VINS ARTIFICIELS OU FACTICES.

Du vin muscat. Le raisin muscat n'est guére cultivé que
dans le Hanr-Douro, mais quelques propriétaires font du vin
muscat, phis pour leor ménage que pour leur commerce; Ia
meilleare maniére de le faire consiste 4 choisir le muscat cul-
tivé dans les terrains plus convenables, et bien miir; on éte
la plupart des fenilles et on laisse ainsi les ceps pour quelques
jours exposes & la force du soleil ; le raisin se fane, alors onle
‘cueille, on lé foule légérement, on ote la rafle, et on jette le
liquide et ses pellicules dans uné cave ofi on laisse fermenter
tres-pea pour conserver son Louquet 5 on met tout dans des
pieces én ajoutart un peu de vin blanc (nouvellement fait) de
Gouais , Mahasia et Agendenses.

N. B. On pourra remplacer ce vin par la blanqaette et au-
tres raisins blancs de bonne qualité.

Lorsque ce vin se fait clair, on ajoute de Pesprit-de-vin a
29 Cartier, 25 litres pour pipe, ou 525 lifres environ, pas
tout d'n conp , mais 4 différentes reprises.

Au printemps on soutire.

Fin de liqueur, (Geropiga).

On caéille le raisin blanc de bonne qualité, c'est-a dire s
cré et bien miir; on I'expose au soleil penduntqueirlues jours,
on le foule, et sans commencer la fermentation on entonne la
moit dans dés pitces en ajoutant tout de snite et tout d'in
coup un tiers d'esprit-de-vin de 299 Cartier, et trés-pen de car-
nelle e poudre fine; et enfin on bondonmie trés-hien les pie-
ces. Aubout d’un miois on soutire.
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Tottes les matiéres vépétales sucrées peuvent fournir de vé:
ritables vins qui n'onit d’autre différence avec eelui du raisin,
que celle qui existe entre ce fruit et les autres espeéces; il lear
faut pour cela de lean, de Vair, de la chaleur, et un levain
de fermentation. Celles qui abondent le plas en sutre sot les
plus propres & subir la fermentation vineuse , ete. ; il restéra
donc pen de chose a dire ici dvant de faire lapplication des
préceptes genéraus a la prépatition des vins factices les plus
usites.

On doit entendre par vins factices, tous ceusx qui fe sont
pas le résultat de Ia fermentation pure et simple du fruit de
ld vigne opérée par lés procédes habituels.

11y a deux maniéres principales de faire les vins de fruits ;
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*10 par la fermentation pure et simple; 2° par addition d'eqy.

de-vie et de sucre. Le premier procéde seulement donne de
véritables vins; ceux qui résultent du second ne sont que des
ratafias proprement dits, et wont pas subi, comme les pre-
wiers, 1a fermentation tumultneuse. Enfin, quelques person nes,
pour économiser les fruits, en ‘foul fermenter quelques kilog.
(quelquesliv.) avec beaucoup EI‘EHH et assez de cusscn_a@e ou
de miel pour donner du corps i la liqueur. On sent aisément
quela premiére de ces trois méthodes est la seule bonne pour
obtenir des vins proprement dits.

Les fruits destines i cet usage doivent avoir atteint lenr
plus hant point de matnrité, sans étre gités ion les écrase le
plus exactement possible ; on ajoute du sucre 3 cenx qui n’en
ont pas assez; de I'ean a ceux qui sont trop sucrés; du levain
4 ceux qui ont besoin de cet agent; on met en fermentation
tout 4 la fois le suc, le parenchyme , la pellicule et le noyau,
et on laisse la matiere en repos jusqu'a ce que la fermentation
tumaltiense ait cessé ; on sontire alors la liqueur en expri-
mant légérement le marc, et on la laisse achever dans les
barils.
L'expérience a prouvé que les vins obtenus par la fermen-
tation du suc seul sont plus agréables. Mais, ontre que les

autres portions du fruit fournissent elles-mémes un pea de

matiére fermentescible, il est certain que le principe colorant
et l'arome résident presque uniquement dans la peau, et que
le bois des noyaax posséde en outre un parfum particulier in-
dépendant de celui du fruit. Dans les pays ou l'on traite en
grand ce genre de fabrication , on est généralement dans I'u-
sage de piler le noyan avec le fruit; mais alors'amande donne
un golt fort désagréable, soit au vin, soit 4 I'eau-de-vie que
Von en retire; godt qui parait provenir principalemient de
Ihuile de cette amande. 1 st bon de méler quelques fruits un
peuw dpres a ceux qui sont trop sucrés, afin de n'avoir pas
un vin fade et doucereux; et, réciproquement, dadoucir par
l‘e mélange de quelques fruits sucrés, ceux qui_sont trop
deres.

On prépare les vins de fruits, ou pour en retirer I'ean-de-
vie par la distillation, ou pour les boire en nature. Dans le
premier cas, il convient de délayer lear pulpe avec une cer-
taine quantité d'eau pour rendre la décomposition du sucre
plus compléte, plus prompte, et de les distiller immeédiate-
ment aprés la seconde fermentation : dans le second , ‘on doit

Distillateur, a7
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n'ajouter de l'ean qu'aux fruits pitenx qui fermenteratent mal
sans cette addition, et les garder le plus longtemps possible
avant de les boire. Les esprits de fruits sont ordinairement
connus sous des noms particuliers, ainsi qu'on le verra plus
loin.

Les vins de fruits du second procédé se préparent en fai-
sant fermenter ou plutét digérer pendant deux mois, plus on
moins, parties égales de suc de froit et d'eau-de-vie, avec un
peu de sucre : c'est_;‘t peu prés le procédé que j'ai indiqué pour
la plupart des ratafias. Les vins de fruits, proprement dits, se
conservent fort bien guand ils sont hien faits; ils ont sen-
lement moins de -force que ceux ou l'on a ajouté de l'eau-
de-vie.

Je ne parlerai point ici des diverses manipulations em-
ployées par certains marchands pour falsifier ou imiter & peu
de frais les vins de prix. Qutre que ces maneuvres sont au
moins illicites, la plupart sont dangereuses; et je croirais me
rendre complice de la fraude, en faisant connaitre les procé-
dés a I'aide desquels on la commet. Mais je dirai un mot d’une
autre espéce de vins factices que l'on p;‘é[}flrﬂ en mélant un
parfum quelconque a du vin naturel, et qui, étant bien faits,
peavent remplacer avec économie tdus les vins de liqueur.

Ces preparations, qui paraissent avoir, dans le principe
fait partie du domaine de la pharmacie, sont désignés vulgai-
rement sous le nom générique de vins d’Hypocras on d’}]fl'-
pocrate. Les recettes de ce genre ne sont pas nombreuses,
mais on peut les varier 3 intini, puisqu'il suffit d’associer a
de bon vin généreux et bien naturel le parfom que I'on jugea
propos. On emploie de préférence les bons vins de Bourgo;gue
rouges ou blancs , et Ton y ajoute un peu de sucre et d'eaw.
de-vie pour les rendre plus liquoreux : le meérite de ces com-
positions est d'étre peu chargées en parfum et treés-limpi-
des.

La grande facilité avec laquelle le vin tourne a laigre, ne
permet pas de soumettre ceux-ci i la chaleur ni & une diges-
tion trop longue.

Fin de groseilles,

_On f:ﬂit une 'disaolution de 4 kil. (8 Livres) de miel dans 6o
]:tr.es d’eau bonillante, et on la clarifie. D'un autre cilé, on ex-
?ralthz‘suc de kil (S_ livres) de groseilles rouges, qu'on ajoute
2 Ja liqueur. On laisse fermenter pendant 24 heures : on
ajoute 1kil, (2 livres) de sucre pour 8 litres de liquide, et on
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clarifie le tout par des blanes d'cenfs et la créme de tartre, Le
vin de groseilles blanches se prépare de la méme maniére et
est aussi agréable que le vin blanc.

Autre méthode.

On cueille les groseilles par un temps sec, on les égrappe,
et on les écrase avec un pilon de bois; on laisse reposer la
masse pendant 2/ heures, onla passe : on ajoute 1 kil, (2 livres)
de sucre, 250 grammes (8 onces) d’eau-de-vie, ponr 8 litres de
liquide; si le mélange n'est pas encore limpide, on laisse re-
poser 10 jours, et on le met en houteilles.

Vin de groseilles & maquereau.

On cueille les groseilles & moitié miires par un temps sec,’
on les monde, et on les met dans un vase, ou onles écrase avee
un pilon de bois; le suc exprimé est mélé avec environ 1 kil.
500 grammes (3 livres) de sucre pour 8 litres de liquide, On
laisse reposer pendant 15 jours etion décante. La ligueur cla~
rifice, fermentée pendant trois mois lorsque Ja masse est de
6o litres, ou pendant cing mois lorsqu'elle est de 120. A cette
¢poque, on peut la mettre en houteilles.

Champagne anglais.

On cueille les groseilles avant la maturité, on les écrase,
on méle le suc avec parties égales d'ean, et on laisse reposer
pendant deux jours. On ajoute 1 kil. 750 grammes (3 livres et
demie) de sucre pour 8 litres, on laisse encore reposerun jour,
et on verse une bouteille d'ean-de-vie dans le vase, qui reste
exposé & lair pendant cing on six semaines. Le mélange est
versé dans un tonneau, ot il demeure un an avant de lemettre
en bouteilles.

La proportion d'eau-de-vie est d'un litre pour cinquante de
liquide.

Fin de sureau.

Les baies de sureau sont cueillies, placées dans un vase en
pierre que l'on dispose dans I'eau bouillante ou dans un four
jusqua ce qu'il soit impossible de tenir la main 4 la surface.
On met le liquide exprimé dans une chaudiére qu'on place sur
itlz feu, en ajoutant 500 grammes (une livre) de sucre ponr 20
litres de suc. Laliqueur clarifiée est mélée & 1'ean de miel dans
le rapport de 3o litres de cette derniére pour un baril de la
premiére. Le tout est soumis a la fermentation, et clarifié avec
des blancs d'eeufs et du salpétre, On laisse alors reposer jus-




e e .5 i 25

316 VINS ARTIFICIELS OU FACTICES.
(u’an printemps, et on aj
(ane livre} de fleurs de
sucre. Au bout de quing
trés-agréable,

oute & chaque tonnean 500 grammes
sureau et 500 grammes (nne livre) de
€ jours, le vin est fort et d’un ar

Ome
Vin de fleurs de surean,

On soumet A Fébullition, pendant une h
mélange de 5o litres d'eau, 3 kil, (
(12 livres) de beau sucre.
huitidwe de fleurs de sure
de limons et 12 centil, (i
posertrois jours et on aj
se clarifie en quatre o

eure et demie, un
6 livres) de raisin et 6 kil.
La liquenr refroidie est mélée 3 un
au, 23 centil. (un demi-setier) de snc
tn quart de setier) d'aile; on laisse re-
oute un quartde vin du Rhin. Le liquide
U cing. mois et est mis en bouteilles.

Fin de miires.

On prépare le suc de 3o kil, (6o livres) de miires et on le
met avec 4o litres de vin d'Espagne et 30 litres d'ean chaunde.
On forme un nouet de muses

ade, de cannelle et de macis que
Fontientplangé dans lachaudiére. Le mélange laissé A lui-

pendant quelques semaines donne un vin trés-
Fin de cerises,

Les cerises, Presque mires, sont écrasées, r
et mises i fermenter pendant 12 henres; le suc exprimé,
abandonné & lui-méme, donne une écume que I'on sépare avee
soin: puis on ajoute 500 grammes (une livre) de sucre pour 8
litres de suc. Le mélange est mis

a fermenter pendant sept a
huit jours, et lorsqu'il est clair on le met en bouteilles.

Fin de péches et dabricots.

Prenez des péches pavies, retires les noyaux et coupez-les
par tranches; délayez dans 8 ou 12 litres d'eau et 4 litres de
vin blane, Le mélange est mis sur le feu et écumeé; on décante
le liquide que P'on verse sur de nouvelles péches en tranches
non encore chauffées. Le tout est mis & fermenter dans une
chauditre, et on ajoute 750 grammes (une livre et demie) de
suere pour huit litres de liquide; quelques clous de girofle jetés
pendant Fébullition donnent au vin un arbme trés-agréahle.

Le vin d'abricots peut se préparer en pilant ces derniers et
¥ jetant de 'ean chande. On lui communique un arime, en
faisant bouillir 3, gramudes (une once) de macis, 16 grammes
{une demi-once) de muscade dans un quart de vin blanc, et
projetant le vin d’abricots sur cette décoction.

Les vins de péches et d'abricots peuvent se mettre en bou-
teilles au bout de 20 jours,

méme
aromatique.

¢duites en pulpe,
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Excellent vin composé.

ipare de trés-bom-vin avee parties égales de groseﬁ_les
< Pr‘;ﬁaaches- de cassis, de cerises miires, de f;ambmses
es 5 : ; ; :
JPREEs; élées avec I'eau, dans la proportion de 500 gram
il e d‘ fruits par 8 litres d'ean. Le liquide ex-
: 2 I
i (unE]ll\'_l“[;_E_} est mélé 4 1 kil. 500 gram. (3 livres) de sucre
imé et clarihé > ) r
lmmehf:it litres. La solution est mise en tonneau, ahaudo:}'nep,
.Pmllll;: méme pendantquinzejours : puis onyajoute ulu neuuenil::
“I'Zflu de-vie. Le vin est bon a boire au bout de quelques mois.
'eau-de-vie. :
Fin de coings.
On récolte les coings presque miirs eton les ess:ne:{l'lsds:nt
sé g ipins et pilés dans
i . ranches séparées des pép '
ensuite coupes par tr Ly gy i
i 2 est soumise a la presse, 2§ .
wortier; la pulpe es e 4 i ;
1.1:1 Iie 2 ',011 I'écume sans bonillir, et on l‘e 1}1Lh. .lflllll{; pe'tﬁa".
e atité de sucre pulvérisé. D'un antre coté, on fait ouillix
g“;‘s huit litres d’eau et un quart de vin bl_mn, doﬁ{.«l'.e a i]:[il;lﬂ)
a i s e
torze coings coupés en tranches, et on y projette ;1 i : ( o
de beau sucre; cette solution est ajoutée 2 la préce c_tn 2; whon
1;1riﬁe le tout avec des blancs d'eeufs. Si lIel\)'m n es} ptSiP c?
a0 : > bon malvoisie; ce
j sucre et un quart de bo i
ux , on ajoute du sucre n b i .
LI'iJn E';. encof—v plus agreable en faisant une dcco_cu?cxll d]mmm‘"sl
e i ; : : !
\"grcnés et de cannelle, que I'on verse dans le liquide lorsqu'i
é ] _
entre en fermentation.
Fin de bouleau.

Cette liqueur se prépare vers la fin de février ou dans les
R 5 s fenilles ne sont pas encore
s de mars, lorsque le ] D c

prelnlel‘&]mlr:. ¢ A ]ever- i Ia gL

: des e Ja séve commence a s'é H ‘
développées et que la séve ¢ nen ve paion
est pluglavancée, le suc est trop épais pour s EC(}uIL: l-'qlb['e :
étre anssi clair que possible: On lnbtlcntl en percan .I : q
mais afin de conserver celui-ci , on ne doit pas rapproc L (-Z-t
OI;\-el“l'lt'l'ES Le liquide s'écoule dans les "?’.i]e.s Lllglmgscaoz g

: ité ‘e a 3o

i antité de suc obtenu s'éléve )

effet. Lorsque la quan € I A 008 00
i S teilles aussi vite que p ,
litres , on bouche les bou IS8T | 2P :
O‘t]rene,les déBonche que pour la fabrication dp vin; le SHLI{IOI'}’
tenu est mis en ebullition et écurn‘el, en y njimmnt‘czm:c; (\17[!;
fores) 8 litres de liquide , et quelques é s de
livres) de sucre pour $ litres 1 o

itron é és-mince 5 le liquide obtenu est mis a
citrons coupées tres-mince ; § e P R ey

lant cing ou six jours en lag

menter avee du gluten penda It cit Six [ i
fréquemment. Lfcllaudifzre qui doit ensuite cmnen;r Ii:u(;m i
est légérement soufrée. On J'entonne, on le bouche

met en bouteilles environ huitjours apres,
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¥in dorange.

On forme une espéce de sirop clarifié avec 45 litres d'eau et
7 kil, 500 grammes (15 livres) de sucre; lorsque le liquide est
refroidi, on ajoute le suc de 50 oranges, lesdeux tiers des zes-
tes, et on laisse fermenter. Un moisaprés, laliquenr est mélée
a un litre d’eau-de-vie ou 2 de vin du Rhin, puis on la met en
bcl}teii_les; mais elle ne doit étre employée qu'un an apres cette
operation.

Fin de gingembre.

Le sirop se prépare avec 5o litres d'eau et g kilog. 500 gr.

{19 liv.) de sucre; une petite quantité de la i‘ianu: est mise
Ln!u§e1'sur 280 gram. (g onc.) de gingembre concassé. Toutes
les liqueurs réunies et presque refroidies sontmélées a 4 kilog.
900 gram. (g liv.) de raisin avec 31 gram. ( 1 once) de colle
ti_e poisson, et les tranches de quatre citrons et du ferment, Le
vin reste a l'air pendant trois semaines, et on le met en bou=
teilles.
. On doit conserver six i huit litres de sirop pour l'sjouter
d mesure et remplir la cave pendant la fermentation, car il
est nécessaire de tenir les vases parfaitement pleins. Les raisius
sont composés de deux tiers de Malaga et un tiers de Muscat.
Ce vin se prépare tonjoursan printemps et a 'antomne.

Fin de panais.

On fait bouillir 6 kilog. ( 12 liv.) de panais coupés en
t_ram‘.h(‘.s dans trente litres d'eau, on passe et on ajoute 1 kil.
500 gram. (3 liv.) de suere par huit litres de liquide. La solu-
tion .falte est mélée avec du ferment, et versée, au bout de
dix jours, dansun baril que I'on maintient plein pendant un
Aan,

Imitation du vin de Chypre.

On met ensemble dix litres de suc de baies de surean pour
quatre-vingts litres de liquide, les baies sont pressées donce-
ment. (_:h:l!'[llf‘ litre de liquide recoit g2 gram. (3 onces) de
snere, et'on ajoutea tous la quantite de 62 ﬂ'!‘mil. {2 onces )
de gingembre et 31 gram, (1 once) de givofle. Laliqueur est
tenue en €bullition pendant une henre. On écume et on verse
dans un vase quidoit contenir le tout, en y projetant 7o gram.
tr .|I\'.-IF2) .{.iE raisin écrasé qu'on laissc'lséjm:t'ner ('Ians le lia
quide jusqua ce que le vin soit d'une belle conleur.
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Ce vin ressemble tellement au meilleur vin de Chypre, pour
la conleur, la saveur et V'arome, que des gourmets yont éié
g Hydromel.

Le mélange de einquantelitres d’ean etde 15 kilog. (3o liv))
de miel est mis en ébullition et écumé, puis on ajoute environ
une poignée de romarin, de thym, d’e’_glantier; la liqueur est
mise & fermenter avec deux ou trois poignées de malt concassé.
Lorsque l'action est terminée, on forme nn nouet de 48 gram.
{1.0nce 172) de girofle, de macis, de muscade ef 31 grammes
{1 once) de gingembre concasse. Ce nouet est tenu plongé dans
le liquide, que F'on conserye, pour l'usage, dans un baril
fermé.

Fin de primevére.

La liqueur sucrée se prépare avee 2 kilog. 500 gr. (5 liv.)
de sucre, pour trente litres d’eau, puis on ajoute deux poignées
de flenrs deprimevere mondées et concassees, deuxcuillereesde
ferment, oo gram. (1 liv.) de sirop de limon et (uelqueszestes
de ce fruit. Le mélange est mis en digestion pendant trois jours,
puis on verse une petite quantité de suc de primevere. Un
mois apres, il est mis en bouteilles avec un morcean de sucre
pour chaque bouteille. 1l se conserve bien pendant 'année.

Le vin des autres fleurs odorantes, telles que le jasmiu,
etc., etc., se prépare de la méme maniere.

Fin de girofiée.

Le liquide se prépare avec 3 kilog. (61iv.) de bon sucre et
vingt-quatre litres d’ean. Le tont, clarifié et refroidi, est mélé
i 92 gram. (3 onc.) de sirop de bétoine, une forte cuillerée
de ferment et une poignée de firoflée; l'infusion se prolonge
pendant trois jours; on décante et on laisse fermenter pen~
dont trois ou guatre semaines, puis on met en Louteilles.

Fin de miires.

Les miires se récoltent dans un temps sec, lorsqu'elles pas-
sent du rouge au noir : le suc est exprimé an bout de vingt-
quatre heares : on forme une liqueur dans les proportions de .
parties égales d'ean et de'suc, 31 gram. (1 once) de cannelle
et 185 gram. (6 onc.)de sucre candi en poudre pour huit litres
J'ean. On ajoute vers la fin un litre de vin blanc ou de rhum
pour huit litres dumélange. Le liquide est mis & fermenter
pendant cing & six jours, el se conserve en bouteilles dans un
lien frais.
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Vin'de framboises.

La liquenr se prépare avec huit litres de suc, 750 gram.
{t Tiv. 172) de sucre, etse clarifie au blane d'ceuf. On la met
ensuite en fermentation, puis on ajoute un litre de vin blane
et un nouet de macis pour huit litres du mélange; trois mois
suffisent pour rendre e vin délicienx.

Méthode fmn;rai&u.

On fait macérer pendant vingt-quatre heures seize litres de
framboises dans huit litres de vin d’Espagne, on passe et on
ajoute 375 gram. {34 deliv.) de raisins secs; le mélange est
abandonné 4 lui-méme pendant ¢ing a six jours et mis enbou-
teilles. Si le vin n'était pas assez doux, on pent y ajouter
250 gram. (172 liv.) desucre pour huit litres de liqueur.

Vin de prunes de damas.

Les prunes sont coupées en tranches, mises en plﬂpe et
bouillies avec parties égales d’ean aromatisée avec des clous
de girofle. La liqueur est mélée avec une quantité de sucre
suffisante pour 'adoucir. On' passe, on laisse fermenter trois
ou quatre jours, on clarifie et on met en bonteilles. Ce vin,
apres douze jours, a la savenr du Porto faible et ardme du
vin des Canaries,

Vin américain,

La recette suivante a été publiée par Joseph Cooper, de
New-lersey.

On fait un mélange de giteaux dont on a extrait le miel
et le cidre. On passe avant la fermentation et on ajoute du
miel, jusqu'a ce que la densité du liguide soit suffisante pour
faive surnager un ceuf. Bientdt la fermentation a lieu, elle se
continue cing on six semaines ; on passe, on clarifie avec des
blancs d'eenfs et on ajoute huit litres d'esprit de cidre. Au
mois d'avril suivant, on met dans des barriques. Ce vin a
&Lé jugé , par des connaisseurs, supérienr & beaucoup de vins
elrangers.

Vin de geniévre.

Belayez 5o kilog: (roo liv.) de baies de geniévre écrasées,
bien fraiches et hien mires, avec 5 kilog. ( 1o liv.) de cas-
sonade on demiel, 500 gram. ou 1 kilog. (1 ou 2 liv.) dele-
vain de farine de seigle, et environ cent litres d'eau chaunde.
Ajoutez-y un peu de coriandre concassée ou quelques tiges,
d‘;mgéli:ine; versez le mélange dans une futaille défoncée on
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dans un gramlhaquet,u{; vous cuuti'uuerez de l!'agatfﬂ: pendant
quelques minutes; COUvIrez hermcnquem?u.t e \:;,l!.;:ref‘l:l.l avec
des plandles, et donnez an 10(‘:11 une lemperdture denviron 225
d Ganmur. .

dcgl'rctjs iI::;all;héuoménes dela ferrmeutatinn nefard;l;;pt} _Eas
i s établir; vous reconnaitrez gu elle est achevee, 4 ‘ef air-
cissement de la ligueur, ala rupture de la croiite (gim) j Te-
couvre et aux antres signes dccnls‘en lBl}l‘ lleu..Pmb_tu;. ;ce
moment pour mettre le vin en barils; lalSsez—lug sul 1‘1- a zr-
mentation insensible dans un lieu dont la_température ne é_-
passe pas douzea quinzedegres : soutirez laliqueur u_nedsec?:li ¢
fois aprés cette épogue, et .cnnser\cz-‘la_ a 111, cave dans des
barils exactement pleins et bien bouchés jusquau moment ol
vous voudrez la mettreen bouteilles. 2 :

Le vin de genidyre, préparé par ce procédé,, est fort 'agtl':a.-t
ble 2 boire guand il a au meins un an de garc g en blan ‘1}2;
quelques mois de bouteilles. Quelques personnes font 101:]1
lés baies dans l'eau pendant une demi-heure, et ajoutent aluj
cette décoction tirée au clair les substances qu ils jugent ;-\
plus propres & hater la fermentation : je ne vois pas Favantage
de cette méthade.

Autre vin-de prunes.

Pour préparer ce vin, les prunes :lr-:' 1‘aine-clmul‘e, la mi-
cabelleet celle de monsieur sont les meilleures que l'on [jll[SS{.‘.
employer : comme ce fruit est extrémement sucre et t[‘%:r]:ﬂl -
peux, il faut le délayer avec un pen d’eau chaude, et y ajou-
ter quelque peu de levain si I'on veut rendre la Icrmenta;lmn
plus active; mais cette addition n'est pas absolument nu.‘esl:—
saire. Dureste, le vin de prunes se prépare ahsnl.ument de la
méme maniére que celui de cerises; on peut y ajouter ‘qlTL'l.-
ques aromates, et méme quelques if—:ullles vdelar])re ponr .(011
riger sa trop grande doucenr. Ce vin est Fun de cenx quion
le plus besoin d’étre perfectionnés par la fermeniation -~
sensible. i gy

L'amande de la prune parait contenir un principe vinenx
tris-énergique, qui comMUIique ses Proprietes d.upgerellsgt
au vin-et méme a l'ean-de-vie que Fon peut en retirer. Mais
cet inconvénient n'a lieu que lorsque l'on casse les noyaux.

Auire vin de péches.

On choisit de préférence la péche de vigne, (}uoll!n‘ellt Smu
réable A manger et peu parfumée; mais ony ajoute 0
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sixiéme ou un huitiéme de péches fines. Aprés avoir esssuyé
ces fruits pour en ¢nlever le duvet, on les onvre en denx pour
en séparer le noyau, et on les jette dans un cuvier en les
écrasant A mesure. Aprés avoir laisse reposer cette pite pen-
dant quelques heures sans lui donner le temps d’entrer en fer-
mentation, on y ajoute environ 500 gram, (1 livre) de levain
artificiel par 5o kil. (quintal) de fruit; on la pétrit, soit avec les
mains, soit avec des billots de bois; on la délaie en consistance
de bouillie claire, avec de l'eau chaude; enfin, on ajoute les
noyaux sans les casser, trés-pen de cannelle ou de givofle si
on le juge & propos, etl'on met le tout en fermentation comme
pour le vin de cerises, aprés avoir couvert le cuvier avec des
planches o toute autre chose capable d'intercepter Iair exté-
rieur.

Lorsque la pte a été bien préparée et délayée ni trop, ni
pas assez, lafermentation est vive et prompte. Le vin de péjche
est 'un des plus agréables que 'on puisse boire; quelques per-
sonnes y ajoutent, aprés le premier soutirage, un peu de va-
nille triturée avec du sucre ou quelques gouttes d’ambre ; mais
le parfum nature] du fruit et celui du noyau suffisent se]o;nmoi.
Ce yin étant trés-liqnoreux, a besoin d'étre gardé pendant un
anen futaille :il se fabrique en grand dans les cantons o Ia
péche de vigne est commune.

Quelques recueils de recettes prescrivent encore aujourd’hui
flc brasser la masse lorsque la croiite qui la recouvre commence
a crevasser, et de continuer cétte opération jusqu'a ce que la
fermentation soit achevée. ¥ai dit, en parlant du chapean de
la cuve, ce que Pon doit penser de ce conseil, qui n'est fondé
que sur l'ignorance la plus compléte des lois de la fermenta-
tion, et qui, dans tous les cas, ne tend qu'a la troubler.

Fins de fraises, framboises,, merises , etc.

_Tous ces vins se préparent de la méme maniére en écrasant
bien les fruits, les petrissant avec 500 gram. i 1 kil (1 4 2
]‘n-,) de levain par 50 kil. (100 liv.) : délny.’mt la masse avec <l¢;
1Eaul (:h::ll.ldﬂ et en faisant une bouillie trés-claire. Ces vins
en vieillissant, deviennent délicieux, ;

HYPOCRAS.

Mettez dans une grand; ille 4

3 ande bonteille § ¢ ) -

Lol e g.l ute le § gram. (1 gros) de can
le, X ou trois clons de girofle , une pincée de macis, le

tont en poudre, ajoutez 31 ou 62 gram, (1 ou 2 onces) d'aleool ;
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apres deax jours de digestion a;i_outez ur:i ]itri de \'i:lﬁblanc ou

rouge, deux ou trois _gouttes d’essence a]'[} re ; e ;1{]“ 93
aram. (» ou 3 onces) desucre en poudre, agitez et filtrezle

Tendemain. I /

Hypocras u_fct vanille. ; ,
Triturez 7 décigram. (12 grains) de bonne "a‘llu"-' g
gram. (4 onces) de sucre, versez-y dgux ht&-es de ‘\;n? et1 iit G‘
(4 onces) Lalcool & 34 ; aprés deux jours de macération filtrez.

Hypocras au cédrat.

Verser, sur les zestes d'un gros cédratun litre de‘bon vin
et 62 gram. (2 onces) d'alcool; apres quarante-huit llel.-'l!‘E‘:
d'infusion ajoutez g2 gram. [3 onces] de sucre en poudre, agi-
tez de temps en temps €t filtrez le lendemain.

On bien, frofttez 62 gram. [
ceaux sur lécorce d'un cédrat
bien imprégné de 'huile essentiei
dans le vin, et filtrez.

Hypocras & Fangélique. .

Faites infuser & froid pendant deux jours, dam? un litre de
vin rouge ou blanc , 8 gram. [2 gros] Ll.".lﬂgélllllllﬂ fraiche , avec
une pincée de muscade en poudre; on 16 gram. {4 gros|

3 onces] de sucre en gros mor-
, jusqua ce que le sucre soit
le du fruit ; Faites-le fondre

de la méme plante confite; ajoutez le sucre et Vesprit, et
filtrez.

Bischop.

Faites infuser , comme ci-dessus, dans un litre devinrouge,
une poignée de feuilles fraiches de cassis, quelques zestes de
citron, une bonne pincée -de. cannelle en poudre, un peu de
muscade; ajoutez, quand il en sera temps, le sucre et 'esprit-
de-vin, et filtrez. On fait & chaud ou a froid un autre vin de
bischop auquel on ajoute le jus dun ou de deux citrons ou
oranges, beaucoup plus de sucre que dans cette recette-ci, et
quelquefois un peu d'eau : mais il doit alors étre bu de suite.

Hypocras ou genievre.

Faites macérer a froid, pendant 24 heures, 31 gram. (une
once) de baies de genievre concassées, bien miires et bien F::ar
ches, avec un litre de vin et 31 4 62 gram. (14 2 onces) d'es-
prit; ajoutez tant soit peu de vanille ou d’ambre, 62 ou 92
gram. (2 ou 3 onces) de sucre en poudre,, et filtrez.

Hypocras framboiseé.
Remplissezun entonnoir & grille; de framboises fraichement
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cueillies et point écrasées ; faites filtrer au travers un litre

de vin rouge : ajoutez 62 grammes (3 onces) d'esprit, Ie sucre
nécessaire, et filtrez.

La grande quantité de principe mucilaginenx contenu dans
Ia framboise, ferait promptement tourner le vin, sion le Jais-
sait en digestion avee le froit. On peut préparer de la méme
maniere un fort joli vin de fraises:

Hypocras & la violette,

Faites digérer, pendant un jour ou deux, 6 grammes (; gros
172) d'iris de Florence et 7 décig. (12 grains) de girofle en
poudre, avee un litre de vin rouge on blanc , ajoutez le sucre
et l'esprit, une goutte d'ambre et de muse, et filtrez,

Hypocras aux noyaux.

Cassez douze noyaux d'abric

ot et six noyany de péche, sans
endommager les amandes:

faites infuser celles-ci, avec Jeur
bois, pendaut deux jours, dans un litre de vin blane ; ajoutes
4 décig. (6 grains) de vanille triturée a ec 62 grammes (2 onc.)
de sucre, un peu desprit, filtrez.

Hypocras ou vin dabsinthe,

Faites infuser pendant douze heures, d;
blane,une poignée d'absinthe fraiche, 62 oun g2 grammes (2 on
3 onces} de sucre en morceaux » frotté sur I'écorce d'un citron
ou d'un petit cédrat, 4 grammes (i gros) d'anis concassé, cing
a six clous de girofle en poudre; ajoutez 62 grammes (2 onces)
d'alcool, passez ayec expression, et filtrez.
DE LA FERM! TATION .\(.'l"ZTIQl.'E, OU DE LA

FORMATION DU VINAIGRE.

Cette fermentation ne saurait avoir lien sans le contact de
Vair, voili pourquoi les vins conservés dans des vaisseanx ‘on
des bouteilles bien bouchées ne saigrissent pas, et vice versa.

Voici les circonstances sans lesquelles cette fermentation ne
saurait avoir lieu, et celles qui la favorisent,

19 Le contact de Paiy, 11 né faat Pas cependant exposer la
ligueny vineuse & un courant de ce fluide, parce qu'il vola-
tiliserait un pen dalcool§ mais il est une régle générale, cest
que plus le vin présente de sarface & lair, et plus Pacétifica-
tion ou la conversion en vinaigre est prompte. On peut donic
Vaccéléreren agitant Ja liqueur fermentante avee lair du vase;
ou bien en insufflant de Pajr par la bonde du tonneau i demi-
plein, Ie bouchant ensgite ¢ roulant le tonneau sur lui-méme,

s un litre de vin
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20 Une température de 10 é& 3o degrés celnligmrfes. Cette
chaleur est la plus convenable, comme M. Julia de Fontenelle
'a démontré dans son Manuel du Finaigrier, de'l Encyglo-
pédie-Roret, auquel nous renvoyons nos lecteurs pour de plas

i 2 d 3
rands détails. e : :
% 30 La présence d'un ferment. Ainsi I'alcool étendu d'ean ne
S e T i }e e 2% it
fermente jamais ; mais si Fon y ajoute de Lll leyure de biér
ou tout autre ferment, il se convertit en vinaigre.

Signes caractéristiques de la_fermentation dacétique.

)és aque cette fermentation commence 3 S:éE:lP]]il‘, _l& Iil‘[rl‘le'l\ll'
se trouble, sa températare s'éleve le premier jour jusqu'a 35
et méme 4o 9. Elle diminue juurneilcmcn‘t et hmt_ par se
metire de niveau avec celle olt s'opére la fermentation. En
méme temps, il se forme des substances filamenteuses qui se
meuvent en tous les sens, et se rleposen} au fond du vase t:ze
sur les parois en une masse glaireuse qui entraine une partie
de la matiere colorante unie & da surlartrate de potasse et de
chaux. Tant que dure Yopération, il ya pl'()dlllﬁ‘.:llmll et déga-
gement de gaz acide carbonique. La liquear scclalrmt‘p.cu a
peu, perd son odeur vineuse et sa saveur, pour acquérir le
goat acide et cette odeur qui caractérisent l'acide agcHguein
vinaigre. Alors l'opération est terminée, quoique ccp.endhmt
le vinaige obtenu devieane plus fort en vieillissant,, a cause
de l'acétification qui continue a s'opérer des parties f':le vin qui
ne l'avaient pas subie, ou qui y avaient échappé; c'est ce qui
constitue la fermentation secondaire acide qui est d’autant plus
longue que le vin était plus spirituenx. L ;

Dans cette fermentation nouvelle, la décomposition de l_al-
cool continue; et, en méme temps qu'il se dégage du gaz acide
carbonique, il se forme dans le vinaigre une substance mem-
braneuse d'un blanc sale, translucide, élastique, et souvent
d'autant plus volumineuse qu'elle accupe une partie de la
capacité du vase. Cette substance est'connue sons I{': nom de
mere du vinaigre, et peut servir de ferment pour déterminer
la fermentation acétique des liqueurs vineuses on alcooligues.
De méme que la présence du sucre est indispensable pour
produire de Falcool, de méme celle de cette liqueur est d'une
nécessité absolue pour obtenir du vinaigre par la fermel_na-
tion. Sthal, Pun des chimistes du moyen-dge qui a le mieux
observé, et dont les brillantes erreurs ont été la source de
plusienrs l.]écuuvertcs, fut un des premiers qui attribuerent

Distillateur, 2
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Ja formation de l'acide acétique & la décomposition de Pes-
P‘-it-de-\’iﬂ:. Venel , ‘Sp]e]mnu, eic., se sont I"‘"E’“O“_‘Cés
presque aussl afﬁ;‘mn!n‘fzmeut; et q_cl_le opinion a ete meme
celle de Boerhaave. Mais Venel et Spielman croyaient que le
tartre ou le tartrate acidole de potasse y avait aussi quelque
art, Lacidification des liquenrs vineuses, provenant de la fer-
mentation du sucre, démontre le contraire. Quelques-nus ont
prélcndu que l'acide carbonigque pouvait élre aussi converti
en acide acétique : ils ont cité, a Vappui de leur opinion, l'ex-
périence de M. Chaptal, qui ayant fait dissondre un volume
de gaz acide carbonique, dégagé de la biére en fermentalion,
dans un volume d'ean; et, ayaot tenu cette dissolution a la
cave & lair libre, an bout de quelque temps le tout se trou-
va converti en vinaigre. 11 est facile de répondre & cette ob-
jection : le gaz acide carbonique qui se dégage des cuves en
fermentalion, éntraine avec lui une eau alcoolique qui marque
14 a Faréométre, comme je m’'en suis convaincu au moyen
de l'appareil de Mademoiselle Gervais : et cest a cet alcool,
et non a l'acide carhonique, que doit étre attribué 1'acide acé-
tique cui est produit. Layoisier, qgui a connu ce fait, pense
que lalcool et cet acide ont également concourua la produc-
tion du vinaigre. L'alcool, dit-il, fournit I'hydrogene et une
portion du carbene : Vacide carbonique fournit du carbione et
de Poxigéne. Enfin, l'air atmosphérique doit fournir ce qui
mangque d'oxigéne pour porter le mélange i l'état d'acide acéti-
que. Quoiqu'il y ait de la témérité a ne pas adopter Popinion
d'un si grand chimiste, nous croyons cependant ne pas devoir
admettre cette théorie, parce qu'elle n'est pas conforme anx
observations qui ont été recueillies depuis, ainsi que nous le
démontrerons bientot. *

Glaser, Boerhaave, Stahl, Venel, Spielman , Carthuser, et
presque tous les anciens chimistes, pensaient que le vin, en
se transformant en vinaigre , absorbait I'air. Lavoisier annon-
¢a, au coniraire, qu'un seul principe de l'air, Toxigéne, était
absorbé , et que, par couséijuent, la fermentation acéteuse
n'gtait autre chose que l'acidification du vin opérée par Tab-
sorption de izéne atmospheérique, et quil ne fallait qu'a-
jouter de 'hyc e & l'acids carbonique, pour le constituer
acide acétenx, Cet illustre chimiste reconnaissait cependant
gu'on n'avait pas encore d'expériences exactes pourse pro-
noncer enticrement. Son opinion, sur l'ahsorption de l'oxi-
g ente par le vin, était partagée par presque tous les chimistes,
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jusqu'a ce que M. de Saussure eitt reconnu qu'en faisant acé-
tifier du vin dans une (uantité dlair connue, lcet air contenait
ensuite des proportions d'acide cnrl.}m}u[ule eg_ﬂ!cs a ce:']les de
trouvait dépouillé. D'apres ces faits, si
contraires @ la théorie de Lavoisier, il n'y aurait point d'oxi-
géne absorbé dans la formation du vinaigre, mais bien du
carbone enlevé & I'alcool. Or, s'il suffit d enlever du carbone
a Valeool pour le convertir en rimtigre, .d:ms l'c,\pér_ience
rapportée par M. Chaptal, Palcool n'a nullement he_smn du
carbone de Vacide carbonique pour étre transformé en vi-
naigre ; 1l est bon de faire observer que dlapres l'expérience de
M. de Saussure, la liqueur vinense nabsorbait pas un atéme
de Foxigéne de lair , puisqu’il se forme et se dégage un vo-
Jume de gaz acide carhoni(ue égal a celui de Yoxigéne dont
Yair est déponillé, et que, d'aprés les analyses les plus exactes,
an volume d’acide carbonique est composé d'un volume de
vapeur de carbone et dloxigéne condensés en un volume,
Nous avons déja dit que le vinmgre contenait une quantité
d'aleool plus ou moivs forte, qui avait échappé & l'acétifica-
tion; que les vinaigres vieux et trés-forts en donnent moins,
il est vrai , mais en contiennent encore. En 1816 , je distillai
vingt litres de vinaigre provenant d'un vin trés-spiritueux
du Roussillon ; jobtins, pour premier proc uit, pres d'un litre
d'une liquenr inflammable, qui n'était presque point acide,
plus légére que Tean, se dissolvant dans dix-huit parties de
ce liguide d'une odeur et dun goat d'éther trés-prononcés;
cette liqueur ayant été distillée sur la potasse,jen ai retivé la
moilié, qui n'a nullement différs de I'éther acétique. Six mois
apres, Jeus oceasion de distiller du vinaigre tres-fort, et fen
cbtins mbins déther. Yavais d'abord cru que cet éther était
dit a de Palcool que contenait le vinaigre; et que cet acide et
cette liquenr réagissaient 'un sur I'autre, 3 l'aide de la cha-
leur; mais je ne tardai pas & étre détrompé; car des le mo-
ment que I'éther eut cessé de passer a la distillation, et eut
fait place auvinaigre, |’y ajoutai deux litres de bon vin, et
je wobtins que de I'alcool & 20 degrés; dans une autre cir-
constance, ayant substitné un litre d'eau-de-vie au vin, je ne
recueillis également qae de Palcool A 20 degrés, Enfin, je dis-
1!|l.|i seize parties de vin avec cing dacide “sulfarique, et aun
lieu d'éther, j'eus de l'ean-tle-vie.

* Je Cm'is pouvoir conclure de ces faits que le vinaigre ne con-
tient point de I'alcool, mais de F'éther acétique qui se forme

loxigene dont il se
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pendant la fermentation acide, lequel éther pent aussi se con-
vertir en vinaigre. Ce qui prouve encore (ue cet éther n’est pas
Je produit de l'action du calorique, c’est que, de méme que
M. Derosnes, je I'ai trouvé dans le mare des raisins qui, re-
couvrant la masse en fermentation, s'est acétifié par le con-
tact de l'air.
FABRIGATION DU VINAIGRE.
Méthode Boerhaave,

Ce médecin-chimiste conseille de placer, dans un local con-
venablement disposé, deux cuves en hois *de chéne, placées
verticalement sur des supports qui aient environ 325 milli-
métres (1 pied) d'élévation au-dessus du sol. A la distance
de 325 millimétres (1 pied) du font de chacune, on pose une
grille en bois sur laquelle on étend un lit de jeunes branches
de vignes avec leurs fenilles nouvellement cuui;ées et peu pres-
sées entre elles. On finit de Jes remplir avec des rafles, en
ayant soin de laisser un pied de vide 4 la partie supérieure.
Ces dispositions faites, on remplit de vin I'une de ces cuves
en entier, et lautre 4 moitié. Vers le deuxiéme ou le troisiéme
{'onr, suivant la température du lieu et la qualité du mont,
la fermentation commence i s'établir dans la cuve a moitié
pleine : quand elle est bien en train, ce qui a lieu dans enyi-
ron viugi-quatre heures , on la remplit avec du vin de la cuve
pleine; et chaque jour on remplit tour-a-tour celle qui est de-
meurée, par cette soustraction , 4 moitié pleine , avec une par-
tie du vin de celle sui I'est entiérement. Par ce moyen, on
transvase journellement la moitié du contenu d’une cuve daus
Pautre, et 'on met ainsi 1a liquear vineuse en plus grand
contact avec l'air, jusqua ce que l'acétification ait eun lieu. En
été, en France, en ltalie ou en Espagne, la fermentation
acétique premiére dureenviron quinze jours, Quand il fait trés-
chaud, et que cette fermentation est bien établie, pour éviter
la déperdition d'une partie de l'alcool, on couvre la cuve a
moitié pleine avec un couvercle mobile de bujs de chéne.
Quand la température n’est pas bien élevée, ou que le vin est
trés-riche en alcool, sa conversion en vir
moins longue. Glauber avait deja
ment du vin d’'une cuve dans l'autre; mais il veulait quil
n'eiit lieu que lorsque V'on sentait que le marc s'était suffisam-
ment échauffé dans la cuve & moitié pleine.

wigre est plus on
recommande le transyase-

Méthode flamande.
Cette méthode est, 3 proprement parler, celle que Glauber
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e différe bien peu de celle de Boerhaave, ainsi

a proposée; a juger. On dispose, sur des supporis de 487

que l'on va en
n?illimétrt‘s ('d de contenance chacune, dans lesquelles on

e muti fond volant, au tiers de la hauteur des bar-
place un double fon LRl el S
i . sur le double fond, qui est pi n

prtin iy ¢ du mare et des lies de raisin, des plantes
it b la moutarde , la roquette, ete.;
Acres, telles que le raifort, kst bl
on remplit ensuite ces tonneaux de vin ; : ] m\[ie‘inérieure
soutire, au moyen dun rqhme_l placé a i’i lt:-re et
du tonneau, dans une futrflllta\'a‘de’, et on E\' .u:! e ool
dans celle qui est destinée a 1 ucegﬁcnhon}. z vi“lsc,;t L
sération deux fois par jour, jusqua &l:e (]L‘I.i( i
ché et bien acidifié : oule transvase nfars : mf]s—n-',ﬁc-_.‘tion -
neau, pour le laisser dcposer_; pour ,}laler sa 1.(: i ES, &
v introduit des rdpés (c'est ainsi quon nomme = [»‘“—irisent
peaux de hétre) qui ::c(_:e'!i:rm_\t !n i‘en-nenrau.ortm : ;éﬁe‘rgnce
la séparation’ des lies. Les vinaigriers (‘101111L‘1_1‘)_alp ‘_._“ e

aux Enpeuux qui ont déja été e.mpioyesAu Ciﬂllhtl.li e :l:r £ ‘-if
etsurtont a ceux donton a fait ce méme (:’mp'o ep: R
najgre. Cette pn'-ﬁ'-rencg n’est pas mdlff?rt‘,-n‘i{qi-,rh-e'; .Du :
trouvent imprégnés de vin ou [.l u]mnl.,‘\.\.m‘-. \:_! uptm ohiss
d’autres substances ﬁ'ru'.en.[cimbles: 113‘('01]"”!; il
favoriser I'acidification d". ¥in, et par 511?te Ltfr; :(m“::t Lee
vinaigre : ¢’est, pour ainsi dire, un nouveau ferm | b

3 i3
1 pied 172 ) an-dessus du sol, des barriques d'en-

g}

ajoute. bRAY
¥ Méthode orléanaise.

Personne wignore que le v'u?uigrt:_d‘Ur]t?u:nsljouIlltz.d_ans l.(:lllli
le nord de la France , d'une réputation meritee. fa..a:::] naré-
rel de croire que ses fabricants possédaient un mlrag;zuF c [Dsce
paration supérieur & ceux des autres prm-mc;sirﬁ a Fra (ms.
et gque ce moyen était un sec_ret lnc:'ﬂ‘ [jn tlt.nu_e_ que 2;,,.]-
avons expméc des f:‘rmeum.t:ons \'lll.l'.‘lhi‘ et lacehqu‘e, d;‘
que la connaissance des principes mnsh’u]m:is‘ des Pifl\lt{?: I-;
vins et du vinaigre, nous dispensent d'y croire. 1“,‘n_:l l..l-:nd
bonté des vinaigres d'Or Ié_\.m:. repose sur!‘e ]lf.:'n Lhuu[ esd“\-?.

Nous avons déji dit (p:'nrrhn;m:enl?u! les t;il!llCa:l s fu;..
naigre achetaient, pour cette fabrication , les vins gates

g i insi que oo tail, clari-
(1) Les marchands de cidro et da vin, ginsi que cenx d

0
dire gu'én
fient e ™3 le x de bois de | a : o dipe ¥
ons acuicrent wo fout
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parce qu'ils les obtenaient a plus bas prix. Ceux d'Orléans
donnent la préférence aux bons vins ; ils rejettent les vins mon-
tés ou sonfres, choisissent les plus clairs, et lorsqu'ils ne le
sont point suffismnment, ils en opérent la clarification au
moyen des ripés. Leur atelier est aussi des plos simples : 1l se
borne 12 & un vaste cellier dans lequel on dispose deux rangs
de tonneaunx dits & vinaigre, lesquels doivent étre trés-solides,
bien cerclés en fer; et avoir, au lieu de bondon, une onver-
ture de 4t millimétres (1 pouce 172) de diamétre sur celui des
fonds qui doit étre placé en haut; 20 a quelques brocs trés-
]égers,l contenant environ 1o litres chacun. Lorsqu'on se pro-
pose d L‘la'.ll'll' une fabrique de vinaigre a Orléans, on com-
mence par sen procurer de trés-hon; on en remplit 4 moitié
ces fatailles , on y ajoute 10 litres de hon vin & chacune. Au
bout de huit jours, on rafraichit le vir gre, cest-i-dire qu'on
y ajoute dix antres litres de vin, et I'un contioue de méme tous
les huit _i:'mrs, jusqu'a ce que le tonneau soit presque entiere-
ment plein. 1l est hon de faire observer que si 'an opére pen-
dant les grandes chaleurs de I'été, on pent ajouter chaque fois
20 litres de vin, et que 'ouverture pratiquée an fond supé-
ric.‘ur doit rester toujours ouverte, afin que l'accés de lair v
soil constant. Dés que tout le vin est ainsi acétifié, on soutire
la moitié da vins gre des barriques au moyen d'une trompe,
et l'on recommence l'opération avec d’antre vin; il est aisé de

voIr que cette méthode est extrémement .ﬁilﬂi)llf : ous pensons
» - . g
qu'elle serait susceptible de quel

¢ ues ameliorations (ui acceé-
](.:rﬂl‘il}ullt la conversion du vin en vinaigre. La premiére con-
siste a agrandir l'ouverture du fond, et 4 la rendre deux fois
plus grande ; la seconde & pousser de lair dans les touneanx ,
au moyen d'un.bon soufflet, et par cette onverture, L'on n'i-
gnore point, ainsi que M. de Saussure I'a démontré, qu'il se
formg, pm]d:mt Facetification, une quantité d'acide carboni-
que égule a celle de 'air absorbé. Or, comme ce gaz acide est
lmaucgup plus pesant que Pair, il forme un atmosphére plus
dense & la surface de la liqueur qui intercepte le contact de
'air, et reta rde par conséquent Fopération. 11 est aisé de voir
quen injectant de l'air dans le tonneau et I'y comprimant, on
dmmlmrc_rlmle ‘;clzn:f'nl.de ce 111‘1'3‘nm:1cidm. bonique, Comme
cette pratique n'offre rien de difficile ni de dispendienx, nons
3\ . . . = 6
la recommandons & M. les vinaigriers,

Finaigre de ménage.

Nous avons déji dit que la nature avait fait tous les premiers
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frais de 1a fabrication du vinaigre; car, outre que le vin mal

bouché, ou peu soigneusement CONserve, se convertit en vi-

naigre , I'on voit le mare de raisin, qui estd la partie supé-

rieure des cuves en fermentation , non couvertes, totalement

acidifié. Le vinaigre quon en extrait par la presse sert aux

Desoins domestiques. Outre cela, les agriculteurs, les proprie-

taires de vignes , ainsi que tous ceux qui ont des caves, ont

plusieurs cuves d'environ 80 4 100 l{tres dans ln_asquelle.s ils

déposent les vins des lies qu'ils ont _lnen laissé de_puser; ils y

ajoutent lesrestes des vins des bouteilles, ce]!eg qui ont tonrné

a I'aigre; en unmot, tous les vins impropres a la boisson. 1ls
n’observent sur ce point aucune régle : ils sout_ircnt du vinai-
gre tontes les fois qu'ils en ont besoin, et, quoique leurs cuves
soient constamment a -+ 109, le vinaigre ainsi obtenu est
trop fort; cest le seul, avec celui du mare de raisin aigri dont
nous avons déja parle, dont on se serve en Espague et dans
tout le midi de la France, ot il wexiste ancune fabrique de
vinaigre. La raison en est simple; on obtient ainsi du \'iﬂ:]i{;re
plus quil n'en faunt pour la consommation locale, pnisqu'on
en exporte dans les départements voisins, surtout celui de
Narbonne et du Roussillon. D'ailleurs, on trouve beancoup
plus de profit & distiller les mauvais vins pour en extraire I'al-
cool que de les convertir en vinaigre, attendu que le prix en
est bien inférieur 4 celui du vin, et par conséquent i celui
de l'eau-de-vie. Dans certains ménages, on trouve des barils
de vinaigre qui sont aiusi rafraichis annuellement par un peu
de vin, et qui ont vu plusieurs générations. Ces vinaigres ont
perdu une grande partie de leur principe colorant, et sont
devenus trés-odorants et trés-forts.

Meéthode du Nord.

Le procédé suivi dans plusienrs villes du Nord est trés-
simple; il consiste & faire construire des tonneanx longs dont
la circonférence décroit jusqua chacune des estrémités, les-
quelles forment une espéce de cone trenqué (1) : ces tonneaux
ont une capacité qui est depuis soixante jusqu'a cgnt litres, On
les place sur denx poutres paralléles, qui sont unies ensemble
par de fortes traverses, et sont creusées de maniére a décrire
un quart de cercle (2). On place une de ces barriques sur cha-

(1) On donne & ces tonneaux 2 nom de fltites.
(2) Cette espive d'apparcil a de 2 métres & 2 métres 66 centim, (6 & § pieds) de lon-
gueur,
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cun de ces appareils ; on la remplit aux trois quarts avec deny
parties de vin et une de vinaigre (1); on bouche la barrique,
on la tire devers soi de maniére 3 Ja porter & I'une des extré-
mités de Pappareil; on la liche avec force , et soudain elle
roule d'une extrémité & Vautre et finit par se fixer 2 endroit
le plus bas : on la reprend ainsi plusieurs fois de snite , etl'on
Tépéte cette opération trois on quatre fois chaque vingt-
quatre heures, pendant cing 2 six jours. Au bout de ce temps,
on laisse les flites en repos pendant auntant de temps, et 'on
en extrait les denx tiers du vinaigre, que l'on conserve dans
de petits barils.
Nous, seulement, nous ne partageons pas U'opinion de M.
Demachy, qui pense que le mouvement seul sffit pour con-
vertir le vin en vinaigre; mais nous croyons qu'il serait trés-
avantageux, avant de rouler les tonneanx, de chasser Pacide
carhonique qui recouvre la liquenr, en Y injectant de Lair,
aivsi que nous I'avons déja recommandé. Personne w'ignore
qu'en agitant fortement un vase, aux trois quarts plein d'un
liquide, on favorise le dégagement du gaz que peut contenir
ce liquide et celui de I'air contenu dans le vase, ainsi qu'on en
a une preuve en débouchant ce vase, et quelquefois par la vio-
lence avec laquelle sa force expansive chasse le bounchon : ¢est
précisément ce qui arrive lorsqu'on roule la barrique aux
trois quarts pleine : aussitot quon enléve le bouchon, une
partie de l'acide carbonique sort avec force et est soudain rem-
Placée par une égale quantité d'air,
Méthode espagnole.

En Espague, comme dans le midi de la France, on extrait
le vinaigre du marc de raisin acidifié, on bien on réunit, dans
les barils contenant du vinaigre, les restes des vins détériorés,
Dans les ménages on sontire le vinaigre des barils an fur et &
mesure quon ena besoin, et lon verse dans le baril une
¢gale quantité d'ean chaunde avee des poivrons, du poivre et
et autres ingrédients stimulants qui donnent du piquant & ce
vinaigre, quaiqu’il soit d'ailleurs trés-affaibli.

Méthode parisienne.

La maniere de fabriquer le vinaigre i Paris était une des
plus défectueuse, attendu que les vinaigriers, an lien d'em-
ployer de bons vins pour cette fabrication, n'achetaient que

(1) Bica des gens v ajoutent des substances stimulnotes,
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les plus détériorés ou les plus inférieurs, 'abcau{se du;:‘a]i p;‘:lx
augquel ils les obtenaient. On employa:t_ df:s ar?q::]e;[hoﬂeuﬂ;
fond , telles que nous lt?s avons mdul‘uij& pcl;)rta neliods
mande; sur ce double fond on mettait des subs :;u * dtes g
l'on y versait principaleme_nt _du_vm, d:es ltsevs. -Ltifz;uu;£1;[1té
vin devenait trouble, les vinaigriers y sjou.men ; U?l e
de pain de vinaigriers (1), rel:a.tu-‘e a Ia';. Sfl\-il‘.lll‘ P 'url,airde 0
forte du vinaigre. Quand la liqueur était bien éc 5
iraient le vinaigre. :
5013;1[‘:;;; l(Il;ue la cu!?ure dela v'ig_ne s’(.ast be:;lucqup Prl;pétg\:)eo?sn
France, et que I'on slest ‘attm:.he a fahrlquer‘j }11?%;&1; dimi:
la préparation du vinaigre & Paris a cousidéra i et du:
nué : on 0’y debite guére que (:'elut quon y 1::1'}2)0r. e H
on du Midi, ainsi que celui qui provient des fabriques
V' unx. 3 2 %
P};":E':}imns faire observer quele vinaigre proc_lmf pm't 112;; ;u
des lies, quand il n'est pas concentré, est lres-iu I ett as :a i ui
cela est si vrai, que le dépot quiil forme dansles tonn _acigse
servent & sa fabrication, acquiert bientot uve S!-ﬂ;auv 5
odear, que la police avait prescrit-anx \'mmg.riesn i::lité
nettoyer que la nuit, eten empluyant upe grande (
; eﬁ:ia1'ncé11é, pour extraire le vin des li&ts, consiste & i:es]rnett;i
dans des sacs, a les laisser e:couler, et les ‘expusevlr dda cou“
pression graduée d'un pressoir; on met ensuite ce vin dans
vase, et on le décante lorsqu'il est éclairci. .
Meéthode francaise perfectionnée, .
Nous venons d'exposer les principaux procédés snivis pour
Ja fabrication du vinaigre; nous allons maintenant faire con-
naitre les perfectionnements dont nous les cm.ycm? suscep;
tibles, en proposant une nouvelle méthode qui offre ce qu
chacune des antres pent avoir d avantagenx. L% S
On doit choisir I’abord un vaste local, bien abrm_z, ol Ilu_n
puisse loger commodément un graudj\om}:rc de b:fim(i[’ues" f;:
quelles doivent étre gr.’uulesl et munies d une hon e ( en|”cr'E«
41 milli. {1 pouce 172) de diamétre; elles dm\"ent étre ps e.da
sur_des poutres disposées comme dans la méthode du Nord.

i ime p poivre- lanc, le cu=
(1) Le pain des vinaigriers est formd par le piment, ]Lr poivre-long, |§ hJ Ee0 o
bébe et le gi bre, La dose était depuis 16 grammes (1]2 once) Jusqulb g ingii
aigre ftait trés-suje ltérer, on [_u detbitait po !gn_:_)
de voir que cot acide, ainsi preparé, doit ntu(-u:l:remf'nti :‘l'llreri 5
i i i .
irritant, échauffant, ete, En Allemagne , on emploie aussi le pain des vivaig
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Sans avoir besoin que ces barriques soient plus longues que
celles que I'on construit ordinairement (1), on les arrange sé-
parément sur chacun de cesappareils, et on y introduit le
quart de leur contenance de bon vinaigre (2) et autani de vin;
on bouche la bonde au moyen de son bondon, et on roule
plusieurs fois par jour la barrique, enla poussant vers 'une
des extrémités de Fappareil, que nous appelierons le repos, et
on la laisse retomber. Il faut avoir soin, chaque fois qu'on faic
cette opération , d'injecter auparavant de Pair dans les barri-
ques. Deux jours aprés qu'elle est commencée, on y ajonte 10
litres de vin, et Fon continue journellement cette addition
jusqu':‘l ce que ]Esbarriques solent auxquatre cingquiémes plei-
nes; ce quia lien vers le huitiéme jour. On laisse alors éclair-
cir la liqueur, et Yon soutire les deux tiers du vinaigre que
I'on conserve dans de petits barils. On ajoute alors d'autres
petites parties de vin dans les barriques, que nous désignerons
par le nom de méres; et I'on continue cette opération de la
méme maniére que nous 'avons exposé ci-dessus. En général,
il vaut mieux ne soutirer le vinaigre que quelques jours plus
tard, parce qu'il ‘est alors plus dépouillé de matiéres étran~
geres et beauconp plus fort.
Caractéres ¢t propriétés de lacide acétique.

Tel est le nom par lequel les chimistes modernes désiguent
le vinaigre pur et concentré. Les auteurs de la nouvelle no-
menclature chimique avaient donné le nom d'acide acéteuz au
vinaigre, et celui d'acide acétique & celui qui était plus con-
centré , et que M. Berthollet eroyait plus oxigéné que le pre-

o Mier, M. Perés fut'le premier a attaquer cette théorie; il an-
nonca que l'acide acéteux contenait plusde carbone que Pacide
acétique, ou, si 'on veut, que l'acide acétique concentré n'était
que de I'acide acéteux depouillé de la plus grande partie de
son carbone. Depuis, les travaux de M. Adet, confirmés par
ceux de M. Daracq et d'une infinité de chimistes, ont démon-
tré que l'acide acéteux (nom sous lequel on désignait plus par-
ticulicrement le viuaigre) et I'acide acétique sont identiques,
et qu'ils ne différent entre eux que par leur degré de concen-

(1) 1 faut autant que possible employer des futailles qui sient déjA servi & coutenir
do vin oo de 'enn-de-vie.

(2) Si l'on veat ocidifier dn vin et qu'on soit dépourva de vinaigre poar commencer
Yopération, on ng doit remplie Ia barriqus de vin qu'a demi, et v ajouter un pen de
levure de hiéea ou tout autre forment : o ng doity verser de nouveau vin qu'g dager de
quatriéme jour.
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tration, on bien par les proportions d'eau qu'ils contiennent.
aflgns examiner cet acide sous ces denx états.

Acide acétique faible ouvinaigre.
La nature fit les premiers frais de sa fabrication, qui dut
: ¢ la déconverte du vin. Le vinaigre obtenu par la
du vin différe cependant de l'acide acétique pur,
le réduire au degré convenable, at-

Nons

UCCOK]TI:\]G“E
fermentation
étenda ensnite d ean pour
tendn que celui

-¢i ne se compose que de deux principes.

Acide acélique et eaw.
Le vinaigre de vin, au contraire, se compose de :

Acide acétique, ¢
D'un peu d'éther acétique,
De l'eau,
D'un peude mucilage,
De surtartrate et de sulfate de potasse,,
De matiére colorante.
Anssi celui-ci na pas au goit la rudesse du premier.
Vinaigre obtenu par la distillation du bots.

Les anciens chimistes avaient publié qu'en distillant du bois
dans des vaisseaux fermés, on obtenait un acide senfblable
au vinaigre. Guide parces dclmiers, J.-l'S. )'i_ol]vrnt presenta,
Je 11 janvier 1808, 4 l'!us_u'fut, un Mémoire dans 'lequel il
annonca que dans on L‘.t:lbilsscment.qu .|| avait fnr_me avec ses
freres, 4 Pellérey, pour la carbonisation du bois dans ‘des
vaisscaux fermés, il obtenait pour produits :

Dugoudron. . . . - - des acétates d‘a[u:‘niue.
DRI o s e e = de cuivre.
Du carbonate desoude cristallise. — ——— de soude, etc.

Depuis, cette nouvelle branche d’industrie a pris beauconp
daceroissement. On distille Ie bois dans des chaudiéres cylin-
drigques en tole trés-épaisse, et pouvant contenir une corde de
bois ; les vapeurs sout conduites parun tuyau en cuivre. qui
s'adipte i une sphére de cuivre placéedans un tonnean rempli
d’ean froide; de cette spheére part un tuyau sen_nhlal;‘le qui se
joint & une autre sphere en cuivre également disposée; enfin
de cette derniére sphére part un dernier tuyau quiva plonger
dans le foyer Jdu fourneaun. Lorsque le fen estallumné, en méme
_temps que la carbonisation du bois a lien, les vapeurs se

rendent dans Ja splere du piremier tonuean pour y étre con-
densées; celles qui ne le sont point sont liquéfices dans la se-
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conde, tandis que le gaz inflammable, étant porté dansTe

fournean par le dernier tube, briile et sert a entretenir cette
distillation. Les produits de cette opération sont :

r. Dans la chaudiére ou cornue, un trés-beau charbon qui
fait de 28 4 3o centiémes de bois employé, tandis que par la
carbonisation a l'air libre, on n'en obtient que 17 418

2. Du goudron dans les deux sphéres;

3. Dans les mémes sphéres, de l'acide pyrolignenx, qui
n'est autre chose que de I'acide acétique ou vinaigre yni a du
goudron.

On l'en débarrasse, on on le purifie, en le distillant; on
sature le produit de cette distillation par le carbonate calcaire
en poudre (marbre); on fait bouillir; on décompose ensuite
par le sulfate de soude; il se précipite un solfate de chaux, et
T'on évapore la liqueur; par la cristallisation on a un acétate
de sonde sali par le gmnlron; on fait éprouver i ce sel la fu-
sion ignée pour briler le gondron; on le dissout dans I'eau:
on filtre et on fait évaporer pour ohtenir un acétate de soude
presque pur, qu'on }iissoul dans un peun d’ean ; et on le décom-
pose par lacide sulfurique, qui, s'unissant & la soude, forme
un sulfate de cet alcali, tandis que l'acide acétique est misa
nu et datis un état de concentration d’autant plus fort qu'on a
dissons l'acétate de soude dans une moindre quantité d'eau.
Le poids spécifique de celui des fabriques de Choisy est de
1,057 il sature environ 0,3 de son poids de carbonate de
soude; on le recoit dans des vases en argent.

Les vinaigres de M. Mollerat, présentés a I'Institut, étaient!
au degré suivant :

Pinaigre simple ou ordinaire : 2 degrés & Iaréométre pour
les sels a 12 d. c.

Finaigre fort : 10 degrés 1j2.

Les vinaigres du commerce marquent de 2 a 4 degrés.

Acide acétique concentré.

Avant la nouvelle nomenclature chimique, cet acide était
connu sous le nom de vinaigre radical. 11 est liquide , incolore,
trés-clair , -d'une odenr particuliere qui est trés-forte, d'une

saveur trés-acide et caustique : il rougit les couleurs bleues
végétales, est inflammable, entre en ébullition au-dessus de
100°, attire 'humidité de Iair, se dissout dans 'eaun et l'al-
cotg], exerce mne action désorganisatrice sur les substances
animales, ‘dissout le camphre, les résines, les gomimes-résines

S ——
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et les huiles volatiles. L'acide le plus pur qu'on ait pu obtenir
se prend en une masse cristalline, représentant des tables
rhomboidales allongées & 13 ¢9 au-dessus de 0 ; une forte pres-
sion peat opéfer le méme effet. Le poids spécifique de lacide
acétique le plas cancentrfé est (Ig 1,063. Dans cet état, il con-
tient 14, 78 centiemes d'ean qui sont nécessaires d son exis-
tence. L'acide acétlique que 1‘01} obtient par la distillation du
vinaigre ne contient que 0,15 d_acidfz. ;

L'acide acétique plus ou moins étendu d’ean constitue les
vinaigres plus ou moins‘Forts. On peut les cougentrer en lear
enlevant une partie de l'eau qu'ils contiennent, soiten les fai-
sant- bouillir et évaporant ainsi I'ean qui est plus volatile
quele vinaigre, soit en les exposant a 'action d'un grand froid,
eten enlevant la glace qui se forme successivement, laquelle
n'est presque que de 'ean pure.

Composition de lacide acétique.
Cet acide, tel qu'il existe dans les acétates desséchés , est
composé d'aprés

MM. Gay-Lussac et Thénard : M. Berzélius :

46,82
46,83
6,35

Oxigene
Carbone
Hydrogéne

F e
43,147

50,224

Oxigéne
Carbone
5,629 Hydrogéne

Lan 100

Du degré de force du vinaigre el des moyens propres a les
:'(,'!;Onuat'trc’.

Les vinaigres obtenus soit par la fermentation acéfique,
soit par la carbonisation du bois, ont un degré de force qui est
relatif a la quantité de matitre sucrée contenue dans la li-
queur en fermentation, ou bien 4 la quantité d'eau dant est
étendn l'acide salfurique que l'on fait agir sur lacétate de
soude. Le moyen de reconnaitre ce degre de force serait trés-
aisé si la densité de Pacide acétique augmentait ou décroissait
par la soustraction on Paddition de I'eaw. M. Mollerat quisiest
livré & une série d'expériences sur ce sujet, a démontré quela
densité de l'acide acétique n'était pas une preuve de sa force.
Ainsi deux qualités d’acide acétique, numérotées 1 et 2, mar-
quaient également g & l'aréométre pour les sels de Beanmé, &

Distillateur, : 39
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Ja temperature de 1205 4oR., et l‘euf‘ Poids specifique etait
de 106 30. Cependant, malgré leur similitude,
NO 1 était composé de 0,87125 dacide acétique.
0,12875 d'eau.

1,00000

Cent parties saturaient 250 parties de sous-carbonate de
soude cristallisée. Cet acide eristallisait entre 10et 11° R., et
se fondait difficilement méme & 189 : cest le plus pur que M.
Mollerat ait pu obtenir. : :

NO 2 était formé de o,41275 d'acide,

et 0,58725 d'ean.

1,00000

Cent parties ne saturaient que T 18 parties fie squs:carho‘--
nate de sonde cristallisée. Cet acide ne se cristallisait pas a
plusieurs degrés au-dessous de o. ; . B2

1l est aisé de voir qu'en soumettant Iacide acétique a lgxa-
men par l'aréomeétre, les numéros 1 et 2 marqueront _ia méme
force,, quoique le dernier soit un compose 'Lle 100 parties du n®
1sur 112, 2 deau (1). Si cette quantité d'ean est moindre, la
densité de cet acide augmente; i son maximum, elle est de
s080 : il contient alorsun pen plus du tiers d'eau en poids.
Voy. les propriétés de l'acide acétique.

Pour rendre ces notions plus claires, nous allons retracer le
tableau des mélanges, fait par M. Mollerat.

TABLEAU des expériences faites sur 110 grammes dacide acé-
tique n° 1, marquant & laréométre 9° = O R. : poids specifi-
que 106,30 : sa richesse étant la mm‘mtiou de 250 sous-car-
honate de soude cristallisée sur 100 dacide.

Ean ajoutée. Arfométre.  Poids spécifique.

53 centig. (10 grains.) 10,6 107,42

64 — (r20— ) I 107,20

53 (to — ) 1,3 107,91

56 — (10,5— ) 10,9 107,63

64 — (12 ) 10,6 107,42

)
)
)

62 — (15,5 — 10,4 107,28
16f — (B — 9,4 106,58
50 o= o= 9,4 106,37
9Exgy — L 0r =) 9 106,30

ol O iR R =

(1) Cetee similitude de densités , quoiqu'il y ait tne grande guantité d'nne liquenr
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Chaque addition d’eau, daus le mélange, éftve la tempé-
rature : & chaque fois, on laisse redescendre a 12,5,
M. Mollerat s'est convaincu que :

10 L'ascension de I'aréométre indique la force de l'acida

acétique jusqu'a ce que le mélange soit formé de :
Acide acétique 0,6725614
Ean 0,3274386

Ce terme est marqué sur I'aréometre par-n® 3 4 la tempé
rature de 12,5 4 R., et le poids spécifique 10,791.

2 La force de ce méme acide depuis 11,3 se reconnait par
I'abaissement régulier de I'aréométre dans le mélange.

En Angleterre, on fait usage d'un acétométre en verre d'a-
prés Farhenheit. Cet insrument se compose d'une boule d'envi-
ron 81 millimétres (3 pouces) de diamétre, an-dessous de la-
quelle on en trouve une autre petite, lestée par du mercure
ou du plomb. La premiére boule est surmontée d'un tube ou
verre de 81 millimétres [3 pouces] de long, contenant une
bande de papier sur le milien de laquelle est tracée une ligne
transversale, Cette ligne est surmontée d'une petite coupe pour
recevoir les poids. Les experiences qui ont servi a la construc-
tion de cet acélométre se rapprochent beaucoup de celles de
M. Mollerat.

L'acétométre de M. Taylor a pour base les degrés de force
d'un acide de preuve, appelé par ce manufacturier n° 24.

Poids spécifiques, Acide réel en 100 parties
1,0085 5
1,0170 10
1,0257 15
1,0320 20
1,0470 3o
1,0580 4o
Acétométres des marchands de vinaigre de Paris.

Cet instrument se compose de deux boules : I'inférieure, qui
est la plus petite, est lestée avec le mercure: la supérieure
est cylindrique, elle 2 environ 41 millimétres (1 pouce 172 )
de longuear sur 54 mill. (2 poue.) de circonférence. Elle est
surmontée d'un tube trés-délié, d'environ g5 millimétres

béancoup plus dense que I'autre, nous parsit dépendre de ce que ces deux liqueurs, en
# unissant, aoqaigrent divers dogrés de dilatation, desquels dépendent cos variations de
densile,




