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SIROP DE TIGES DE MAls.

qui entrevirent la possibilité d'en retirer une assez grande
quantité pour en faire Iobjet d'un nouveau genre d'industrie.
D'aprés ses observations, le mais le plus sucré est celubqui
croit dans les terrains sablonneux. Aprés avoir coupé I'épi et
dépouillé la tige de ses feuilles , on écrase les neuds avec un
marteau et on passe les tiges entre deux cylindres comme la
canne & sucre. Ainsi traitées, 1,000 de ces tiges fournissent,
terme moyen, 70,750 litres de suc ou 50 mesures, Ce suc est
de conleur verte et d'une saveur sucrée, fade et comme her-
hacée; aprés l'avoir passé au tamis pour en séparer les fibres
végétales, on le fait bouillic 3 grand feu dans une chaundiére
étamée , en ayant soin d'enlever I'écume qui se produit; quand
il cesse de s'en former, on le coule dans une cuve de bois et
Yony délaie, par 70 litres 7 cent. (5o mesures), 1 kil. 500 gr.
(3 liv.) de craie en poudre. On agite pendant quelque temps,
et, aprés 12 heures de repos, I'on décante la liqueur que I'on
fait évaporer 4 grand fen jusqua ce qu'elle soit réduite a moi-
1ié. Onla verse de nouveau dans la cuve en bois oi, au bout
de 12 heures, il se dépose un principe mucoso-extractif. On
le remet de nouveau surle feu et on le réduit avee précaution
A moitié; on filtre la liqueur obtenue et mise dans un tonneau,
ot elle passe tout T'hiver sans se gter. Au printemps elle a dé-
posé un sédiment rouge visquenx d'une saveur douce. On éva-
pore alors la liqueur jusqu’a consistance sirupense; de 6 kil.
(12 liv.) de sirop ainsi obtenu, on retire, par les procédes or-
naires, de 1 kil. 500 gram, a 2 kil. (34 4 liv.) desuere cris-
tallisé, et de 4 kil. a 4 kil. 500 gram. (8 4 g liv.) de mélasse.

1l résulte des observations du docteur Neahold , que si F'on
plante sur un terrain de 61.ares (1,600 toises) carrés 20,000
tiges de mais, on peut, dans les années oil cette plante réussit
trés-bien , obtenir 220 kil. (440 liv.) de sirop, et cela dune
matiére dont on ne tirait jadis presque aucun parti.

L'on a essayé, suivant M. Marcel de Serre, a Seckau, une
antre méthode, qui consiste A faire bonillir le suc de la plante
avee du charbon concassé qui le dépouille de beaucoup de
mucesité, et lui fait perdre sa saveur herbacée; mais la li-
quenr filtre ensuite trés-difficilement.

Ces essais , tentés en Allemagne , n’offrent rien de rationnel
ni qui soit en harmonie avec les progres des arts chimiques.
Ceux que M. Lapanouze a tentés en France ne présentent
pas non plus aucune des belles applications de la chimie 4 Ia
fabrication du sucre. Dans un rapport fait & la Société des
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sciences, de Montpellier, M. Fizuier a fait connaitre que M
Lapanouze sature les acides desuc de la tige de mais, en em-:
ployant alternativement la potasse et la chaux. Il donne 4
préférence a cette derniére substance, qu'il emploie dans 14
proportion des 62 gram. (2 onces) pour chaque 5o kil. (100
liv.) de suoc.

Les tiges de mais lai ont donné de 45 & 5o pour 100 de jus
duquel il a extrait 4 kil. 625 gram. & 5 kil. (g liv. p4 a 10 liy.)
de sirop bien cuit. 1l a reconnn que la canne & sucre en four-
nit le double ; mais, comme il fautde 15 & 20 mois avant que
la canne a sucre soit 4 son point de maturité, tandis que la
tige de mais n'en exige que trois ou quatre, il en résplte qu'on
peut faire de trois & quatre récoltes de mais pendant qu'on en
fait une Je cannes i sucre,

Sirop des pommes et des poires.

.

Notre honorable ami, M. Dubuc ainé, a publié deux mé-
moires pleins d'intérét sur Pextraction du sucre liquide des
pommes et des poires. Ce chimiste divise les pommnies a cidre et
sirop en trois classes.

.L:]. 1" classe (ou pommes précoces) comprend les pommes
dites d'orange, de doux-l'évéque , de beurret, de fresquin rouge,
de blanc mollet , de givaud, gros blauc, petit et gros renouvenet.
On les cueille du 10 au 15 septembre; elles n'ont pas besoin
d'une maturité parfaite.

La 2° classe (pommes intermédiaires) se compose des pommes
rouge-briere, sonnetce, belle-fille, fresquin blanc, douce-mo-
i-clic-, doux-rellé , gros-bois et de pépin. On les cueille du 15 an
3o octobre. On doit attendre une maturité secondaire : aussi
ne |.'.-5 travaille-t-on que de 30 & 4o jours aprés la cueillette.
La 3° classe (pommes tardives), la bedane, la marie-en-frie ou
}'{]fJ‘HL‘r’ iﬂ S!L'J'HNUIN(', lr(l, Hi(,'“(‘f'F’(‘, I"l ]‘f(l[(‘d(’.‘*l-'ﬂ{.‘f”_‘. [(5 I'(ng&"
dure , de bouteille et de fer, se cueillent du 15 novembre an 15
décembre.

, M. Dubuc entreprit, le 12 novembre, un grand nombre
t! FX[)CI‘IE"HC&S desquelles il résulte que o kilog. (100 liv.) de
6 ! S.es\peccs de pommes intermédiaires lui “ont donné 37 kilog.
(7‘.5 liv.) de _mol'lt a sept degrés pleins a l'aréométre (leg sels L.-t
acides, qui ont produit 5 kil. (10 liv.) de sirop marquant,

bouillant, 38 degrés. Un mois plus tard, cette méme expé-

rience faite avec les mémes pommes qui étaient devenues plus
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miires, le motit marquait 8 degrés ; il ne produisit que 31 gr.
(1 once) de plus de sucre.

50 kil. (100 liv.) de pommes tardives, au nom]'Jre de slix es-
péces , le suc marquait & degrés dans une expérience faite au
mois de janvyier, et donne plus de 5 kil. (10 liv.) de sirop a 38
degrés. Un mois apres, les mémes pommes produisirent un
moiit de g degrés et demi.

Dans la premiére expérience, il fallut 3 gram. (60 grains) de
craie par litre de mot pour absorber l'acide, et 8 blancs
d'eufs pour clarifier le tout; dans la denxleme,vlll fallut _]a
méme quantité d'cufs, et seulement de 15 a 20 décigram. (30
4 36 grains) de craie par litre, ce ¢uiindique une acidité
moindre.

Préparation du sirop incolore.

On ajoine a 8 ou g litres de moit récent 3 litres f:lg lair._,
T'on remne fortement avec une poignée dosier; apres demi-
heure d’ébullition, le lait est coagulé et 1‘acidfe mal!que neu-
tralisé ; on clarifie alors avee 6 blancs d'LﬂDfS‘ fo':_xeties:. avec un
litre d’ean qu'on versé dans le moit porté a lebulllmou, en
trois reprises de 5 & G minutes; apres un qum"t-d heure d'é-
bullition, on filtre & travers un papier non collé contenant 27
milli, (1 po.) d'épaisseur d'unmélange d une pa rtie dg craie sur
2 de sable fin, I'nn et lautre en poudre lrcs_—ﬁne et lavés. On éva-
pore ensuite jusqu'a réduction des deux tiers de son volume,
et l'on continue ensuite 3 une douce chalear. :

Si 'ona employé le suc de pommes précoces, le sirop est
presque blanc ; s,

Si cest avec le suc de pommes intermédiaires (la rouge-
britre exceptée) , lesirop est légérement coloré;

$i cest avec celui des pommes tardives, la couleur est plus
intense.

Mais ces derniers sirops sont toujours moins colores et pi."f
agréables au goiit que ceux qu'on prepare avec la‘crau:i: ils
sont de premiére qualité parmi toutes les préparations de ce
genre, Pour qu'ils se conservent, ils dm‘w‘:nt {narqufergdctant
chands, 34 degrés, ou & peu pres de 38 a 39 étant r’(i“ s, c]e]'

qui leur donne une densité voisine d.e celle de la ll‘lEAanS)E-
en est de méme du sirop de poires'quon prépare aussi dune
maniére analogue.

Nous ne poursuivrons pas plus loip cette analyse; mous
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nous bornerons & dire qu'il résulte des expériences de M.
Dubuc :

1. Que 8 blancs d'cenfs, an lieu de 12 employes précédem.
ment, sont plus que suffisants pour bien clarifier le moiit de
50 kil. (100 liv.) de fruits a pépin;

2. Que 5o kil. (100 liv.) de sirop de pommes précoces, 4 38
degrés, contiennent environ 1 kil. 250 gram. (2 liv. 8 onces)
de gomme 2 I'état pulvérnlent;

3. Que 5o kil. (100 liv.) de sirop de pommes intermédiaires
{la rouge-briére exceptée) contiennent 1 kil. 595 gram. ( 3 liv,
3 onces) de cette gomme ;

4. Que les pommes de la premicre classe sont encore plus
riches en principe gommeux : les proportions sont de 1 kil.
500 gram. & 2 kil. (3 2 4 livres ), et plus par1oo de sirop;

50 Que les pommes de rouge briére, puis celles de peau-de~
vache et de marie-enfrie contiennent le plus de gomine;

62 Que les siropsde pommes et de poires; pour étre de garde,
doivent marquer froids de 38 & 4o degrés;

7% Que le degré aréométrique de ces moits indique, a peu
de chose prés, le produit concentré que 'on obtiendra, et non
la proportion de sucre qu'ils contiennent;

80 Que le sirop de pommes ne contient point ou presque
pas de malate ou citrate de chaux,

Nous croyons cette fabrication des sirops de pommes et de
poires susceptible d'un grand perfectionnement. Pour cela, il
faudrait d’abord avoir une analyse exacte de leur suc. Quant &
la substance que M. Dubuc classe parmi les gommes, tout nous
porte i croire que ¢'est en partie cette gelée végétale a laquelle
Fon a donné le nom dacide pectique.

Des sucs végétaux.

Tel est le nom qu'on donne aux substances contenues dans
les végétaux i I'état liquide, On en distingue 4 sortes : les sucs
aquewx , les sues huileux on les huiles douces , les huiles essen-
tielles ou volatiles, et les sucs résineux. Nous n'avons a nous
occuper ici que des premiers.

Les sucs aqueux , comme ce nom lindique, ont 1'eau pour
véhicule; leur composition est trés-variée; ils penvent conte—
nir divers acides de sucres, de gommes, de mucilages, de ma-
tiéres colorantes, de sels, et parfois en une sorte de suspen-
sion des matiéres gommo-résinenses, qui leur donnent un aspect
Jaitenx. Cessucs prennent le nom de laiteux , dacides, de sucrés,

e S

T e i

e — e
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de GOIMENTE, de mucilagineux, ete; ces sucs sont tirés des ra-
cines comme cenx des carottes, des betteraves, des mnavets,
etc., des fenilles et des haies et fruits. Nous allons nous bor-
ner i ces derniers.

Sues des fruits,

Les fruits n'existent pas dans toutes les saisons, et le liquo-
riste ayant a travailler toate I'année, il devient évident qu'une
provision de ces sues lui devient indispensable. 11 est reconnu
que tous les fruits ne donnent pas leur suc avec la méme faci-
lité ; il faut, pour cela, recourir a des moyens propres & cha-
cun d'eux, que nous ferons connaitre au fur et & mesare que
nous les déerirons. La dépuration de ces sucs est indispensa-
ble, afin de pouvoir les conserver en hon état pendant toute
I'année gline fois quils ont subi cette opération et qu'ils sont
hien clairs, ou doit, pour éviter la moisissure et la fermenta-
tion , les tenir & Tabri de Iair dans des bouteilles bien pleines,
soignensement bouchées, bien goudronnées, que l'on conserve
a la cave. On peut faire subir & ces honteilles le procédé con-
servateur d'Appert, en laissant denx doigts de vide dans le
goulot,

Suc de berberis, ou d'épine-vinette.

On place les baies, privées de leurs rafles, sur un tamis de
erin, et on les écrase entre les mains: une portion de sue
coule et tombe dans une terrine placée au-dessous : on met le
marc a la presse, on réunit tout le suc dans de grandes bou-
teilles, que l'on couvre en papier et qu'on dépose dans un
endroit frais pendant deux ou trois jours. Lorsque le suc est
éclairci, on le décante, et on le filtre au papier non collé.

On prépare de méme les sucs de cerises et de verjus.

Suc de citron.

Enlevez le zeste et I'écorce blanche dés citrons, déchirez-les
avec les mains, et retirez-en les semences; disposez la chair
dans un linge et par conches, avec de la paille de seigle préa-
lablement lavée; exprimez et passez le suc & trayvers une toile,
laissez-le en repos dans des vases de verre on de gres pendant
(uatre ou cing jours, ou jusqua ce que le suc soit bien dé-
puré, et que la légére fermentation aui s'y était établie ait
cessé : décantez alors, et filtrez an papier non collé.

Bemarques. Les semences de citrons contiennent un prin<
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cipe d'une grande amertume , qui se communiquerait au sye
sion les Y. laissait séjourner. Cependant, lorsqu’on opére un
peu en grand, V'extraction .de ces semences devient bien diffi-
cile; alors, au lien de la faire d'une maniére inexacte, il est
préférable de déchirer promptement les citrons, et de les ex—
primer avant que le suc ait pu agir sur les semences. Un antye
avantage de cette mmliere. d'operer, c'est que pendant le temps
que 'on passerait a extraire les semences, le sue agirait sur les
cloisons du fruit qui sont gorgées de mucilage, et deviendrait
d'une clarification trés-difficile. Une condition essentielle pour
obtenir de beau suc de citrons, est donc d'agir avec célérite %
contre le sentiment de Beaumé , qui recommandait de Jaisser
les fruits écrasés pendant 24 heures en macération avant de
les exprimer.
Suc de coings. »

Prenez les coings un pen avant leur parfaite maturité,
essuyez-les avec un linge rude; réduisez-les en pulpe au
moyen d'une ripe, en ayant soin de ne pas entamer la cap-
sule membraneuse du centre, qui renférme les semences et
qui est chargée de mucilage; soumettez la pulpe & la presse,
mettez le suc dans des vases de verre ou de grés, laissez-le
fermenter jusqu'a ce qu'il soit bien éclairei, et filtrez-le an
papier.

Sue de groseilles.

Mettez les groseilles égrappées sur un tamis de crin, et ex-
primez-les dans les mains; recevez le suc dans une terrine,
mettez le marc a la presse, et abandonnez le suc 4 la cave,
jusqu'a ce que, par suite de la fermentation qui s’y établit,
il offre une partie liquide, claire et bien séparee du coagulum
gélatinenx; alors jetez le tout sur un blanchet et repassez les
premiéres portions, afin d’avoir le suc pur et bien transpa-
rent.

On prépare de méme les sucs de fraises et de mfires,

Hflemarques. Le suc de groseilles, tel qu'il sort du fruit, .
contient en dissolution une certaine quantité d'un prineipe
gélatineux (grossaline), et, de plus, tient en suspension les
débris fibreux de la baie qui loi fournissent, en trés-peu de
temps, une si grande quantité du méme principe, que le
tout se pread en une senle masse. Cest cette maticre qui
donne au suc de groseilles, employé récent, la propriété de
former de la gelée : tandis que, lorsque la grossaline en a été
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séparée au moyen de la fermentation, le suc ne peut plus pro=
duire que des sirops. La préparation (ue nous venons dindi-
quer ne convient done que pour le suc desting a faire le sirop :
pour la gelée, il faut le prendre non fermente.

1l est avantageux d'ajouter aux groseilles un dixitme de ce-
rises aigres, qui facilitent beaucoup la séparation de la ma-
tiere gelatineuse, et permettent d’éviter le gout désagréable
qui résulterait d'ane trop longue fermentation. Quelques per-
sonnes anssi colorent lesuc avec lesmerises ou lesguignes (froits
des cerasus avium), on dune variété cultivée, le guignier;
mais ce mélange Iui communique un gotit yineox désagréable,

-SN.(" ﬂ‘{:’ H"?PI'HH.

Ecrasez les baies de merprun entre les mains, ou en les fai-
sant passer entre deux eylindres de bois, an-dessus d'un ba-
quet bien propre; laissezles pendant 24 heures en macération
dans leur propre suc, afin d'opérer la dissolation de la ma-
tibre colorante contenue dans la pellicule de la baie : expri-
mez alors, renfermez le suc dans de grosses houteilles ou
dans des cruches comvertes en papier: deux jours aprés,
ou lorsque le suc est déposé, passes-le & travers un blan-
chet.

On prépare de méme les sucs de baies de sureau, d'iéble,
et de prunelles sauvages.

Sue de grenade.

Ce suc se prépare comme les précédents; il se dépare de
lui-méme X la cave, surtout si l'on'a eu le som de ne pas
ecraser les pépins.

Sue de piches.

On choisit les péches de honne qualité et bien miires : o1
en sépare les noyaux; on écrase la chair et on la réduit en
bouillie au moyen d'un peu d’eau ; aprés 12 heures de macé-
yation, on expE'imc 4 la presse dans une forre toile.

il faut alors verser le suc dans nn matras que I'on recouvre
dan parchemin mouillé, et e plonger dans un bain d'ean
chaude sans étre bouillante; la chaleur coagule le principe
gélatineux qui se separe snus‘forrfle de flocons : il ne reste plus
qu'a filtrer la liquenr pour Favoir parfaitement claire. Ce ré-
sultat sera plus prompt si I'on bat un peu de blanc d'ceuf avee
le suc.

Le suc, ainsi dépure, est moins disposé a fa fermentation,
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mais il est loin cependant d'en étre & Fabri. On le verse dans
des bouteilles de verre fort que 'on bouche le plus solidement
possible , et on assujétit, pour plus de strete, le bouchon
avec un fil de fer croisé; on entoure les bouteilles de paille
ou de foin; on les place debout dans un chaudron rempli
d’eau, de manitre a ce quellesy trempent jusqu'au cou; on*
place le tout sur le feu , jusqua ce que l'eau ait jete ploieurs
bouillons. On éteint alors le feu; on laisse refroidir I'ean avant
dren retirer les bouteilles, on les goudronne et on ne les dé-
houche plus qu'a mesure du besoin,

Nous allons maintenant passer aux théories des fermenta-
tions vinense et acétique, ce qui nous conduira naturellement
4 parler des vins etdes vinaigres.

DE LA FERMENTATION VINEUSE.

Par E. Juuia pe FoxteENeLLE, professeur de chimie
médicale, ete.

Dans un ouvrage destiné a la distillation , il était indis-
pensable de parler de la formation de l'alcool , ¢'est-a-dire de
l fermentation vineuse ou_alcoolique. Nous avons eru devoir
substituer au travail sur ce sujet, contenu dans les précédentes
éditions, celui de M. Julia de Fontenelle, qui est bien plus
complet.

La fermentation vineuse a été de temps immémorial livrée
4 des mains inexpérimentées qui, guidées par une avengle
routine, loin decherchera améliorer les produits quelle donne,
semblaient travailler & les déteriorer. En vain quelques bons
agronomes avaient tenté de soumettre I'art de faire le vin
A des principes dictés par les sciences physiques; la routine
Pemporta, et les conseils des Porta, des la Plombarie, des
Rozier, et d’'une foule d’autres wnologistes, ne furent point
entendus. Lorsque, vers la fin du 18¢ siecle, la chimie se dé-
barrassaut des entraves pharmacentiques, devint une science
qui embrassait presque tous les arts, plusieurs savants youlu-
rent la faire servir a reculer les bornes de I'enologie. En Italie,
1}! premiére impulsion fut donnée par Fabroni, comme elle
Yavaitétéjadis a Naples par Porta. En France, la Sociéte royale
des sciences de Montpellier, de concertavec les états-généraux
de Languedoc, y contribua puissamment par le prix gu'elle
proposa sur ce sujet en 1788. Clest & ce concours que nous
devons le mémoire couroriné de Berthollon, et celui, plusdigne
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del'étre, dele Gentil. Depuis ce temps, MM. Mourgues, Chaptal.
Pandolo, Parmentier, Gervais, Gay-Lussac, etc., se sont oc-
cupés do meéme objet avec plus on moinsdesuccés. Cependant,
malgré leurs nombreuses recherches, il s'en faut de beaucoup
que T'histoire de la fermentation vineuse soit compléte ; un grand
nombre dexpériences m'ont démontré quil restait encore
heaucoup de lacanes i remplir. Aucun auteur n'ayant encore
examiné le degré despirituosité des vinsobtenus dans un méme
terroir de divers plants de vignesayant le méme dge, j'ai crn
devoir porter mon attention sur cet objet intéressant, afin de
déterminer quelles sont les espéces dont la culture est la plus
avantageuse tant pour I'abondance des fruits que pour la fa-
brication des vins de table et de cenx qui sont destinés a la fa-
brication de l'alcool. Voici la marche que jai suivie :

1. Jai pris le poids spécifique de plus de 300 moiits. J'ai
noté, autant que je l'ai pu, I'ige des vignes et le quartier,
quoique dans le méme terroir.

2.Jai pris également le poids spécifique du mout de cha-
que espéce de raisin, ¢'est-a-dire de celles qui sont le plus gé-
néralement cultivées; v

3. Yaidistillé les vins provenant de tous ces moiits ;

4. Vai recueilli 'acide carbonigue qui s'est dégagé pendant
la fermentation;

5. J'ai soumis le moiit & plusieurs expériences pour étudier
la théorie du mutisme;

6. Enfin jen ai tenté quelques-unes pour m’assurer si la
présence de I'air était indispensable pour que la fermentation
vineuse eiit lien.

§ 1*. 7vorps SPECIFIQUE DES MOUTS.

Les expériences que je vais citer ont été faites en 1822,
dans le canton de Narbonne , département de I'Aude, dont les
vins rivalisent quelquefois avec cenx de Roussillon pour le degré
de spirituosité,, et leur sont supérieurs comme vins de table,
excepté lorsque les premiers ont vieilli. Dans ce cas, ils I'em-
portent sur tous cenx du midi, etméme sur ceux qu'on récolte
sur la partie des Pyrénées espagnoles , ainsi que je m'en suis
convaincn en 1821, a Barcelonne, par I'examen comparatif
des vins récoltés en divers lienx.

L'année 1822 fut trés-séche, et malgré celales vins ne
furent pas plus spiritueux; je dirai méme qu'ils furent moins

hans que les autres années, Je comigencai mon travail le 13
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septembre, et tant quiil dura , la température fut de 164 18
degrés de Réaumur. Jopérai sur 300 espéces de moiit. Je me
bornerai a en citer 20 pitces dans les différents quartiers, et
ayant un poids spécifique égal.& tous ceux qui ont été' pris
dans lenrs quartiers respectifs. J'ai reconnu quelque différence
notoire enfre eux. Tous ces mouts avaient été anparavant
filtrés.
(Foir le Tableau suivant, page 294.)

On yoit par ce tablean que le poids spécifique moyen des
plus faibles moiits du canton de Narbonne est 13,5, et celui
des plus forts 16,5 ; de sorte que le terme moyen pour 1815 a
¢été de 14;85. Je doute que dans aucun antre département de
la France, 4 I'exception de celui des Pyrénées-Orientales, les
molits soient aussi riches en principes sucrés. Un pareil travail
fait dans diverses contrées oli I'on cultive la vigne, serait
d'autant plus utile qu'il pourrait donner lieu, ou, pour mieux
dire , fournir de bons matériaux pour une statistique vigni-
cole de la France. Les propriétaires mémes ponrraient chaque
année connaitre, & pen de chose prés, la -bonté que -devront
avoir leurs vins en prenant annuellement les poids spéci-
fiques de leurs moiits et les comparant entre eusx.

§ 1L PoIDS SPECIFIQUE DU MOUT DES PRINCIPALES ESPECES
DE PLANTS DE VIGNE.

Quoique dans nos vignobles on en compte jusqu'a 24, on
peui cependant réduire a sept les variétés qui forment la
presque totalité de nos vignes. Pour celles méme qui sont
cultivées pour les vins de transport, on pent les réduire & trois
ou quatre. Il n'y a_ qu'une trentaine d'années quon recher-
chait les vins fins, clairets, pétillants et pen colorés. Clest
gaintenant un deéfaut capital; il faut au commerce de gros
villis, ¢'est-d-dive qu'ils solent fortement colorés. Quoicue les
premiers soient bien plus agréables, ceux qui achétent pour le
transport n'en veulent point. Ils préferent acheter les derniers
ades prix supéridars, parce que, a,lears destinations, en y
ajoutant de Valeoolet de l'eau , avecune barrique, ils peuvent
en faire trois sans que la coulenr soit bien affaiblie, ce qui
leur serait impossible avec les vins pen colorés qui sont aussi
destings 4 la consommation locale ou & la fabrication de Lal-
(:oui: Dans les départements de I'Aude; de I'Hérault et des
Pyrénees-Orientales, plusienrs particuliers qui n'ont pas des
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ete—— - vins trés-colorés y suppléent par diverses additions. Lors de Ia
fermentation , ils'y ajoutent du plitre en poudre, des cendres
des fours a chaux, et quelques autres une préparation chi-
mique qui leur donne une couleur trés-intense qui ne saltére
qu'an bout de cing & six mois. Afin de ne pas augmenter ces
moyens de fraude, je n'ai pas cru devoir en publier la re-
cette.

Dans la plantation des vignes, on ne cherche plus 2 pré-
sent des qualités qui donnent un vin délicat, mais bien celles
qui en produisent le plus lorsque c'est pour la distillation, ou
bien celles qui donnent le plus noir, lorsque c'est pour le
transport.

Voici les sept espéces les plus cultivées en prand :

1. Fitis uva perampld, acino rotundo , nigro, dulei, acido.
Le Terret.

Qbservations. Celte espéce est trés-productive, mais le vin
quelle donne est d'une qualité trés-inférieure. 11 est acidulé
et peu coloré.

2. Vilis pergulana, wvd perampld, acino oblongo, dwo et
nigro. Le Ribeirenc.

Observations, Cette qualité est assez productive; son frait
est tres-agréable au goit et seconserve assez bien; le vin quil
produit est tres-délicat et fort estimé des gourmets.

3. Filtis serotina, acinis minoribus, acutis, flavo-albidis , dul-
cissimis. La Blanguette ou Clarette.

Observations. Le fruit est un de ceax qui se conservent le
mieux. 11 donne un vin blane mousseux et plus ou moins es-
timé, snivant les terroirs.

4 Witis, acinis minoribus, duleibus et griseis, Le Piquepouil
.GT[S.

Observations. Clest I'espéce la plus productive, Le vin qui
en est le prodait est connu sous le nom de vin gris;il est sec,
mousseux et assez agréable. 5
'1 Fitis, acino rotundo, nigro, suavi sapore. Piquepouil
noir,

* Ce molt avail
déja subi un com-
mencement de fer=|

mentation,

ar |
; ::l f.lc:.‘s Yins, OBSERVATIONS.
5 décembre,
5
20, »
20,

5100 19,

ALCOOL OBTENU
a

15, »
15, »
16, »
16, »
16, 5

SPECIFIQUE.

3 jeune vigne.

Vigne de 50 ans.
vigne d’enyiron 30 ans.

isir.
5

QUARTIERS.

ntre Lunes et Boutes.

De Pont-des-Charrettes.

Idem.,
Du Quatourzé.

De Montredon.
De Crabit,

De Larnet.
Idem.

De Langel,
De Montpla

Des Amarats

Observations. Moins productive que la précédente, grains
plus gros, grappe de couleur blanchatre: vin coloré et spiri-
tnénx,

CLE,

TORT-MIAILIES,
C ’

6. Fitis, acino oblongo, dulci et molli. La Caragnane.
Observations. Trés-productive; vin trés-noir, mais d'nn

iif"f't dipre, peu ayvéable et moins spirituenx que le précé-
dent.

Mouts de MM.
LA ONCLE

JosErPn AVIIAL,
MAunr,
MARTIN FAURE ,
ENJALKL

MAnTIN,

Idem,
MAURI,
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7. Fitis, acino nigro, subrotundo, subaustero. Grenache,

Observations. Espéce trés-productive’, donnaut un vin noir,
fort doux tant qu'il n’est pas vieux, et spirituenx,

Ces quatre dernieres espéces sont les plus cultivées, princi-
palement les 5, 6 et 7" pour les gros vins; elles constituent
Ia meillenre partie des vignes du Roussillon.

Jai également visité celles de Pinaroz en Espagne, qui don-
nent un vin trés-noir, fort recherché pour le coupage des
antres, et jai vu que les deux derniéres espéces faisaient en-
viron les deux tiers des plants des vignes. Je vais maintenant
exposer le poids spécifique de leur moit et la quantité d’al-
cool que chacun d'eux a donnée. Pour ne pas multiplier les
citations, je me bornerai 4 présenter les expériences faites sur
les vignobles de MM. Enjalric et Julia.

{Foir les Tableaux suivants, pages 297 et 2g8.)

Ces quantités d'aleool ne sont pas le maximum de celles que
ces moiits peavent produire quand la vinification est complete,
puisqu'en 1823 de nouvelles distillations de ces vins faits le
16 mars ont fourni, pour chaque cent parties, 25 d’aleool ,
qui était pour celni de :

Terret a-.. . . 19,5

Ribeirenc . . . o nan.6h
Blanquette . . . g S8
Piquepouil gris. 20,7
Caragnane . . . .- . 21,7
Piquepouil noir. . . . . 23,5
Oreariache. s vy e W o
Mélange des modts. . . . 21,3

11 est probable que tout le principe sueré n'était pas méme
encore converti en alcool. Ce qui vient a F'appui de cette as-
sertion, c'est qu'en 1804 je distillai des vins de denx ans de
Rivesaltes, Peyres, Tortes, Stagel et Banyuls, qui sont les
meilleurs terroirs du Roussillon, et j'en obtins 25100 d'aleool
a 22 degrés, tandis qu'en 1821, cest-a-dire 17 ans aprés,
J'en retirai les mémes quantités a 23,4.

Diaprés les expériences précitées, on voit que toutes les
quantités de raisin ne sont pas également riches en prineipe
sucré, et que chez les uns la fermentation tarde peu & s'éta-
blir et est terminée en quelques jours, tandis que d'autres ne

bE M. ENJALRIC, LE 17 SEPTEMBRE, A 8§ HEURES DU SOIR.
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ALCOOL

obtenu par la distillation ,

le premier divo

)
)

1
.';

A 20, » (:

5 (Beaumé.)
a 19, »
a 19, 5
A 19, »
a 19, 5
& 20, » |

57000 & 18,

2

JOURS DE LA FERMENTATION,

h. id.

A 4 h. du soir.
4 6 h. du matin,

1 7 h. du soir.

&y
a8 h, id.

1(!1
Id
Id.
Id.

18 septem., & 4 h. du matin.
I

a 11 h. 172 du mat,

Id,

DES TLAISINS.

renache.
Mélange des moiits.

Piquepouil gris. .
3

Terret.
Ribeirenc,
Blanquette. .
Caragnane. .

(

€1ait trés-donx et marquait o & I'eenomdire.

Cevi

3) Gélte différonce tient & ce que la fermentation du mélange étnit beaucoup plus avancée & canse des diverses quantités de ferment,

_ éi%;‘m.




208 POIDS SPECIFIQUE DE QUELQUES MOUTS. POLDS SPECIFIQUE DE QUELQUES MOUTS, 299
sont convertis en vin qu'aprés plusienr:a mois; c'est ce qui a
Tien pour ceux qui sont trés-riches en principe sucré; on dirait
qu'il leur sert de condiment ; aussi les vins sont donx et liquo-
reux, et ne perdent ce gout que Jorsque presque tout le sucre
est converti en aleool : ils sont alors trés-spiritueux ef s'aci-
difient difficilement. Dans le Roussillon , on en garde quelque-
fois des bouteilles débouchées jusqu'a trois mois sans qu'elles
aient subi la moindre altération. Lgrs de la tournée que M. le
comte Berthollet fit dans les Pyrénées-Orientales, nous efimes
occasion de hoire du vin de Collionre de 21 ans qui était
délicieux, malgré qu'il eut resté quatre mois débouché, la
bouteille n’étant méme qu'aux deux tiers pleine.

Pour donner quelques prenves de la différence qui existe
entre la marche de la fermentation de divers motits, je citerai
quelques-unes des vingt expériences précédentes.

En effet, le moiitde M. Faure marquant 14 degrés, et mis
a fermenter le 14 septembre, le 31 du méme mois & peine
recouvrait-il la boule.

Le méme, marquant 13 trois quarts , et mis & fermenter le
14 septembre , le 31 marquait 1, 3.

Le mofit de M. Julia oncle,

de Caragnane, mis 4 fermenter le 20 septembre , marquait

le 6 octobre. . o

de Ribeirenc. . . . .. . o
de l’ir{uepuuil gris . vd. TGS S R 1)
de Blanquette. . . i T, AT ASy e
de Grenache. . . . i
de Piquepouil noir. } A o,
Mélange desmofits. id. . . . . id. . . 5

)

aume

19, » (Be

20,

2.‘!.1 100 &
5
a

obtenu le premier décambro,

ir.

———
h. duso
a7 h, du matin.

)

LA FERMENTATION.
4 3 h. du matin.

- L

Id.

VIGNOBLE

(-]
.,,
=
]
4

20 SEPTEMBRE, A Q HEURES DU MATIN.
20 septemb. i 8 h. du soir.

20

0

¥, 5

1l est des mofits qui dennent beaucoup plus dacide carho-
nigue que d'antres, quoique contenant moins de principe sucré;
aussi les vins qui en proviennent en retiennent une grande
partie et sont beaucoup plus légers que les autres. Yen ai dis-
tllé une foule qui marquaient jusqu'a 1 degrés de plus que
les autres, et qui cependant donnaient moins d'eau-de-vie.
Dans la fermentation vineuse, le vin peut marquer jusqu’a 2
degrés de Poenométre au-dessus de o, sans quelle spit ter-
minée, puisqu'il peut: devoir cette légéreté an gaz acide car-
bonique qu'il tient en dissolution etqui en augmente le volume,
de sorte que les vins les plus légers ne sont pas toujours les
plus riches en alcool , puisqu'ils penvent le deyoir a ce prin-

pe M. JULIA, bu

DES RAISINS:

iragnane.

Mélange des mofts,

Piquepouil gris.
Piqueponil noir.

Blanquette.
C

Ribeirenc.

G
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Joo ACIDE CAREONIQUE

cipe, comnmie a ce gaz acide. Sous ce point de vue. I'cenométre
est un instrament défectuenx qui, bien souvent, ne peut que
nous induire en erreur,

§ 11I. ACIDE CARBONIQUE QUI SE DEGAGE PENDANT LA
FERMENTATION DE QUELQUES MOUTS.

Le 25 septembre 1823, je pris 5 dames-jeannes de conte-
nance de 15 litres chacune J'introduisis dans
NO 1. 12 litres de Piquepouil grisa. 13 degrés.
2. id, de Blanquettea . . 13
3. id. de Piquepouil poira. 16
4. id, de Caragnanea. . 14
5. id, de Grenached . . 15

Je les bouchai avec un bon bouchon de Jiege traversé par
un tube de verre qui allait plonger dans un vase contenant
une solation d’hydrochlorate de chaux et d'ammoniaque, et je
lutai le tout. Amn bout de 24 heures la fermentation com-
menca 4 s'établir : elle était plus vive vers le milien du jour,
se ralentissait la nuit, et méme le jour, si je recouvrais le vase
de verre oil était Ja masse fermentante, d'une étoffe de laine
colorée en noir ou en blane. Je laissai les appareils en cet état
pendant un mois, quoi(lu'il y eiit plus de douze jours (lll’il ne
passit plus de bulles de gaz acide carbonique. Les cing préci-
pités bien lavés et également séchés pestrent :

Ne 1. . . . =8 gram. (20ncesfgros).
. 08 ads (3 did sz )
. 65 id. (2 id. jograins),
48 id. (1 4 gros.)
84 id. (2 6 id)

Or, comme d'aprés MM. Arago et Biot, le poids spécifique
d'un litre d'acide carbonigne & o et sous la pression de 76, est
égal'a 1,9741, il en résulte qu'en admettant que 100 parties
de chaux contiennent 4/ de gaz acide carbonique, le precipité
n° 1 était composé de 35 grammes 6 de cet acide; ce qui €qui-
vaut & environ 18 litres. 5i l'on ajoute & cette quantité celle
de trois litres qui remplissaient la capacité superieure des 5
dames-jeannes, et quon parte du méme principe pour les
quatre autres, on aura pour :

IND Sy It WL oo, ax’ higres;
D e e L Ty
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S R
e U
5. e o
Ces vins étaient trés-pétillants et mousseux. Les ayant dis-
tillés dans un appareil convenable, le 25 decembre,

N 1 a donné,, par acide carhonique.

L P T W s D e

" 3
R S R e S Y
3¢

STENE s i) eakh . 5

8 litres,
SR

En joignant ces qua_ntite's anx précédentes, on aura pour
somme totale du gaz acide carbonique produit par la fermenta-
tiol vineuse,

12 litres de moit.de Piqueponil 2 130, . . 28]litres,
.id. + -+ & de Blanquette did. . . 33,7
id. . . . . de Piquepouil noird 160, . 3o
id. . . .. deCaragnanea 140, .. , 19
id: L - de Grenache a 150 . . | 2835
D'aprés ces expériences, il parait démontré que la quantité
dacide carbonique produite par la fermentation n'est pas ton-
jours en rdison directe de la quantité de prineipe sueré con-
tenue dans le motit, et quelle est relative aux proportions de
ferment et de suere qui existent dans les diverses qualités de
raisin. Paisque cette proportion d'acide pent varier lepuis une
f0!§ et demie le volume dua mt::'zr.jusriuil trois, on ne saorait
assigner i ces expériences une préeision mathématique, parce
que, dans les mémes qualités de raisin, les quantités d'acide
peuvent étre plus ou moins fortes, suivant leur degré de ma-
turité, le terroir, Pexposition, Tage des vignes et les saisons

plus ou moins favorables A leur culture. Cette quantité de fer-
ment est d'antant plus variable daos les moiits, qu'il est des
vins qui sont encore doux au bout d'un an et demi, ce qui y
démontre Ja prédominance du principe sucré sur le ferment;
tandis quil en est d'antres, comme la blanguette et le pique-
pouil gris, qui en contiennent une si grande quantité qu'au

» bout de quatre mois, lorsque la fermentation est terminée, il

*‘?"'ﬁ‘_ d'y ajouter du sucre pour en déterminer une nouveile.
Ce fait est si bien connn des gourmets, que, lorsqu'il veulent
avoir des vins blanes trés-moussenx, ils ne mantuent pas d'y
ajouter 128 grammies (4 onces) de sucre candi en poudre pour
Distillateur. » 56
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chaque 20 litres dé mott; deux jours apeés, ils bouchent les
dames-jeannes ou les barriques.

§IV. DU MUTAGE.

On s'est longtemps occupé des moyens de s'opposer & la fer=
mentation du moit, afin de le conserver pour la préparation
du sirop ou du sucre de raisin. L'acide sulfurenx et quelques
oxides métalliques furent reconnus posséder cette propriéte.
D'apres cela, quelques anteurs pensérent qu'ils n’agissaient
ainsi qu'en opérant l'oxigénation des ferments. Je vais pré-
senter une série dexpériences que je crois propres a démon-
trer combien cette opinion est mal fondée.

Le 17 septembre 1822, je pris 20 bouteilles de contenance
de 5 litres chacune , dans lesquelles j'introduisis les substan-
ces indigquées dans le tableau ci-contre.

On voit par ces exemples que la cannelle, les feuilles de
raves, les sucs de porreaux, des échalotes, des ognons et de
l'ail, s'opposent & la fermentation vinense plus ou moins de
temps. Ces quatre derniers végétaux décolorent le moiit en
grande partie, le clarifient et y forment un coagulum ¢ui se
précipite au fond de la ligueur, La moutarde est le seul des
végétaux précités qui jouisse de la propriété de détruire les
effets du ferment. Elle clarifie et décolore promptement le
mott, ce que jattribue & la grande quantité d’albumine que
contient cette semence, ainsi que je I'ai annoncé en 1820 dans
un mémoire que jeus 'honneur de présenter & I'Académie
royale des sciences. J'étais méme porté & attribuer a cette al-
bumine et au soufre qu'elle contient, ainsi qu'a buile vola-
tile, son action surle ferment. Pour m’en convaincre, jen-
trepris les expérieuces suivantes : jintroduisis dans trois
grandes bouteilles :

N°1. 5 litres de mofit et 16 gram. (4 gros) de soufre.

i 32 id. (1once)detéréb.sounfrée.
3% huile volatile de mountarde.

Au bout de sept jours, n® 1 entra en fermentation en dé-
gageant une trés-forte odeur d'acide hydro-sulfurique.

Ne 2 fermenta le g.

N’ 3 au mois de mai était encore bien conservé.

11 parait donc bien certain que la vertu anti-fermentescible
de la moutarde réside dans son huile volatile; que le sounfre
n'y influe en rien, et que lalbumine ne dait que décolorer et

. e e a

T4 B85 el

NOMEBRE DE JOURS

que le modt
s'est conserveé.

|
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1 et demi.

11,
1

2 jours.

4 mois

1 mois 11 jours,

Au bout de 8 mois la

; Jignore

méme si depuis elle s’est

encore eu lien
étahlie,

que la fermentation

g'est établie.

19 septembre.

19

idem.

iden.

19

21

idem.

idem.

a1

idem.
idem.
ier octobre.

23
28

tdem.
18 septembre, le s0

12

ir.

dem.

1
6 octobre,
19 septembre.

28

idem.

Le ier mai le moiit

28

BSTANCES EMPLOYEES.

SU

de rayes pilées.
de sulfate de quinine. .

de tabae. .

192 grammes

1
16

.

L~

de charbhon v

hées (1).

es de comphre

16

Bien bouc

dans !Ejlaic;ml:
de feuilles de rayes pilées.

de porreaux pilés,
de cannelle en poudre,

4 gramm

128

192
16

de pulvuriseé.

de poivre.
de moutar
d’échalotes.

16
16
8

12
160

d’ognons pilés, .

d’ail

P ulyéris

G

32

pil

Ces »

de moutarde

était encore bien con-|fermentation n’avait pas

Idem.
Idem.

seryé.
18 septembre.

|

30

28

B lit. de modt,

Idem.

ddem.

idem.

Idem.

Idem.
Idem.

Idem.

Idem.

Tdem.
Tdem.

IFdem.,

Tdem.

Tdem.

Idem,

Tdem.

Idem.

(1) Sur trois bouteilles, le bouchon de deux santa malgré qu’il efit été bien assujéli par une ficelle.
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clarifier le modt en entrainant par la coagulation la substance
colorante et celles qui en troublaient la transparence, J'ai fait
plus de vingt-cing expériences avec I'huile volatile de mou-
tarde, et toutes ont été conronndes du méme succes. Ses effets
sont méme tels que, lorsque cette fermentation est bien éta-
blie, il suffit de quelques gouttes pour Parréter completement,
1l me restait & déterminer si cette propriété ne lui était pas
commune avee les autres huiles volatiles, Pour m’en assurer je
mis dans

NO 1. 5 lit. demottavee fgram. (1 gros) huile de girofle.
L G R A Y, —  de menthepoivrée,
Yl ¥ id. —  d'anis.
B 2 id. —  de bergamotte.
id. oo g — de citron.
3 i i id. 2 —  de lavande,
T By 2 N id. — de romarin.
¢ R SRR 1 — de térébenthine.

La fermentation eut lien denx jours aprés, d'oti 'on peut

conclure que celle de moutarde differe essentiellement des
autres.

Tous les chimistes ont avancé que la présence de I'air était
indispensable pour que la fermentation vineuse efit lieu, on

commencit i s'établiv. L'un des plus habiles chimistes fran-

cais, M. Thénard, a dit que le moiit, privé du contact de lair,
ne posséde point la propriété de fermenter. 11 rapporte i ce
Sujet une expérience tres-curieuse et qui parait méme con-
cluante, de M, Gay-Lussac, qui, ayant fait passer sous une
éprouyette pleine de mercure et dont les parois avaient été
ien purgées d’air par lacide carbonique et ce métal, des
raisins bien mirs qui y furent écrasés avec les ménies précau-
tions, ils n'entrérent point en fermentation, quelle que fiit
Pélévation de température; mais, des quil eut fait passer
quelques bulles de gaz oxigéne, elle s'établit de suite,

Une semblable expérience faite par un chimiste si distin-
gue parait ne rien hisser a désirer. Je vais donc présenter
celles que jai entreprises sur ce sujet, sinon comme déecisives,
du moins comme pouvant donner lien i de nounvelles observa=
tions.

Le 18 septembre 1821, je pris cing bouteilles. de conte-
nance de 15 litres chacune; je remplis n° 1 de moiit, et les
quatre autres d huile, Aprés une demi-heure de séfonr je les

DES VINS DE TABLE. 305
vidai, et j'y introduisis 14 litres de lIlOlAllf;un %;avais prépargj
en écrasant les raisins dal_ls un linge p ungelbinnts un g‘ra::ll
entonnoir, afin de garantir autant que 11_0531d_§ el mgut u
contact de l'air; j'y versai pﬂ[:-dlESSlLS un ht're (;1 e, de m}a-
niére & ce que ces molits en ctaient recouverts dune couche
de 162 millimetres (6 pouces).

Le 19, n° 1 entre en Eermentatlon.

0'a 13, 1 et
]Iit;;;:’s la]:es"f;s::;isa, la présence de l'air ne serait pas aillasolu:-
ment nécessaire pour que la ferment:itmn vineuse et lieu, &
moins que d'en admettre dans le' mofit. A ok

1 résulte de toutes les expériences que je viens denu
mLer,ue dans un méme terroir, 1]?}'1—58[1]81‘9}’11? le de'g_t:é de
spiritaosité des vins différe suivant I'ige des vignes, .m}.lm en-
core suivant la variété des plants, et que les plus riches en

matiére colorante et en principe sucré sont le Grenache, le

i il noir et le Caragnane; - i

Plc‘lxl.legc:::il; poids 5péciﬁr1%le des }'ius {]'esf; pasun signe EL{]-\
dent de leur degré de spiritgciat;: : 1‘)11115([[1 elle peut étre due
a Faci nique comme & l'alcool.

2 l;.“éi;alr:lj(r,lul:?ntité de ferment différe dans les di;-,ujsff' es-
pices de raisins, ce qui fait que la hlarmenmtmn se développe
plus on moins vite et est plus ou moins longue; : :

4. Qu'un vin se conserve d autn1‘1t plus que la ermenta{;lort
a ¢té plus longue a s'opérer complétement, et que cenx Jdon
elle est bientot terminée sont le plus sujets i se demrwrer_', ‘

5. Que I'huile volatile de moutarde est un des me;]ieg:s
moyens pour muter le moiit, et que Ta moutarde E;‘l pou‘ T:
doit cependant étre préférée, parce qu'elle le décolore e
clarifie en méme temps; :

6. Enfin, quela l]?r:;sellce de l'airgipcnr que la ferr’nex‘n_n-'l
tion vineuse ait lien, pourrait bien n'étre pas d'une }mﬁ&;ﬁilt
ahsolue; dans le cas contraire, mes expfériences der’nuntr‘e-
raient qu'il suffit d'une bien petite quantité pour operer cet
effet.

Des vins de table.

Les vins de table différent entre eax par les proportions
d'alcool, de matiére sucrée, d'acide carbonique, leur lhouv-
quet, etc. , dont la diversité, abstraction faite d\e la cm?_euu :
est en raison inverse de la nature du sol, des espices Qq‘-lgl\dl’s
cultivées, de leur mode de culture, de leur exposition, dut
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climat, des saisons,. de la maniére de diriger la fermentation
et quelquefois de préparer le raisin. On donne le nom de vins
généreux aux vins les plus riches en alcaol,.coi_nme ceux d'Es-
pagne , d'Italie, du midi de la France, principalement cenx
de Narbonne, La Palma, Fitou, Leucate, et dans le Rous—
sillon, de Rivesaltes, Salces, Perpignan, Banyals, Collioure,
Estagel, etc.

La dénomination de vins liquoreux est réservée A ceux qui
sont chargés de matiére sucrée, et qui n'a point encore eprouvé
les effets de la fermentation, & cause de linsuffisance des
proportions de ferment; de ¢e nombre sont les vins cuits et
ceux de Mrl|ug:l, d’'Alicante, etc.

Enfin I'on nomme vins gazeux, ceux qui sont plus ou moins
saturés d'acide carbonique, comme le vin de Champa-
gne, de Condrieux, la Blanquette de Limoux, de Bages, de
Nissan, etc.; ces diverses especes de vins étant a des prix trés-
levés, lindustrie a cherché a les imiter par des coupages et
des additions, et nous devons convenir que plusieurs fabri-
cants de la ville de Cette sont fort experts en cé genre.

FABRICATION DES VINS FACTICES.

Les yins de table qni jonissent d'une grande réputation,

différent entre eux par leur houquet, lenrs proportions d'al-
cool , de matiére sucrée, d'acide carbonique, etc.; la diversité
de ces principes, abstraction faite de la matiere colorante,
est en raison directe de la nature du sol, des espéces de vignes
cultivées, de lenr mode de culture, de leur exposition, du
climat, de la matuarité du raisin, de I'irrégularité des saisons ,
de la maniére de diriger la fermentation, etc.

Un grand mombre d'essais faits dans le département de
I'Aude (4 Narbonne), m'ont convaincn que sur 21 especes de
raisins qu'on y cultive, un choix fait parmi les sept princi-
pales pent produire la plupart des vins élrangers.

1. Le Tenner, vitis, uvd perampli, acino votundo, nigro,
dulei, acido.

2. Le RIBEIRENC, wilis pergulana, wvd perampla, acino
oblongo , duro et nigro.

3. La BLaxQuerTE, ou CLARETTE, vitis serotina, acinis mi-
noribus, acutis, dulcissimis,

4. Le Prouerouit Gris, vilis, acinis minoribus, duleibus et
ya';St‘!h.
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5. Le PIQUEPOUIL NOIR; vilis, acino rotundo, ngro, sugyis
saporibus. 3 :

6. La CARAGNANE, vitis acino oblongo, subnigro, duleis et
mollis. :

7. La GRENACHE, acino nigro, szzbrf)tmldo, S!:ebaustero.

Ces sept especes sont trés-prodl_mtlves, mais elles offrent
une grande différence dans la qualité des vins qu'elles produi-
sent sur le méme terrain, ainsi : le motit de Terret marquant
ordinairement a I'aréometre 12, 5, ceux de Ribeirenc, de la
Blanquette et des Piguepouil donnent 14, 53 celui de la Carg-
gnane, 15, et celui du Grenache 16 ; aussi, les vins qui provien-
nent de chacune de ces espéces fermentées séparément n'ont pas
le méme degré de spirituosité; en effet, 100 parties de celui de
Terret en donnent 25 4 18,5 de Beaumé; cenx de Ribeirenc,
de la Blanguette et du Piguepouil marquent 19,5 ; celui de la
Caragnane 20, et celui de la Grenache 20, 4. Outre cela, ces
vins ont une saveur et un bouquet ditférents; celui de Terret
estacidule, sans bouquet, les autres sont liquoreny. Le mé.
lange de la Blanquette, du Ribeirenc et du Grenache, cueillis
A lear état de maturité parfaite, donne un vin exquis; et en
variant les proportions, I'on pent obtenir les vins de PErmi-
tage, de Frontignan.

On donpe lejnom de vins généreusr a cenx qui sont tris-

riches en alcool, comme ceux d'Espagne, d'Italie, du Roussil-
lon, de Narbonne, etc. Celui de vins liquoreux est réservé &
ceux qui sont chargés de matiéres sucrées qui n’ont point en-
core eprouvé la fermentation , comme les vins d'Alicante, de
Malaga, etc. Enfin les vins gazeux sont ceux qui sont plus ou
moins satarés d'acide carbonique, comme les ving de Chame
pagne, de Condrienx, les blanquettes de Limoux, de Bages,
Nissan, etc. Ces diverses espices de vins étant & des prix trés-
élevés, l'industrie a cherché i les imiter, et nous sommes
forcés de convenir qua Cetts on fabrique avec une telle per-
fection,, que les gourmets y sont souvent trompés. Nous avons
recueilli sur les lieux plusieurs delenrs procédés , et nous de-
vons la communication de quelques précienx documents & M.
Duchartre , pharmacien a Beziers.
_ Avant d'entrer en matiére, nous ferons observer que lenom
de vins factices qu'on doune a ces vins est impropre, et que
celui de vins mélanges serait hien plus convenable, parce quen
effet, quelle que soit Ja gnalité du vin qu'on fabrique, elle est
toujours le produit d'un mélange de vin, ou coupage.
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A Cette, dans la fabrication des vins les plus estimés,, il
nentre aucun sel métallique ni aucune plante véneneuses ils
sont constamment le résultat du mélange de différents vins en
proportions diverses avec addition , suivant l'exigence du cas,
dalcool ou de matiére sucrée, et d'un bouquet pris parmi les
végétaux aromatiques. L'habileté du fabricant consiste & trou-
ver les quantités relatives et nécessaires a chaque espéce de
vin. En général, chacun d'eux tient en réserve des échantillons
de vins naturels pour servir de point de comparaison pour le
goiit, la couleur et le bourquet. Chaque maison a devers elle
des procédés de prédilection; mais'il estun point unanime,,
c'est que le Calabre fait la base dun grand nombre de vins.

DU CALABRE,

Servant & la fabrication des vins.

On distingue deux espéces de Calabre :le Calabre fait a froid
et le Calabre fait & chand. Ce dernier est indispensable pour
faire le vin de Malaga. L'autre, plus franc de goit, sert &
rendre les vins plus liquoreux.

Calabre fait @ froid.

Pour le préparer, on prend 27 veltes de mofit de raisin
trés-doux et trés-mir, sortant du fouloir, et 'on y meéle de
suite 3 veltes d'alcool a 32 degrés. On laisse reposer, et lon
tire au clair.

Calabre fait & chaud.

On fait bouillir du bon'moft de raisin, dans une chaudiére»
jusqua ce qu'il soit réduit aux trois-quarts deson volume; on
enléve les écnmes, et quand il est froid , on y ajoute un hui-
tiéme d'alcool.

A ces préparations on doit joindre les wins mutés, lalcool ,
Lesprit de goudron; obtenu par la distillation de I'alcool sur e
quart de son poids de goudron,, les infusions alcooliques d'iris
de Florence, de noix verte, de coques d'amandes’ torréfices et
de calament (melissa calaminthe), Lin, (1).

Voila les matériaux le plus fréquemment employésa la fa-
brication des vins de Cette. Voici maintenant quelques-uns
des procédés suivis dans la plupart des fabriques.

(1) L'infusé alcoolique de noix et le caramel mélés en proportions eonvenables don-
neat aux vins ronges clarifies par la gélating ung apparence de vétuste,

&
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Vin de Malaga,

Calabrefait Achand. . . . 3oveltes.
Infuse alcooliqne de noix verte. 2 litres.
Esprit de goudron. . . . gzgram. (3 onces.)
Vin de Madere.
On prend du yin de Piquepouil gris fait en blanc et see,
et ori y ajoute par barrique ordinaire 125 gram. (4 onces)

d'infusion alcoolique de coques d'amandes forréfiées, 62 gram,
(2 onces) d'esprit de gondron et 2 litres d'infuse de noix,

Fin de Saint-Georges.

Bon yin rouge monté en couleur.
Vin de Piqueponil. .

} parties égales.

Mélez et ajoutez par barrique nn demi-verre d'esprit de
.frambrmses, de calament et d'iris de Florence.
Fin de Frontignan.
Vin rouge nouvean . . . 2 §
o bl s e jde chaque 5o litres.

Alcool & 22 degrés.. . . . . . . . 5lites.

¥Vin de Bordeaux.

Vin de Bourgogne, bonne qualité . . 1 barrique.
Suc de frambroises S oo Sy velte.

Aun bout de quelquesjours on filtre et Yon met en bouteilles-
¥in de muscat, >
\"II-I.}J]:'IIJC de Chablis. . 50 litres.
l;elansm museat sec. . . 12 kil. 500 gram. (25 liv))
eur de sureau dans un nouet. 5o0 gram. (.1 liv)

Aprés 2 ou 3 mois de macération,

) passez ay NTessio
et collez. I ec expression

Fin cuit.

:)r:e?:ubfil:"tn‘? du bon moiit & petit feu, et 'on enléve les
quenr est Fédui‘; LEse qu elles se ‘fcnrnlent; quand la li-
et quand elle E‘: ﬂ,;ﬂo.'“."” on la passe a trayers une chausse,
daleoola 16 > ‘fc' mldle_, _0!} Y ajonte le_ quart de son .po'u‘]s

9 degrés; en vieillissant, ce vin devient trés-deli-

éc
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cat. Sans addition d'eau-de-vie, le vin cnit sert 3ameliorer les
vins faibles, et & la composition des vins liquoreux.

Voici quelques antres recettes publies par différents au-
tenrs.

Finde Madere.

On prend du cidre trés-nouveau et onle sature de miel, an
point qu'un ceuf y surnage sans enfoncer; on fait bouillir la
liqueur dans une bassine étamee , on écume et 'on passe a la
chausse, on verse alors dans un baril oi on le conserve 54 6
mois avant de le metire en bouteilles.

Vin de Malaga.
Vin de Champagne. . . 18litres (20 bouteilles.)

On y fait macérer pendant 2 ou 3 mois :

Raisinde Damas, 2 kil. 5 gram. (5 livres.)
Fleur de pécher. » gagram. (3 onces.)

L'on Passe avec expression, et aprés un mois de repos, on

colle ce vin et on le met en bouteilles.
Vin grec.

On cueille les raisins dans un état de matarité parfaite, on
les laisse exposés au soleil pendant 8 & 10 jours; on en extrait
ensuite le moit qu'on fait chauffer dans une bassine; arrivé

au point d'ébullition, on y jette pour chaque cing bouteilles
31 gram. (1 once) de chlorure de sodium (sel marin) en poudre;
on laisse refroidir, et 8 jours aprés I'on soutire le vin et on le
met en bouteilles.

Fin de Champagne anglais factice,

On cueille les groseilles avant leur maturité; on les écrase,
on méle lesuc avec parties égales d'ean, et.on le laisse repo-
ser deux jours. On ajoute alors 1 kil. 750 gram: (3 liv. et
demie) de sucre pour huit litres ; on laisse reposer encore pen-
dant un jour, et on verse 8 décilitres (1 bouteille) d’cau-de-vie
dans le vase qui doit rester exposé A l'air pendant cing a six
semaines; le mélange est ensuite versé dans un tonneau ot il
séjourne pendant un an avant d’étre mis en bouteilles.

Fins mousseux de Champagne , Condrieux, Limoux.

On prend du bon vin de Chablis, que Pon sature d’acide
carbonique au moyen d'une forte pression, comme on le pra-
tique pour les eanx de Seltz factices. On y ajoute § grammes
(2 gros) de sucre candi en pondre par bouteille, :
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Pour les vins de Condrienx , de Limoux, de Bages , de Nis-
san, etc., on met 16 grammes {172 once) de ce sucre et on le
sature moins d’acide carbonique que le vin de Champagne.

Fins de Porto.

Cet article nous a été adressé par M. le chevalier Rubiao,
des environs de Porto, qui a publié un fort bon ouvrage en
Portugais sur la vinification et la distillation. i

Les négociants devinsde Portorecherchentbeaucoup les yins
corsés, forts en couleur et spiritueux ; ainsi les propriétaires
font leur possible pour les fabriquer de cette maniére ; mais
wayant pas tous le bonheur de posséder des criis qui produi-
sent de tels vins, voici comme on peut les obtenir avec d'au-
tres raisins.

Aux vendanges on choisit les raisins rouges de la meilleure
qualité, les plus miirs, et pas un blane; on les fait couler dans
un fouloir en ajoutant aprés du sucre {cassonade).

D’un autre coté on cueille du raisin Souzac et Touriga {(un
bon panier pour chagque pipe de liquide des premiers raisins)
hien miir, on le foule d’abord légerement et on sépare la rafle;
on jette le liquide et les pellicules dans des grands baquets on
denx hommes foulent tout trés-bien avec les pieds, et Ton
ajoute 30 kilogrammes (6o liv.) de cassonade pour 2 pipes,
1050 litres environ.

Lorsque le premier vin est fait on le décuve, et on méle les
denx ensemble; mais du dernier on emploie ou on jette aussi
dans les tonneaux les pellicules , lesquelles s'élevant au-dessus
du liguide contenu dans les tonneaux, forment une espéce de
chapeau qui préserve le fiquide de I'acces de l'air, s'oppose &
la perte de 'esprit, et favorise la solution de la matiére colo-
rante.

Au mois de décembre, on ajoute peu i peun de alcool & 29°
Cartier, jusqu'a 25 litres pour pipe, en différents jours; et
quand on connait que Vesprit se combine avec le vin au mois
demai, le plus tard , on sontire le vin.

On obtient ainsi du vin corsé, foneé, de bon gout, avec
un agréable bouquet qui se conserye longtemps.

N. B. Nous ne pouvons pas dire quelles espéces de raisin
peuvent remplacer le Souzac et Touriga, mais on pourra pren-
dre le Grenache (Pyrénées Orientales ), le pineau de Bourgo-
gne, le noirin gros, et en tout cas le teinturier , dans le Gard ;
il y a des espéces noires qui pourraient s'employer.




