe
dans les Verreries les boites & les tubes, ou qu'onn’y fafle
que les feuls ruyaux, comme on les y a toGjours faits. Si
pourtant les boules n’excedent pasquatre pouces de diametre;
la marche de la liqueur des tubes ne fera pas long-remps 3
fe fixerau terme correfpondant & celui que donne une petite
boule : cela ne fcauroit aller 3 un quart dheure , ni méme &
un demi-quartd’heure, felonles expériences que J'en ai faites.
Enfin au lieu de prendre pour la boite une boule d'un fi
grand diametre , on peut en prendre de forme cylindrique.
Elle peut érre un gros tuyau qui n'aura qu'autant de diz-
metre, & méme moins, qu'en ont les boules des thermo-
metres ordinaires ; on dérerminera fa hauteur fur la capacité
qui convienr a la quantité de liqueur qu’elle doit contenir.

Le plus & le moins de fenfibilité de la feconde efpece fera
quelquefois caufe que lesmarches de divers thermomerres ,
qui devroient Etre les mémes , paroitront différentes. Qu'en
deux heures il fe faffe dans l'air un changement de chaleur
capable de faire monter la liqueur d'un degré & demi, pea
apees ces deux heures le thermomerre le plus fenfible mar-
quera ce degré & demi de plus, pendant que celui qui eft
moins fenlible ne fe fera peut-éue élevé que dundegrés
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Mais fila chaleur de lair refte conftante pendant quelqg.:
temps, le premier fe folitiendra au méme poiinty& Ic fecond
arriverad un point femblable. De-la il fuit que les temps, les
moins équivoques pour juger de I'érat de la températures de
Iair par les thermometres , ce font ceux ot la liqueur eft
reftéeau méme degré d'élévation pendant un quart d’heure

[eN

01 environ.

M. Taglini, Profeffeur 3 Pifes, a faitimprimeren 1725
une thefe fur les thermometres, qui ¢fl dans untout autre

gotit que celles qui paroiffent fifouvent dans nos colléges;
elle n'a la forme de thefe que par fes pofitions. Ceft un

petit ouvrage o on a foigneufement raffemblé & difcuré
tout ce quia rapport aux thermometres. Nous n’acquief-
cerons pourtant pas a toutes fes affertions , & fur-touta la
derniere:elle eft trop dire&tement contraire aux principes fur
lefquels nous avons cherché & conftruire desthermemetres
dont les degrés de chaud & de froid fuffent comparables:
elle 6te méme route efpérance d’en avoir jamais de tels. Il
y fofitient que les degrés fixes de chaud & de froid que les
Phyiiciens ont cherché jufqu’ici,n’ont point encore €t€ trou-
vés , & quileft impoflible de les trouver. Desdeux pourtant
que nous avons pris pour termes, iln’y en a qu'un qui y
{oit attaqué dire€tement, celui de chaleur déterminé parl'eau
bouillante. Il combat, a la vérité, les degrés fixes qu'on
voudroit érablir par le froid de la glace , & méme par la
congélation produite par le froid de l'air. Maisil ne dit rien
contre le froid de la glace artificielle faite dans un temps ot
I'air fonderoit vite la glace naturelle ; & nous croyons avoir
prouvé ci-deffus quele degré de froid de cette glace arrificiel-
le ne doit pasétre confondu avec celui de toute autre glace,
& qu'il pouvoit étre regardé comme un terme fixe. Nous
avouerons pourtant que ce terme de froid , ou de moindre
chaleur, ne nous paroit pas plus fixe que celui de l'ean bouil-
lante , que M. Taglini ne veut pas reconnoitre pour tel , &
que j'eufle crli hors de touteatteinte. Lathéorieeatdi méme
nous apprendre , quand on a eubefoin d’un degré de chaleur

Rrrij
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fixe, que nous le peuvions trouver 13. Mais
trop fouvent, a notre honte , que nous devons A des expé-
riences faites aflez tard des connoiffances ot e raifonpement
elt di nous conduire de bonne heure. Sans étre Phyficien,
on a tofijours fch que l'eau bouillante eft mojins chaude
que de Phuile bouillante, que du plemb, que du cuivre,

il narrive que

que dufer, que de l'argent, fondus jufqu’a bouillir. On a

donc tolijours reconnu qu'il y avoit des degrés de chaleur
ol 'eau ne pouvoir atteindre : il y en a donc un qu'elle ne
fcauroit pafler, & par conféquent quieftun degré fixe. Peut-
&tre a-t-on eu tort de croire que I'eau foir arrivée 4 ce degré
de chaleur,dés qu'il commence 4 s’en élever quelques bouil-
lons. Ceft ce que prouveroit tout au plus T'expérience rap-
portée par M. Taglini, qui lui a fait voir que 'eau, qui éroit
contenue dans une boule adaptée 3 un tayau de verre, ne
s'€toit élevée qu'a une certaine hauteur,. Ja boule ayant été
mife dans un pot ot de Feau bouilloit, & qu'ayant forcé Peag
du pot a boullir plus fort, I'eau du tube sy éuoit élevée
plushaur, & fi haut qu’elle éroit méme foriie hors de ce tube,
Sile diametre de la boule et été moins grand par rapport §
celui du tube; ou que le tube efit ey plus de hauteur , I'eay
feroit totijours reftée dans le tube ; & quand elle auroir éeé
arrivée aun certain terme,, € le y feroit reftée, quelque chofe
quil efit fait pour augmenter la force: des bouillonnemens
del'eau du por. Ceft ce que j'ai éprouvé fur des boules de
quatre pouces & demi, adaptées a de gros tubes de plusde
fix pieds delong. Jai aufh éprouvé qu’ii failoit laiffer la
b- ule pendant un temps affcz confidérable dans ’eau bouj]-
lante, avart que celle du tube montér jufgu’on e
monter, au wmoins plus d'un quart d’heure
qui monte dans le tube s’y reiroidit.

Le fcavant Profcfleur n'a obmis aucune des raifons capa-
bles de faire douter du termee fixe donng par I'eau bouillante,
ou au moins de faire douter {i ce terme eft faififfable. 1l faic
obfcrver combien les eaux different les unes des autres
leurs differences en pefantcur font connues,

lle peut
s parce que l'eau

y que
& nous en
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Joivent faire imaginer dans leurs compofitions : que de-lail
fuit que le degrd de chaleur qui {uffit pour faire bouillir une
certaine eau ne fuflit pas, ou eft plus que fuffifant pour en
faire bouillir d’autres. Tout celaa bien l'air d'étre vrai : mais
en conclurrons-nous quil faut caractérifer par le poids, ou
par d’autres moyens, l'efpece d’eau dontnousnous fervirons
pour marquer le terme de chaleur de I'eau qui bout, comme
nous 'avons fait pour Pefprit de vin? Ce feroit au pis aller
a quoinous ferions réduits : maisil y a bien de 'apparence
que cette précaution feroit tres-inutle. Tant quons’entien-
dra & des eaux communes, c¢ que I'une aura de chaleur plus
quel’autre , lorfqu’elle bouillira, ne donnera pas apparem-
ment des différences faififfables. Quand ils’agit de mefures
fenfibles, nous n'avons befoin que d'égalités fenfibles. L'im-
poflibilité d’avoir des mefures exaltes,de quelqueefpece que
ce foir, fe prouveroit trés-folidement - peut-ére n'y a-t-il
jamais eu deux poids de marc,deux aunes, &c.d'une égalicé
arfaite. Des mefuresqu'on feroit parfaitement €gales,cefle-
roient de Uétre felon que la chaleur,lafecherefle ou 'humi-
dité de I’uir agiroient fur elles. Nous avons pourtant des me-
fures de tout genre d’une juftefle quinous fuffit, parce quelle
eft telle qu’il n’en réfulte pas des inégalités importantes.
Apres rout j'avouerai fans peine , que je nefpere pas qu’on
conftruife beaucoup de thermometres dont les degrésfoient
exadtement égaux, ou exadtement propostionnels. Les baro-
metres {imples , tout {imples qu’ils font, n’ont pas tofuours
des marches patfaitement égales : mais il fera aif¢é de faire des
thermometres qui differeront peu fenfiblement , & qui nous
donnercnt des idées des degrés de froid & de chauda peu
présaufliexactes que nous avons befoin de les avoir. Il en
fera de ces inftrumens comme de tous les autres ouvrages
de l'art : on les fera d’autant plus parfaits qu’on apportera
plus d’attention  les conftruire ; que des mains plus adroites
& plus exercées s’y occuperont. Ceux que jai fait faire.
wont pas différé dans les rapports de leur marche de plus.

d'un quartde degré, & certainement mille gens feront micux.
Rrrijy
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que je w’ai fait faire. Enfin quand on ne pourroit pas rem-
plit dans la derniere exa&itude toutes les conditions deman-
dées pour la perfe@ion de nos thermometres, au moins
auroit-t-on tofijours un 4 peu-prés, & alors on-auroit des
thermometres bien fupérieurs a ceux & efpric de vin dont
oon fe fert aujourd’hui, otitout eft inconnu, capacité des bou~
les & des tubes , valeur des.degrés & qualité de laliqueur.
Si la grandeur de nos nouveaux thermometres déplait,
on pourra par leuf mbyen en avoir d’aufli petits qu'on
fouhaitera, dontla gi"aduation fera proportionnelle i celle des
grands; on les remplita du méme -efprit de vin, & on fe
fervira des grands comme d’étalons pour graduer les petits,
‘On pourra méme confiruire des thermometres aflez petits ,
en les mefurant réellement comme ‘nousavons appris a me-
furerceux d’un plus grand volume, 3 cela pres que les di-
vifions n'en feront bien précifes que de'cing encing degrés :
par exemple , zu’ lieu de les graduer avec une mefure d'un
degré;on les gradueraavec une mefure de cing degrés. Tous
lestermes de cinq en cing feront donc exaétement dérer-
minés. On divifera chacun de ces efpaces en cing parties
pour-faire autant de’degrés intermédiaires , & cette facon de
divifer ne produira pas d’erreurs fenfibles dans ces petits inf~
trumens. , :
- Aurefte quand - on a voulu nier Pexiftence, & méme la
- poflibilité de tout degré de chaleur fixe, on n’a pas penfé
que les Phyficiens de Paris en ontuntrés-commode dans les
caves de I'Obfervatoire. Ceft 4 la vérité , un fait bien fine
gulier, & un de ceux qu'onn’auroit pas prévis,que des caves
dontla profondeur n’eft pas extréme , ‘& dont la longueur
neft pas exceflive, & 3 qui on nes’eft pas embarraflé d’6ter
toute communication avec l'air extérieur, que ces caves,
dis-je , renferment un air dont la température eft tofijours
fen(iblement la méme. Les épreuves qu’on en a faites font
pourtant démonftratives, M. de la Hire a obfervé que dans
les plus grandes chaleurs de nos étés, & dans le plus grand
! ftoidde 1709, la ligueur du thermometre eft reftée aflez
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conftamment fur le méme degré : aufli ce degré de tempé-
rature des caves de ' Obfervatoire eft-il un des termes quon
a pris foin de marquer fur les meilleurs des thermometres
qu'on a faits jufqu’ici. Un des premiers ufages qu'on a crit
devoir faire des thermometres conftruits fur les principes
que nous avons donnés a été de le reconnoitre. Ona trouvé
que le degré de chaleur de ces caves éroit a 10 degrds 5 au
deffus du terme de la congélation dans un thermometre dont
le volume de la liqueur condenféc par la congélation artifi-
cielle étoit 1000 , & dont le volume de cette liqueur dilatée
par 'eau bouillante étoit 1080, ou, cequirevient au méme ,
le volume de la liqueur de ce thermometre , qui eft réduit
3 1000, par la congélation de I'eau, eft 1010 ; dans les ca-
ves de 'Obfervatoire. _

Nous pourrons de méme, par le moyen des nouveaux
thermometres, ramener a des degrés connus & comparables
les obfervations faites ci-devant fur les thermometres qui
fubfitent encore , tel qu'eft celui de M. dela Hire, donton
fe fert 3 'Obfervatoire depuis tant d’années.

Lorfque nous n'avions ci deffus pour objet que la feule
conftruction du thermometre , nous avons dit que nous ne
croyions pas qu'il convint de raréfier extrémement lairqu'on
renferme dans le tube , ni de laiffer cet air dans I'érat de
condenfation qu’il a dans des temps froids ; que ce qui nous

aroiffoit de mieux, eft que Vair y fut dilaté a peu-pres au
point ot il I'eft dans lesjours les plus chauds. Les raitonsqui
nous ont déterminé  prendre ce parti moyen font aifées a
voir. Quand l'efprit de vin fe raréfie , I'air contenu dans le
tube tend 2 fe raréfier; il fair donc des efforts pour s’op-
pofer a la dilatation de Pefprit de vin, qui ne {Gauroit fe
faire fans condenfer Iair , ces efforts pourroient brifer ie tube
ou laboule , lorfque la chaleur eft confidérable. 1l fembie
aufli y avoir un inconvénient , & beaucoup plus grand a ne
renfermer dansle tube qu'un air extrémement raréhé. L ai

ui entre dans la compolition de Pefprit devin, trouve alors.
de la facilité 3 'en dégager; & s'il s'en dégage, lefpric de vin.
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n'eft plus précifément le méme que celui dont on a déter-
‘miné les qualitds. Or que l'air contenu dans Iefprit de vin
s'endégage, fi cet efprit de vin eft environnd cf un air:trop
raréfié, d’une efpece de vuide , ceft ce-qu’une obfervation
faite fur nos thermometres a montrd teds-clairement., Apres
avoir fait prendre 2 P'efprit de vin de Ia boule d’un de ces
thermometres un degré de chaleur qui éroit-peu au-deffous
de celuide I'eau bouillante , je le couchai prefque horilon=
talement , je laiffai refroidir fa liqueur pendant qu’il étoit
dans cette pofition. Bien-tét le volume de Pefptit de vin,
renfermé dans la boule , diminua: le vuide, qui ordinaire-
ment fe faic dans le tube, fe fit alors dans la partie la plus
Elevée de la boule - je le vis croitre, devenir infenfible-
ment un fegment de {phere de plus grand en plus grand.
Mais 2 mefure que ce vuide croiffoir , jobfervois continuel-
lement de petitesbulles qui s’élevoient de toutes parts de
lafurface de Tefpric de vin , & -qui fe réuniffoient enfuite
ala grande bulle. Ces bulles ne pouvoient étre prifes que
pour lesbulles d’air qui fe dégageoient de Lefprit de vin.
Cette obfervationnous a conduit 4 en faire plufieurs autres ,
que nous ne fcaurions placer ici fans ajotter beaucoup 2 la
longueur d'un Mémoire déja exceflivement long : nous ne
pourrions nous difpenfer de les rapporter dans toute leur
étendue : outre qu’elles font afTez’curicufespar elles-mémes,
elles nousapprendront 3 conftruire des thermometres quine
feront point fajets 3 des dérangemens qu’on a v arriver
a ceux qu'ona confiruits jufquici, & dont les notres méme
ne {eroient pas exempts, .

Nous ferons feulement faire attention % Ia fource des dé-
rangemens dent nious voulons parler. On weft pas cerrain
fi un thermometre , aprés plufieurs années » ou méme apres
un temps plus court yefttel qu'il €toit dans le temps de f2
conftrution. Llefpritde vin' peur perdre peu-a-peu, i la
longue, cetairquisen eft féparé en un temps court dans
Pexpérience que nous venons de rapporter ; peut-étre méme
que quelques-unes des parties des plus fpiritveufes de Pefprif

de
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de vins'élevent dans letube, & yreftent en vapeur; peut-

¢tre aufli que Pefprit de vin reprend l'air qui l'avoit aban-
donné, comme nous voyons que I'eau fe recharge avec le
temps de celui qui en avoit été chaflé pendant qu'elle bouil-
loit ; & peut-8tre que de méme les parties fpiritueufes qui fe
font élevées de efprit de vin, viennent enfuite s’y réunir
quainfi il fe fait une forte de circulation qui entretient
Pefprit de vin renfermé tofijoursa peu-preés dans un méme
érat. C'eft ce qui a écé difficile 3 décider jufquici , & ce qui
pourra I'étre furement dans a fuite. On n’aura qua expofer
faboule d’un grand thermometre & la congélationartificielle
deleau, la furface de la liqueur fe trouvera dans le tube
vis-i-vis la ligne marquée pour le terme de la congélation,
s'il ne g’eft fait aucun changement dans la liqueur depuis
que le thermometre a été confiruit, & s'il y eftarrivé des
changemens , elle fera au-deffous & au-deffus de ce terme ,
felon fa nature des changemens. On a donc ainfi une me-
thode de s’afltirer continuellement del’état de foninftrument,
de le vérifier , & on fcait jufqu'olr on doit compterfur les
obfervations qu’il fournit.

Il feroir a fouhaiter que les Phyficiens de différens pays
puffent avoir desthermometres de cette efpece , leurs ob-
fervations nous inftruiroient alors chaque année fur le plas
grand chaud & le plus grand froid des différens climats. On
ne fe trouvera pas 3 porrée par-tout de faire foufHler des
boules ou des boites au bout des tuyaux : mais pour peu
qu'on puiffe avoir des tuyaux, & quon ait une forte d'in-
duftrie , qui ne manque gueres a ceux qui aiment les recher-
ches dont il s'agit, 1l fera aifé de fe faire foi-méme un ther-
mometre. On adaptera le tube a quelque bouteille de capa-
cité convenable. Sioneft arrété par la difficulté de fceller
enfemble le goulot de la bouteille, & le bourt inférievr du
tuyau , 'équivalent peut éere fait par un lur, ou une efpece
de colle fur laquetle Uefprit de vin nait pas prife ; de la
gomme atabique , de la colle de poiffon , qui fe diffolvent
fi aifément & I'eau, ne fe diffolvent point a l'efprit de vin.

Mem. 1730. SIf
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Jai lutd , avecl'ine & lautre de ces colles, destubes A des
bouteilles qui m’ont fait. des thermometres.. Il y a lieu de
croire qu'ils feront affez durables: ceft fur quoi on, ne peut
érre inftruit que par le temps, & fur quoije ne le fuis pas
affez. Je ferai feulement remarquer qu'extérieurement il faut
couvrir de quelques couches d’un vernis, qui réfifte aux im-~
preflions de Thumidité , la furface de la colle : un. fimple
vernis de lacque y fuffira: o
. Mais inutilement avra-t-on en difiérens. pays des. ther-
mometres bien conftruits fur les principes qui rendent leurs
degrés comparables , la comparaifon da-chaud & du froid .
desdifférens pays & des différentes faifons ne fe.fera'jamais
exattement, i ceux qui veulent bien fe charger de faire les
obfervations qui y font néceffaires, & - les communiquer
au public,, ne font attentifs & bien choific les plages ot ils
mettront leurs thermometres;au moims quelque temps avant
d’obferver leur marche.- Dans une méme. ville, dans une
méme maifon, on trouvera ) la méme heure de grandes dif-
(Erences entre les degrés de différens thermometres , qui
tous margueroient pourtant le méme sis, éroient pofés les
uns 2 ¢6té des autres. La liqueur de:cegX»quizfeggntdfans des
chambres , n’y fit-on.jamais de feu, fera & des hautenss forg
différentes de celles o fera la liqueur des thermometres
qui feront expofés & Lait libre:il y. a tel jour oh l'on verra
la liqueurde ces derniers manter & defcendre de 8 4 10
degrés , pendant que laliqueu des autres aura 4 peine monté
ou defcendu d’un degré. Il eft done abfolunignt.effentiel que
I'Obfervateur. expofe., fon thermometre a,lair extérieyr.
Iexpofiticn qu’il doit choifit eft celle.du Nord, & telle que
le foleil ne puiffe donner deffus 4 aucune’ heure du jour.
¢ ne fera pas méme aflez, fien rendant-campte de. fes ob-
fervations, il navertit §il y a des murs yoifing quj renvoyent
les rayons du foleil du .cot¢ du thermometry %ff?f‘u‘rs’il n’y.
enapas: {ifon thermometre eft placé & ug premier, a un
fecond,ou i un troifiemeérage. Toutes ces circonflances font
eflentielles & marquer pour mettre en étacde faire d’exadtes
.

.k . LR
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comparaifons. J'ai vt en €té deux thermometres, expotls a
Iair libre & auNord , dans différentes maifons, dont la li-
queur de 'un éroit, dans les jours ou le foleil paroiffoit , dun
degré ou d’un degré & demi plus élevée que celle de lautre,
parce que Pair qui environnoit éroir échautié par la réver-
bération des murs voifins. J'ai aufli obfervé, c¢ans dee 1ours
chauds, que laliqueur d'up thermometre mis a la & e
d’un rez-de chauflée, éioitd’'un degré plus bas quecelv . ua
autre qui €roit au premier érage, a la fenére au-deflus de
la précédente. Cependant les thermometres, dont je paric,
¢toient de ceux de nouvelle confiru&tion, & mis les uny
c6té des autres auroient marqué les mémes degeés. Les inf-
trumens les plus parfaits demandent de habileté & de Pat-
tention dans ceux qui s'en fervent,
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Régles pour congruire des thermometres sont les degrés soient comparables et qui donnent
des idées d'un chaud ai dun froid qui puissent étre rapportés a des mesures connues - M. DE
REAUMUR
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