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que Ia premiere baiffoit, tandis que I'autre s’élevoit ; maig
on n’arien daflez politif fur ce point. Quelque différentes
que foient ces-deux Lumieres par leur pofition, elles fone
d’ailleurs fi femblables, que la préfomption eft grande pour
la correfpondance.

Comme depuis 15 ans que nous parlons tofijours de
cette matiere , il femble qu'elle ne fait que s’embarraffer de
plus en plus par la multitude & la variété des circonflances
& desaccidens du Phénomene, peut-étre ferons-nous plaific
au public d’annoncer que M. de Mairan a entrepris de ré-
duire ie tour a un fyftéme reglé qui paroitra dans peu.

SUR UNE NOUVELLE CONSTRUCTION
DE THERMOMETRE.

N fcait affez par {es propresréflexions, pour peu qu'on

en ait fait en obfervant le Thermometre , combien cet
Inftrument (i commode, d’un fi grand ufage, & méme fi
agréable, eft cependant défectueux; nous ne parlons que de
celuide Florence ou de Santorius , quieft prefque le feul;
car celui de M. Amontons, dontnous avons parlé en 1701 °,
eft peu connu & peu ufité , quoique conftruit fur de meil-
leurs principes , & d’une maniere fort ingénieufe : mais com-
me il eft d'une confirudtion difficile , & qui demandoit, du
moins pour un temps , la main de I'Auteur Jui-méme, fa
mort , qui furvint, empécha qu'il ne s’en répandit un affez

rand nombre.

Nes Thermometres ordinaires marquent , a la vérité, les
différents degrés.de chaud ou de froid : mais chacun les
marque pour foi & a fa maniere , parce qu’ils ne font partis
d’aucun point de chaud ou de froid qui leur fiir commun,
Cleftainfi que deux Pendules qui n'auroient pas été mifes
&abord furlaméme heure aufoleil , marqueroient bien cha-
cune ; que pendant un certain temps il fe feroit écoulé une
heure , deux heures , &c. mais non pas quelle heure il feroit
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auciel. De plus, en fuppofant les deux Pendules juftes , on
pourroit bien s'affiirer que le méme temps fe feroit écaulé,

- quand elles le marqueroient toutes deux: mais on ne peut

pas s'alltirer pareillement que quand la liqueur s’eft élevée
d’undegré dans deux Thermometres différens, il y ait eu
de part & d'autre un nouveau degré de chaleur égal ; car,
1°. P'efprit de vin peut n’étre pas le méme dans les deux
Thermometres, & felon qu'il fera plus ou moins bien reéti-
fi¢, il fe- dilatera plus ou moins 4 une méme chaleur, ou,
ce qui revient au méme , celui qui a éié bienreétifié fe dila-
tera& montera d'un degré a une cerraine chaleur, tandis
que l'autre ne fera monté du méme degré qu’a une chaleur
plusforte. 2°. En graduant les Thermometres , on prend.
pour degrés égaux de I'afcenfion de la liqueur des partics
égales de la longueur des tuyaux; cependant en fuppofant
les diametres des tuyaux d’'une égalité parfaite , ce qui eft
tout au moins tres-difficile, ils ont fouvent dans leur inté-
rieur des inégalités confidérables , & quelquefois telles qu’il
faudra pour remplir une certaine longueur d’un tuyau peds
du double de laliqueur qu'il faudroit pour remplir la méme
longueur dans unautre tuyau. Cela vient de Pinégalit¢ dé-
paiffeur qu’ils ont en difiérens endroits , des boffus.; des
monticules-qui fe trouvent a leur furface intéricure , & fur-
tout de ce qu'ils font ordinairement plus gros 4 un bout
qu'a lautse, - - wone sn mememmem et T T T '

- Voila donc trois_inconvéniens principaux qui rendent
la comparaifon des Thermometres trés-incertaine &. trés<
fautive ; & ce feroit pourtant cette comparaifon qui en feroit
Vufage le plus cutieux & le plusintéreffant,, du moins pour lcs
Phyficiens. On fcauroit quel eft le chaud ou le froid d’une
faifon , d’'une année , d’un climat, par rapporr a.celui dune
autre faifon , d'une autre année,, d'un autre climar, 8ce: quel
eft le plus grand chaud ou le plus grand froid que des hom-
mes , que d’autres animaux, foutiennent ou puiffent fodte~
nir, &c. 1l eft aif¢ de voir combien de ces comparaifons
exactes il naitroit de connoiffances; & l'on peut méme affiirex
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qu’il en naitroit d'impréviies. Pour nous mettre 2 por'ée
d’y parvenir, M. de Reaumur a entrepris de remédier aux
trois inconvéniens par une nouvelle conflrudtion de Ther-
mometie a efpritde vin.

Dabordiladopte la belle & heureufe découverte de M.
Amontons rapportée en 1702, que la chaleur de 'eau beuil-
fanreeft vn point fixe. Ce n'eft pas que ce principe nair ¢té
attaqué ; M. Laglini Profefleur en Philofophie a Pifc a trouvé
qu’en faifant bouillir Peau avec plus de force , on lui donnoit
plus ce chaleur, celaeft vrai, & M.de Reaumur cn convient;
mais av liev que M. Taglint s'eft contenté de voir une pre-
miere augnicutation de chaleur, M. de Reaumur a poufié
expérience jufquau bout, & a trouvé qu'enfin I'eau qui
avoit bouitii un quart d’heure , ou un peu plus, ne pouvoit
plus donner de nouveau degré de chaleur a Pefprit de vin
contenu dans un vafe mis au milieu de Peau bouillante. Le
principe de M. Amontons, qui paroiffoit détruit, fubfifte
donc, feulement demande-t-il une légere modification. En
effet puifque 'eau la plus bouillante ne peur pas parvenira
la chaleur d’un métal fondu, il faut bien qu'elle ait un cerrain
point fixe , prefcrit par fa nature , & qu’elle ne peut paffer.

Ce n’eft pourtant pas la chaleur de 'eau bouillante que
M. de Reaumur emploie Ie plus fouvent pour point fixe: il
faudroit des tuyaux trop longs pour aller jufque 1a , & jamais
Tair n’eft & beaucoup pres échaufléjufqu’a ce point dans les
climats le plus ardens. Il prend le point oppofé, celui de
1a congélation de I'eau, non de la congélation naturelle ,
mais de l'artificielle qui fe fait par de la glace & des fels.
On a appris par ies Thermometres ordinaires que de la gla-
ce eft plus froide que d’autre glace, 8 laraifon en eft que I'air
a été plus froid dans un temps que dans un autre. Mais cette
raifon ceffera 3 'égard de la congélation artificielle , fionla
fair , comme il eft ordinaire , dans un temps ot l'air nait
aucune difpolition a geler Peau ; & comme il pourroit refter
le fcrupule que la glace naturelle qu'on employera feroit plus
ou moinsfroide , il faudra s'en tenir au point o la premicre
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furface de P'eau qui fe gelera artificiellement fera prife: car
felon la remarque de M. de Reaumur » Cetre premiere a&tion
du froid doit étre tolijours affez égale, & il ne peut guere
furvenir d'inégalités que dans Ia fuite par une efpece d'accé~
Iération plus ou moins forte. Quand de la matiere dont I
mouvement caufoit & entretenoit la liquidité, une eau ena
aflez perdu pour nétre plus liquide dans fa furface, il paroit
qu’une autre eau en doit perdre précifément autant pour fe
trouver au méme état; quoique les caufes de froid qui
agiffent furl'une & fur I'autre ne foient pas exaftement €ga-
les, ce ne fera que leur aion continuée qui rendra leur difs
férence fenfible. Aprés tout il nes'agit en tout cecique d’é~
galités phyfiques , qui ne peuvent jamais étre auffi juftes que
les géoméeriques.. - ‘

Le froid de la congélation artificielle de I'eau étant pris:
pour peint fixe , & en méme temps, fil'onveut, la chaleur
de l'eau bouillante , il faut graduer. un Thermometre. pac
rapport a ces points , c’eﬁ-é-cﬁre » le divifer en degrés égaux,.
tels que Pefprit de vin y montera.depuis un froid plus grand:
que celuide la congélation jufqu’s cetre congélation, &de-Ia.
jufqu’a la chaleur de Peau bouillante. M. de Reaumur a pris.
une idée fort nauvelle furcette graduations Liesdegréségaux
le font, non par mpport i. la longueur du-tuyau, nous en
avons v Ferreur manifefie , mais par fapoow aux dilsasions
de la liquewss-fi-te-votamede Ta Tiqueur eft de 100 parties .
le Thermometre marquera 1 degré, quand ce volume fera
augmenté de 5 partie par ka dilatation ; 2 degrés guand il
feraaugmenté de 115, 8c, Ainfi les inégalités intéricures dg.
tuyau ne font plusacraindre ; & quelles que foient celles qui
8’y trouveront, il n'en arrivera autre chofe s finon que des
degrés égaux de dilatation feront des degrés inégaux fur la
longueur du tuyau. Les yeux. n'en feront peut-érze pas fi
contens : mais on aura Favantage réel & folide de.fcavoir an
jufte de combien une liqueur a augmenté fon volume par Iz
chaleur, jufqu'oit elle le peutaugmenter, combien elle.ef
detemps a prendre cette augmentation s quel eft fon rapporg
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de dilatabilité 4 une autre liqueur ; inftrutions qu’on ne
pouvoit pas tirer des anciens Thermometres , qui n'en di-
foient rien, ou ne le difoient que d’'une manicre équivo-
gue & confufe.

Graduer le Thermometre felon des degrés égaux d'aug-
mentation de volume , c’eft le graduer felon des degrés égaux
de capacité de laboule & du tuyau. Que la boule feule , ou
Iaboule , & une certaine partie du tuyau, {i l'on veut , con-
tiennent jufte 100 parties égales d'eau, chacune de ees parties
étant d’une quantité bien exattement connue, il eft clair que
fi enfuite on en verfe une nouvelle dans le tuyav, une 2d¢,
une 3¢, &c. & que P'on marque les endroits ot la liqueur
totale du tuyau fe fera élevée, onaurades degrés égaux de
Ia capacicé du ruyau, & par conféquent aulli de la dilatation
d’une liqueur qui en fe raréfiant monteroit & ces différens
endroits marqués; car la capacité du Thermometreayant été
mefurée de cette maniere , on en Otera toute Peau, qui n'a
fervi qua mefurer, & on y mettra Pefprit de vin dont on
veut obferver la dilatadion.

Le nombre des degrés de divifion eft arbitraire; mais il
ne laiffe pas de demander un choix. 100 eft trop petit, un
plus grand nombre donnera des divifions plus fines, & le
Thermometre en ferada cet égard ce qu’on appelie plus fénfi-
ble. M. de Reaumur juge plus commode de' prendre :tofi-
joursdes centaines , & il va jufqua 1000: Par-la il évite le

lus fouvent des fraétions de degré, & quandil s’entrouve,
elles font affez petites pour pouveir étre négligées.

Quand onagradué avec del'eaula capacité du Thermo--
metre , il a fallu déterminer I’endroit ot Fon veut que foit
Vefprit de vin apréss’ére condenfé par Ia congélation arti-
ficielle. Cet endroit fera a peu-pres au tiers de la longueur
du tuyau 4 compter de la boule; car l'efprit de vin peut
enfuite fe dilaterde plus dudouble parlachaleur. Itfaut que
cet endroit foit le nombre de la divifion choifie, par ex.
1000, {i ladivifion eft-1000. Lorfqu'on auta-verfé Pefprit de-
¥in , & qu'on viendra ale condenfer pat la congélation, §'il
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dés gu'elic Péroid, & méme qu’e
Tonne s'embarraifoit pas de fcavoir de combien elle I'éroit
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efl au deflus ou au deffous de endroit marqué, on luidtera 5
ou bien on lui ajolitera la quantité néceflaire pour I'amenes
au pointiequis, & alors on fera fir qu'on a.le volume de
1600 parties connues d'efprit de vin condenfées par la
congélation aritficiglle. _ e
Envoila aflez pour faire entendre en général les principes,
de.da nouvelle confiru@ion. Le plug unportant C'eft I'exacm
titude parfaite des mefures. Il en faur d'aberd de peticeqt
dont chacune contienne ce qu'on eppelle une parrie, ou.de
Peau, ou dePefprit de vin; & M. d= Reaumur en indique,
de {i juftes qu’ekles ne perdront pas par le mouvemeng » Nk
pat le tranfport néceflaire,, une feule goutte de fa liqueue
quelles contiendront. 1 faur eniuite pour bier Pouvrage ,
en avoit de plus grandes qui contiendront ces ‘pétites. yg.
certain pombre-de fois précic 11 vaut mieux que ce nombse
foit upe aliquote de 100 comme 2. Mais nous fuppri~
mons tous ces déuils, quoiquinflractifs & fouvent. cus.
ricux; on lesapprendra du Mémoire de: M. de. Regumur;, &
encore mieux de la pratique. - N
Dansles Thermometres communs on a adapté 3 une affez
grofle boule un tuyau délié & prefque capillaire , afin qu'une.
trds-petite augmentation de volume dans laliquewr dedabous

le en produisit une grande & bien fenfible dans la liquesr da

tuyau. Cen éroitafléz pour voir qruc 13 liguewr ot rarefida
lle Pétoir plus ou moins , &

précifément. Maisdans les Thermometres nouveam ol Pon,
veutarrivera cette iconnoiffance , qui ne peut réfilter que
de la mefure exacte des volumeb yil eft indvitable que les:
tuyaux foient beaucoup.plus gros , parce que. Fexadtitude 8

lafen(ibilité du Thermometre ,a mefure quan les: veut plus

grandes, demandent un plus. grand nombee de parties de
ligueur , & que quelquepetites que foient ces parties , glfes
font un tout confidérable. M. de R.eaumut.eft done abligé.
de choquer I'habitudeides yeux , & derenoncer & l'agtément

dutuyan capillaice, Ce w'eft pas Ia peine de plaider-ici la-
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taufe de Vutilité & de lajuftefic contre un agrément (iléger.
Cependant par une efpece de condelcendance , les nou-
veaux i hermometres pourrontavoir des ruyaux qui ne feront
pas plus gros que ceux des gros Barometres, auxquels on
et affez accotitumé.

M. de Reaumur hafarde encore une autre difformité de
ce genre. On dit qu’un Thermometre ¢ft plus ou moins
fenlible, {elon qu'une méme raréfaltion ou condenfation
arrivée a la liqueur de laboule eft marquée fur le tuyau
dans une plus grande ou moindre éiendue. M. de Reau-
mur imagine avec raifon une autre forte de fenfibilité. Elle
eonfiftera dans la prempritude avec laquelle la liqueur fen-
tira l'action du chaud ou du froid, & la marquera. Comme
tes boules de fes Thermometres feront plus grofles qu'a
Vordinaire, il a fait réflexion quil leur faudroit néceflaire-
ment plus de temps pour recevoir jufqua leur centre , &
dans la totalité de la liqueur Paction du chaud ou du froid
de lair extérieur. Un remede trés-fimple a cetinconvénient
eft que les boules , fans rien perdre de leur capacité , foient
applaties autant qu'on le jugera a propos: mais il eft vrai
que les yeux pourront encore le trouver mauvais ,. du moins
dans les commencemens. Peut-étre auflique ces nouveautés
de conftruction feront d’autant plus agréables qu’elles feront
plus marquées, parce qu’elles promettront plus fenfiblement
ane plus grande juftefle.

On ne peut guere comparer deux anciens Thermometres ,
ce qui lesrend affez inutiles pour des recherches phyfiques
unpeu délicates.Le plusou le moins d'élevation de laliqueur
dépend du rapport de sa capacité ou du diametre de la beule
3 Ja capacité ou au diametre du tuyau. Plus le diametre de
laboule eft grand par rapport a celui du tuyau , plus la li-
queur monte haut par.un méme degré de chaleur. Pour com-
parer deux Thermometres différens , ou les degrés de cha-
leur qui ont agi fur chacun d’eux, il faudroit fcavoir quel
eft dans chacun lemapport de ces diametres : mais on ne le
fcait point, & onne le peut fqavoir, ne fiat-ce qua caufe
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Ades inégalités intérieures desboules & des tuyaux , qui fong
tofljours inconnues , car il fe trouveroir encore dautres dif-
ficultés. Dans les'Thermometres de M. de Reaumur, il ge
s'agit plus dutourde ce rapport des diametres des boules &
des tuyaux ; dés que le point oy s'arréte L'efprit de vin con-
denfé par la congélationartificiclé eft marquéfur deux Thet-
mometres , & je (uppofe ce point inégalement élevé dans
les deux; & dés que P'on fcait que de part & d'autre I'efprit
de vin a un certain nombre de parties égales entr’elles dans
chaque-efprit de vin, il n’en faur pas davantage; les deux
Thérmometres marqueront tofijours les mémes degrés de
chaleur, quoique ces degrés puifent.btre inégaux dans I'é«
tendue quils tiendront for le tuyau. Quand un efprit de
vinquiauca, parexemple , 4oo parties égales montera d’un
degré au-deflus de {a congélation ; ou, ce quieft le méme;
aura augmenté fon volume de 2;; & quand un autre ef~
prit de vin qui aura soo parties élementaires, ‘pour ainfi
dire 5 égalesentr’elleh , & £gales A celles du premier , fera
monté¢ d'un degré au-déffus de la.congélation , ou auraaug-
menté fon velume de %5, ce fera tolijours le méme degré
de chaleur qui aura caunfé la méme raréfaiion dans lesdeux
volumes différens ; quelle que foit diailleurs I'étendue dans
lnquelleceseged fosa marqué & gaufe de la différente capas
cit¢ des boules i&: des tuyaux des deux Thermometres. Si
les parties ises d-wa-cfprivdEVIrat été prifes plus
grandes: que celles de T'autre, mais en méme nombre , les
degrés d'un des Thermometres feront naturellement plos
grands ; -mais un-degré d'élevation plus grand ne fera que:
Leffet dela mémechialeur. Ce fera la mémechofe fi les pat-
ties €lémentaires font prifes plus grandes & en plus grand
nombre. 1l feroit bon que 'on'convint d’une méme mefure
exalte pour les parties élémentajres, & d’yn méme nombre
total , comme de 1000 pour le nombre de ces partics cone
Wenfées par la.congélatian,
~_ Hyaici une remarque importante 3 faire d’aprés M. de
Reaumur. Chacun de ces degrés inégaux en étendue dans
: deux




pESs ScIieENCTES. 1%
deux Thermometres, & peut-étre dans le méme , marquera
bien un degré égal de la dilatation de Pefprit de vin, mais
non pasun degré égal de chaleur. Il n'eft pas fir que la
chaleur, totijours augmentée par degrés égaux, produife dans
Yefprit de vin des augmentations €gales de volume ; il eft
poflible qu'a mefure qu'elle croit également, elle trouve tod-
jours ou d’autant plus de facilité ou d’autant plus de difficulté
araréfier Pefprit de vin, que les premieres dilatations coii-
tent a la méme caufe plus ou moins d’efforr que les dernieres ;
cette inégalité eft plus que vraifemblable ; & Pune & l'autre
progreflion de linégalité I'eft & peu-pres également. Nous
pouvonsajoiiter encore , quoiqu’il ne sagille ici que de la
méme liqueur , qu’une liqueur peut f{e raréfier felon la pro-
greflion croiffante, & une autre felon la progreflion décroif-
fante. Deux Thermometres oit Uefprit de vin fera inégale-
ment élevé , marqueront donc feulement que 'un aura reglt
un certain nombre de degrés de chaleur plus que l'autre,
mais non pas quel fera le rapport de ces différens degrés
entre eux. M.de Reaumur ne croit pas quon puifle arriver
a cette connoiffance exatte, tant iF eft arrété qu'il reftera
toljours beaucoup d’obfcurité dans nos lumieres.

Tout ce que nous avens dit jufqu’ici fuppofe que I'efpric
de vin foit le méme dans les différens Thermometres : mais
ce feroit une fuppofition bien faufle dans la pratique. Deux
efprits de vin different extrémement en qualité, en dilata-
bilité; cependant les Thermometres ordinaires n'ont aucun
égard a cette différence , & c’eft la le dernier que nousayons
a traiter de leurs principaux inconvéniens.

L’efprit de vin eft un mélange d’une huile éthérée , fub-
tile , inflammable , & d’une eau ouflegme ; Peau de vie n'eft
aufli que ce mélange , & elle devient efprit de vin quand on
y diminue la dofe deleau parrapport a celle de T'huile, ce
qu'onappelle reZification. L'efprit de vin eft plus ou moins
re&ifié , & par conféquent différent: felon que la dofe de
Yhuile eft plus ou moins forte, il en eft plus ou moins di-
fatable par la chaleur.

Hift, 1730, C
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Pour mefurerla dilatabilité d’un efprit de vin quelconquéy
M. deReaumur en prend dans un matras & long col 400
parties telles qu’elles font quand la congélation artificielle les
a condenfées; & enfuite il voit jufqu’ou les éleve la chaleur
de I'eau bouillante , ce qui donnera les deux points fixes..
L’opération ne promet pas d’abord un'bon fucces , car long-
temps avant que U'eau bouille , Pefprit de vin bout & s’éleve
beaucoup & irrégulierement ; de forte qu'il femble qu'on ne
peut ni marquer alors le terme précis de fon élévation , ni
attendre le temps ot 'eau bouillira, Maisily a un expédient
facile & heureux. On n’a qu'a retirer de I'eau chaude Pefprit
de vinqui en eft entouré: auflitét (es bouillonnemens ceflent,.
fafurface s’applanit & fe mct tranquillement a un certain
pointplus élevé que celui o1 elle étoit ; cela vient de lacha~
leur acquife qui fe conferve quelque temps. On remet en-
fuite le matras dans 'eau qu'on rend pluschaude , Uefpritde
vins'éleve encore, bouillonne : mais on le retite encore , 8
fafurface applanie fe remet 2 un nouveau point plus élevé.
On recommence ce manege jufqu’a ce que I'eau étant bouil-
lante , la furface applanie de Pefprit de vin qu’on aura reti<
ré de cette eau, & quon y aura remis, fe tienne conftam-
ment ay mé€me point d’élévation dans.ces changemens alter-
natifs;car celaarrivera quand I'efprit de vinaura pris toute la
chaleur qu’il peut prendre par I'eau bouillante fans étre
échauffé: jufqu’au pointde bouillir.
. Lefpritde vin le mieux re@ifié que M. de Reaumur ait
pli trouver a Paris chez les marchands ordinaires , efttel que
s'ileft 400 parla-congélation artificielle de 'eau., il devient
435 par leaubouillante, ce quieft le rapport de 80 4 87.
On voit par-la I'intervalle ol feront renfermés les degrés
moyens pour des efprits de vin moins redifiés.. Il fesoir &
propos & méme néceffaire d’écrire fur chaque Thermometre
la ‘qualité de Tefprit de vin exprimée par la dilatation qu’il
peut prendre depuis le point oi1 il eft de 400 par la congélas
tion jufqu’a celui ol il fera 435, par ex. ou 434, &c. par l'eau
bouillante. Deux Thermometres feront aifés 3 compares
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tnalgré la différente dilatabilité de leurs cfprits de vin, puif-
que des degrés inégaux d’élévation dela liqueur, mais corref-
pondans, ne {erent que les effets du méme degré de chaleur,
" Ilv'eft nullement néceffaire de poufler la longueur des
Thermometres jufqu’ol la chaleur de 'eau bouillante le de-
manderoit, puifque celle de lair n'ira jamais fi loin a beau-
coup pres : celan’eft indifpenfable que pour I'épreuve dela
qualité de lefprit de vin; hors de-la de moindres tuyaux
{uffifent , & il eft plus aifé de s’en fournir. Par la méme raifon
de facilité & de commodité M. de Reaumur n'eft pas d’avis
quon fe pique d’employer le meilleur efprit de vin , il ne
s’en trouveroit pas par-tout; le plus médiocre , & mémel'eau
de vie fuffira, bien entendu toiijours que la qualité en fera
connue. Les tuyaux feront plus courts pour une liqueur
moins dilatable , & les Thermometres pourront affez aifé-
ment, {il'on veut, étre égaux.

On peut ramener deux différens efpritsde vin 2 étre de
laméme dilatabilité. Cette liqueur eft un compofé d’eau &
d’huile éthérée, & toute fa dilatabilité n’apparticnt pas a lhui-

le feule, Veau en aauflifa part quoigue moindre. M. de Reau-

mur ayant fait prendre & 400 parties d’eau de la Seine tout
le froid que pouvoit hui donner d’autre eau qui Pentourcit,
& commencoit i fe glacer, trouva que par lachaleur ce cette
méme eau bouillante le volume de I'eau de Seine devenoit
415. Ayant pris enfuite de Iefprit de vin dont le volume
condenfé par la congélation artificiclle de I'eau étoit 400, &
devenoit 435 par P'eau bouillante , il amélé 300 parties de
cet efprit de vin avec 100 d’eau de Seine, & ilacaun
efprit de vin , dont la dilatation extréme , au licu d'étre 4375,
n’éroit plus que 430, & Ceft précifément ce quion trouvera
par le calcul que devoient donner les 100 parties d’eau mé-
Iées aux 300 d’efprit de vin felon la proportion de leurs
dilatations extrémes connues par expérience. 20C parties
d’cau de Seine mélées avec 200 parties du méme elprit de
vin,, font un efprit de vin dont la dilatation extreme n'eft
plus que 425. Ladilatation exueme de Vefpric de vin affoibli
' Cijj
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fe trouve tohjours oua peu-pres celle qui devoit venie felord
fe calcul.

L’inverfe de cette méthode feroit de fortifier , pour ainfi
dire, un efprit de vin foible par un autre plus forr, apres
avoir connu par les épreuves rapportées la dilatabilité de 'un
& de lautre. M. de Reaumur donne laregle mathématique
pouravoir par cet alliage des efprits de vin de tel titre qu’on
voudra; car on peut tranfporter & ce fujet les expreflions qui
appartiennentaux metaux , puifqu’il eft tout pareil. On pour~
roitdonc avoir par-tout de Fefprit de vin de laméme qualité,
& des Thermometres parfaitement femblables , ce qui feroit
bien le mieux , du moins pour les Scavans : mais les Sqavans
eux-mémes auront peut-érre de la peine a entrer dans une
convention générale, tant ik eft dithcile que des hommes
conviennent.

M. de Reaumur étend jufqu'a une curiofité de Phyfique
aflez intéreffante , la methode qu'il a trouvée pour mefurer
Ia dilatabilité de différens efprits de vin. Un efprit de vin
quelconque eft un compofé de deux fubftances différentes
Feau & Fhuile éthérée, toutes deux dilatables , mais diffé-
remment; & il sagit de découvrir autant qu'on le peut,
quelle eft cette différence. Nousavohs vt que i d’'un trés-
bon efprit de vin, qui de 400 deviendroit 435, on en
otoit 200 parties qu’on remplacit en eau de Seine , il '
roit plus que de 400 ¥ 425. Suppofons que les 200 parties
reftantes d’efprit de vin ne foient que de Thuile éthérée
pure; furladilatation 25 il en appartient 7 } paxties a eau,
puifque cette eau a 200 parties, & que la dilatarion de 400
de ces parties iroit a 415, donc 25 moins 7 1, ou 17 %
font ce qui appartient a la dilaration de 'huile, & les dila-
‘tations de T'huile & de Feau font comme 17+2a 7%, ou
7 a 3. Mais il s’en faut bien que dans le mélange d'efprit
de vin & d’eau les 200 parties reflantes d’efprit de vin ne
fuffent que Fhuile : M. Geoffroy le cadet a fait voir que
dans Fefprit de vin le mieux re&tifié, il y a plus de la moi-
1ié de flegme ou d'eau, & cette eau peut légitimement paffey
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pout €tre toute pareille & notre eau commune, dans le mé-
lange fuppofé de 200 parties d'eau, & de 200 defprit de
yin , il y avoit donc au plus 100 parties d’huile éthérée , &
au moins 300 d’eau; n'en prenons que 300. On verra
aifément qu’il leur appartient 11  parties de la dilatation
totale 25, dont le refte qui eft 13 } appartient aux 100
parties d'huile. Mais il faut bien remarquer quau licu que
dans la premiere fuppofitionles partiesd eau & d’huile éroient
en nombre égal ; dans celle-ci leurs nombres font comme
3 & 1. Ceft le volume 3 d’eau qui a pris l'augmentation
11 &, & Ceft le volume t d'huile qui a pris Faugmentation
83 %, Or les dilatations font d'aurant plus grandes , non-
feulement en méme raifon que les augmentations de volume
fone plus grandes ; mais encore en méme raifon que les vo-
lumes primitifs éroient plus petits. Donc la_dilatation de
Thuile eft 3 celle de 'eau comme le produit de 13 } par
3 au produit de 11 £ par 1, ce qui donne le rapport de 33
3 9 , beaucoup plus grand que le premier de7a 3.

Creft 13 ce qui fe trouve, en fuppofant que dans les 200
parties d’efprit de vin, il y en avoit 100 d'huile éthérée:
mais s’il n’y en avoit que 50, ce qui eft trés-vrai-femblable ,
auquel cas I'huile ne feroit que ta 87 partic du mélange
total , on trouveroit en faifant le méme calcul, que ladila-
tation de Chuile feroit 3 celle de I'eau dans un rapporr beau-
coup plus grand que celui de 33 4 9. M. de Reaumur ne
croit nullement impoffible que cela naille encore plus loim.

Quoi qu'ik en foit, il a fait une obfervation qui ne doit
pas étre obmife ; ceft que les degrés moyens de difaration
de I'hpile & Peau ou flegme dun méme efprit de vin,
ne font pas proportionnels aux dilarations extrémes. L'ean
fe dilate d’abord plus difficilement que 'huile, & enfuite plus
facilement; de forteque par la continuation du mouvement
de dilatation elle répare une partie du défavantage qu'ele
avoit eu dans le commencement. C'elt ce qui aéré reconna
‘en comparant les dilatations moyennes d’une eau pure a
gelles d'un efpric de yin d'une dilarabilité coanuf:a Si les

o - uy



22 HisTOIRE DE 'AcaDEMIE RovaLe
dilatations de l'ean & de lefprit de vin par la chaleur de
I'caubouillante devoient étre comme 1 & 2 ; chaque premier
degré de dilatation des deux liqueurs depuis la congelation
artificielle , étoient comme 1 & 10. De-l2 il fuit que de dent
différens efprits de viis, le plus foible , qai par confequent
aura plus d’eau , s’éleveramoins que l'autre dansle commens
cement de leur marche par un méme degré de chaleur, &
que par-la les deux différens Thermomerres feront difficiles
a comparer , ou méme que la comparaifon jettera dans Fer<
reur. 1l eft vrai que pour les premiers degrés, on pourra
compter que la dilatation de 'eau ou flegtive fera nulle  mais
on ne {Gait pas précifément 3 quel nombre ‘de ces premiers
cette (uppolition peut s'étendre fans une erreur tropﬁtnﬁble;
il-ft vraj gufli que les dilarabilités extrémes des deux efprits
de vin étant connues, on pourra faire des rédultions en
concevant que le plus foible des deux n’eft que le plus fort
affoibli par une certaine quantité d'eau pure , mais ce feront
des rédutions , & du calcul; & il vaut beaucoup mieux que
tous les Thermometres foient faits, s'il eft poffible , avec le
méme efprit de vin, ce qui fera fort aifé, puifqu’on peut
Pamener a telle qualité que Pon veut. s :
- Ona v par les Thermometres, & 'on a d&i en étre
d'abord fort ¢ronné, que le froid faifoit monter la liqueur;
& que'le chaud la faifoit defcendre : mais on a bientét ob-
fervé que ce n’étoitque dansles conrmeticemens:dé Fadtion
del'un & de Pautre, & l'on a congfi que la boule qui fe
reflerroit par le froid avant qu’il fe fc fait affez fentir A Ia
liqueur, la failoit monter dans le tuyau; & quau contraire
cette méme boule échauflée avant que la liquenr te'fir, &
.pér canféquent dilarée,lafaifvirdefcendre en dévenantd’une
lus grande capacité. M. de Reaumur a poulfé Pexa&titude
jufqua vouloir déteriminer daris quelles bornes cet effet, qui
ne pouvait ére confidérable y étoit renfermé, & ilatrouvé
que la diminution de {a capacité de laboule par lefroid, ou
fonaugmentarion parle chaud , n’alloit qua taire monter ou
defcendre Ja liqueur dans le tuyau de ‘5% partie de fohi
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volume total , & par conféquent de I departie fur 400, ce
qui peut bien €tre négligé par les plus ferupuleux.

I ne refte plus qu'une circonftance a examiner. On laiffe
au haut du tuyau,, dont le bout eft {cellé hermétiquement,
un efpace que la liqueur dans fa plus grande élevation n'a-
cheverapointde remplir. Faut-il que cet efpace foit ce quon
appelle vuide , c’eft-a-dire, plein d’un air trés-raréfi¢, ou
faut-il y laiffer de l'air ordinaire? Il y a avantage & incon-
yénient de part & d’autre. Si lair eft trés-raréfié, ce qu'on
aura aifément exécuté en échauffant beaucoup le bout du

"tuyau, apres quoion le [cellera brufquement , le jeu de la
Yiqueur fera fort libre dans le tuyau, elle montera dans ce
yuide fans y trouver de réfiftance ; mais auffi I'air contenu
dans 'efprit de vin g'en dégagera aifément, parce qu'il ne
fera point preflé; il enlevera avec lui les parties les plus fub-
tiles de Pefprit , & celaen changerala qualité, qu'on fuppofe
pourtant deveir éire tofijours la méme. Si Pair du haut du
tuyau eft de l'air ordinaire , la qualité de efprit de vin ne
changera pas : mais cetair fe raréfiera par la chaleur aufli-
bienque I'efprit de vin, & repouflera en embas cet efprit
qui tendoit a fe dilater. Dans Pembarras de ce pour & de ce
contre qui ne peuvent étre évaluds précifément,M. de Reau-
mur prendle parti que la prudence confeille en pareil cas ,
unpartimoyen : il faudra de l'air médiocrement échauffé,

SUR LA NATURE DE LA TERRE
' | EN GENFERAL,
ET',S'UR SES CARACTERES.

NTATURELLEMENT on ne savifera peint de douter fi
N Pon {cait bien ce que c’eft que de la terre, {i I'on di-
finguera bien.cette matiete ficommune d’avec toute antre ,
-& particulierement d'avec le fable. Mais des que I'on vient
- cpnfidérer Jaformation des pierres , par exemple, quifont

V. les 24,
P 243,
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