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AVERTISSEMENT

D E L A P R E M I E R E E D I T I O N

La construction des Instruments de precision appliques a
Voenologie ost une industrie toute nouvelle ; naguere encore, le yin

dtait recoltd, vendu et consomme vierge de tout examen scientifique.
Mais les temps sont bien changes! Aujourd’hui, tous les elements,
tous les principes qui constituent le vin sont analyses, peses, me-
surds ; depuis le vigneron qui, le densimetre a la main, surveille
chaque jour la maturity de son raisin, jusqu’aux chimistes experts
soumettant le vin a tous les reactifs, toutes les mains par lesquelles
le vin a passe lui ont fait subir un examen instrumental. Et pour-
quoi ? Les raisons*en sont multiples, mais facilement explicables.

Grace au developpement surprenant de la fortune publique, la
consommation du vin a augmente, en France, dans une proportion
considerable ; il est bien peu do Francais maintenant qui ne fassent
du vin leur boisson habituelle. Malheureusement, la production vini-
cole, bien loin d’egaler la consommation, a suivi une marche inverse :
une serie ininterrompue de mauvaises vendanges, le phylloxera
aidant , a reduit la production du vin precisement au moment ou la
consommation s’est accrue, et les buveurs, se souciant fort peu de la
pdnurie vinicole, reclament imperieusement du vin!

II a done fallu demander aux vignes cosmopolites toutes leurs
ressources. C’est ainsi que l’Espagne et l’ltalie ont comble notre
deficit, mais les raisins rmiris sons IP. soleil dp PPQ nave rnnn’rlm-noiiv
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tear francais, habitue aux vins clairets, parfumes, legers, frais, si
ce n’est acides, du centre de notre pays, refuse ces boissons epaisses,
capiteuses et sucrees , qui empatent son palais , surchargent son
estomac et congestionnent son cerveau. II lui faut sa boisson favo-
rite, car il ne transige pas plus sur la qualite que sur la quantite ;
aussi, pour le satisfaire, faut-il, bon gre mal gre, que l’art vienne en
aide a la nature, et recourir aux coupages.

Lcs coupages sort done le resultat du melange de vins legers
avec des vins corses, de vins clairets et de vins colores, de vins plats
et de vins alcooliqucs, etc., et, disons-le pour etre vrai : nos nego-
ciants reussissent, avec une science reelle, avec un art inimitable,
ces mariages si bien assortis. Le vin ordinaire, cette boisson livree
par millions d’hectolitres a la grande consommation, est le coupage
de vins de differentes provenances, e’est un melange de vins qui
constitue ce que la nature ne produit qu’avec une si grande parci-
monie : une boisson agreable, saine et reconfortante, dont tous les
elements sont groupes dans un juste equilibre.

Le vin n’est une boisson parfaite qu’autant que ses elements
constituants sont exactement ponderes ; ainsi la proportion de ses
matieres extractives (sels, gornme, sucres, etc.) doit etre suffisante
pour reparer lcs pertes de notre organisme, mais non surabondante,
car notre estomac ne pourrait supporter, sans danger, un exces de
sels mineraux qui, pour quelques-uns, sont des drastiques energi-
ques. L’alcool doit rechauffer notre corps, exalter nos facultes en
activant notre circulation sanguine, mais sans paralyser notre intel-
ligence ; le bouquet doit flatter notre palais, sans que les ethers et
les parfums, qui sont tous des poisons, stupefient notre cerveau.
Enfin, la couleur, qui n’est pas seulement vermeille pour illuminer
nos verres et charmer nos yeux, est un compose de principes astrin-
gents qui tonifient notre organisme, mais dont 1!exces peut entraver
les fonctions intestinales.

Combien pen de vins naturels reunissent toutes ces conditions ?
Combien, au contraire, en est-il de ces vins naturels qui sont pour
notre corps, pour nos facultes, des agents irritants, debilitants ou
inflammatoires? Acceptons done le coupage comme une necessity,
si ce n’est comme un bienfait.

Cette discussion, qui pourra sernbler bien en dehors de mon suiet.

Instruments de precision appliques a Voenologie. Des que le vin
est un compose do nombreux elements, agissant chacun pour son
compte d’une maniere differente, et devant etre tous exactement
doses, il faut des alcoometrespour determiner sa richesse alcoolique,
des balances pour peser ses principes extractifs, des colorimetres
pour mesurer son pouvoir colorant, etc.

L’expertise legale, quand elle s’exerce sur les vins, etablit d’ail-
leurs la base principale de ses investigations sur les indications des
instruments oenologiques : on sait que les vins de coupage debifes
par le commerce de detail sont sounds, par l’autorite, a une surveil-
lance attentive: ils ne sont admis dans la consommation qu’autant
que la proportion de leurs trois principaux elements constituants
repond a une certaine composition moyenne, toute de convention,
qui, pour le vin livre au consommateur sur le comptoir du marchand
de vins en detail, doit contenir :

10 pour 100 d’alcool,
20 grammes d’extrait sec,
0,8 de couleur (1).

Expliquons comment, grace a la precision des moyens analyti-
ques, on peut reconnaitre les falsifications, et principalement le
mouillage des vins. Supposons qu’un echantillon soit soumis a
1 expertise, et que la proportion de ses elements differe des chiffres
officiels, quelle peut etre cette divergence?

Gendralement, la richesse alcoolique est suffisante, une addition
d alcool etant facile. La couleur est non moms facilement trouvee :
les vins meridionaux, les teinturiers, qui contiennent jusqu’a trois
et quatre couleurs, se trouvent sur le marche. Mais la richesse
extractive, e’est-a-dire le poids des matieres solides dissoutes, est-
elle toujours en exacte proportion ? Si le vin a ete mouille, elle sera
necessairement trop faible.

La meme methode conduit a la constatation du mouillage poures v‘ms naturels de n’importe quelle provenance. Supposons
echantillon dont l’origine accusee soit le Cher, Saint-Avertin, par
exemple. Sa richesse alcoolique est 11 degres; sa richesse extrac-tse, ou le poids de son extrait

un

sec, est 18 grammes; sa couleur, 2,3.
U ) J’ai ni'n ^ Ar* «
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tres precis, tandis que la recherche des matieres colorantes etran-
geres n’exige que des reactifs et quelques vases de verre. II est done

bien entendu que je ne decris ici que des instruments, et non pas des

precedes chimiques. Mon but est de donner une idee des dispositions
et de Futility des appareils que je construis, et nullement d’entrer

concurrence avec les traites speciaux qui se publient chaque jour
sous les auspices de 110ms justement celebres.

Bien que je me sois fait une loi de ne citer, parmi les nombreux
appareils proposes jusqu’a ce jour, que ceux qui m’ont paru exacts
et utiles, et surtout ceux qui, par la simplicity de leur manipulation ,
sont a la portde des viticulteurs et des negociants, cette notice con-
tient la description d’un veritable arsenal oenologique ; le negotiant
qui voudra acquerir tous ces engins se trouvera nanti d’un veritable
laboratoire, et, pour les mettre en oeuvre, il lui faudra presque faire
oeuvre de chimiste. II ne faut pas se dissimuler, malgre cela,
qu’aujourd’hui encore de nombreux elements de vin ne peuvent etre
doses avec une facility et une exactitude suffisantes. Ainsi, il n’est
pas encore facile de determiner d’une maniere rigoureuse la propor-
tion de matiere saccharine contenue dans les vins; les differents
acides vegetaux qui se transforment tour a tour avec l’age du vin,
les matieres organiques et albumineuses qui jouent un role conside-
rable dans les maladies des vins, se montrent refractaires a nos
reactifs et a nos instruments. Je devrai done, plus tard , je l’espere,
completer encore cette longue nomenclature, au fur et a mesure
des progres realises par la science vinicole et l’analyse chimique (1).

Le pesage de l’alcool est devenu l’operation capitale du commerce
des spiritueux : les droits exorbitants qui frappent ce liquide ,
droits qui seraient prohibitifs s’il etait possible d’enrayer la
mation des liqueurs fortes, donnent aux instruments de pesage et
de mesurage des esprits une importance capitale. L’usage qui se
rdpand de plus en plus de peser l’alcool sur une balance, au lieu demesurer directement son volume, et l’assimilation prochaine, aux
poids et mesures legaux, des alcoometres
et poinconnys par 1’Administration publique(2), appellent l’attention

L’expert s’est procure, par ailleurs, un echantillon typedu vin de la
meme annee et de la meme locality. Ce type contient 9 pour 100
d’alcool , 20 grammes d’extrait sec, et sa couleur est 2.5.

Etablissons d’abord la composition du vin soupconne. par rap-
port a sa richesse alcoolique. Nous savons qu’il a recu une addition
d’alcool pur de 1 1 — 9 = 2 pour 100 de son volume. Supposons le
cas le plus favorable a la fraude, et que ce vinage ait ete obtenu
par une addition d’alcool pur. Le volume total du vin en est augmente
de 2 pour 100, sa richesse extractive s’est trouvee abaissee pro-
portionnellement, et si elle est encore aujourd’hui de 18 grammes,
elle etait a l’origine : 18 + (18 x 0,02) = 18^r,36, mais elle devrait
tire, selon le vin type, 20 grammes. 11 s’en manque done de

1,64

en

20 — 18,36 = lsr,64, soit = 0,08, ce qui correspond a une addi-20
tion de 8 pour 100 d’eau.

Le meme calcul peut etre applique a la composition du vin par
rapport a sa richesse extractive. Nous tiendrons alors le raisonne-
ment suivant : le vin expertise ne contient que 18 grammes d’extrait
sec au lieu de 20 grammes, richesse du vin normal , il a recu une

2addition de 20 — 18 = soit 10 pour 100 d’ un liquide privy de ma-
tieres extractives. Si cette addition avait ete de l’alcool pur, la
richesse alcoolique normale serait devenue 9 -f— 10 = 19 pour 100;
mais, comme elle atteint seulement 11 pour 100, la difference

19 - 1 1 = 8
represente la proportion d’eau ajoutee, soit 8 pour 100.

L’intensite colorante pourrait egalement servir de base au meme
raisonnement; mais si le vin adultery, au lieu d’avoir ete simplement
mouille avec de l’eau , avait ete coupe avec des vins d’origines diffe-
rentes, riches en matieres extractives, on colore artiflciellement.
alors 1’analyse deviendrait plus incertaine.

La notice que je publie aujourd’hui n’est pas un traite d’oenologie,
pas plus qu’un manuel d’analyse chimique des vins ; e'est une simple
description des instruments que je construis pour l’essai des bois-
sons. C’est ainsi qu’a coty de chapitres tres complets, tels que celui
relatif au dosage de l’alcool, on trouvera dans ce volume des sujets
a peine ebauches, comme tout ce qui touche a la coloration artifi-

consorn-

qui devront etre verifies

JL Ce passage a ete ecrit en 1882; on verra dans cette nouvelle edition qu’il est pos-1 e aujourd’hui de doser exactement le sucre, Tacidite totale et, jusqu’4 un certainpoint, 1 0S m a t l A r O C Q l h n m i’n A U C A f t f AV» A /> <-) A I AO ITI no
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sur le mode de construction des alcoometres, et sur l’emploi des
balances-bascules. J ’ai cru devoir,
quelques developpements les procedes au moyen desquels j’ai cons-
truit mes alcoometres-etalons, et la methode qui doit etre suivie
pour la mise en oeuvre du pesoge metrique des spiritueux ; ce sont,
on le voit, des sujets tout d’actualite.

Repetons, pour terminer, que ce premier essai n’a pas la pre-
tention d’etre complet ni parfait ; mais s'il m’apporte, de la part des
savants et des viticulteurs, des corrections ou des indications nou-
velles dont je puisse, a rnon tour, faire profiter ma clientele, je me
trouverai puissamment encourage a le corriger et a le completer.

c n:versidmle do Itio de Janeiroen consequence, decrire avec
i '— »
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AVERTISSEMENT
L A S E C O N D E E D I T I O ND E

J . SALLERON.
Paris, 1882.

La premiere edition de cette Notice etait precedee (Tun Aver-
tissement dans lequel, apres quelques precautions oratoires, nous
dmettions cette opinion qui pouvait alors paraltre paradoxale : que
l’industrie vinicole devait, dorenavant, recourir aux methodes scien-
tifiques et demander a la chimie le secours de ses analyses.

Aujourd’hui ces precautions oratoires sont devenues inutiles; les
conditions climateriques de ces dernieres annees ne se sont pas ame-
liorees, le fisc frappe a coups redoubles l’industrie vinicole, et les
vignes qui ont ete epargnees par le phylloxera sont devastees par le
mildew, de sorte que, grace a ce concours de circonstances facheuses,
il est admis a present que le vin et l’alcool doivent etre analyses,
doses et mesures avec une precision au moins egale a celle en usage
dans le commerce des metaux precieux.

Les benefices que procure la falsification des produits comrner-
ciaux sont generalement proportionnels a la valeur de ces derniers;
aussi dtait-il fatal que l’adulteration des boissons suivit la meme
progression que l’blevation de leur prix et que l’etranger, encore
plus apre au gain que nos nationaux, nous inondat de ses produits
frelates; de facon que, pour lutter contre la fraude et proteger ,
1 hygiene publique, il a fallu organiser, par toute la France, des labo-
ratoires officiels dans lesquels les boissons et toutes les denrees
alimentaires sont soumises a de severes examens. Mais la fraude ne
re£te jamais au depourvu ; elle a rendu ses manoeuvres plus com-

1
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et il en existe encore dans notre pays de France, sont le plus sou -
vent responsables de la duplicite de leurs vendeurs ; ils ont du, de
leur cote, se prenmnir contre la tromperie et la mauvaise foi et
devenir chimistes eux-memes. Enfin, si nous ajoutons a ce sombre
tableau la necessity dans laquelle se trouve l’industrie vinicole de
transformer en boissons potables des vins auxquels la nature a refuse
toute qualite, on s’explique comment il se fait que la chimie soit
entree de plain-pied dans les caves et dans les celliers, et pourquoi
il n’est plus qu'un petit nombre de vins, parmi les innombrables
barriques consommees chaque jour, qui n’aient subi une serieuse
analyse de chacun de leurs elements.

Il est done necessaire, indispensable meme, de soumettre les bois-
sons al’analyse chimique; deslors, nous avons du, continuant notre
oeuvre, augmenter et perfectionner encore Farsenal oenologique et
decrire dans ce volume, a cote ddnstruments de precision dont la
construction constitue notre specialite, bon nombre de procedes qui
sont du domaine de la chimie pure. On ne sera done pas surpris de
trouver cette Notice considerablement augmentee et de la voir
revetir, presque, la forme d’un traite d’analysc; on s’expliquera de
memo la necessity dans laquelle nous nous sommes trouve d’em-
prunter aux auteurs et aux chimistes, qui ont cree si brillamment
en France la science oenologique, bon nombre de passages extraits
de leurs savantes publications.

TABLE SYSTEMATIQUE
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La richesse saccharine du mout de raisin est un des elements qui
influent le plus directement sur la valeur qu’aura le vin quand il
aura subi la fermentation ; il est vrai sans doute que la qualite du
vin, c’est-a-dire son bouquet, sa finesse, sa couleur, etc., est due
tout autant, si ce n’est plus, a la chaleur dgale et prolongee subie
par le raisin, qu’a la proportion de sucre contenue dans le mout
mais cette derniere determine la richesse alcoolique du vin puisque
c’est le sucre qui, par Taction de la fermentation, se transforme en
alcool et en acide carbonique. Or, pour les vins de grande consom-
mation, donnant lieu a des transactions commerciales si considera-
bles, c’est l’alcool qui est l’element le plus important ; aussi l’analyse
saccharine du jus du raisin donne-t-elle un indice precieux sur la
valeur future du vin. L’analyse saccharimetrique permet en outre
de recourir, en toute connaissance de cause, au sucrage de la ven-
dange, operation recommandee pour la premiere fois, et a si juste
raison, par Chaptal, dans son Art de faire le vin.

Chaptal a le premier demontre que le mout de raisin, pour fournir
Un vin de bonne qualite, doit peser au moins 10 degres du gleuco-.

^ Bnometre ou areometre de Baume (1); il a donne le conseil d’ajouteru sucre a la vendange jusqu’a ce que cet instrument, plongd dans leu^ut, pesat 10 degrds.
Chaptal fixait k 10* 1/2 le poids que devait peser le moilt, afin que le

nclrm^i ~.
C°iU^enrie 10,5 % d'alcool ; mais le e-oiH des ftonsemmafani.o r< r>O n e.» i e
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1. Areometre de Baum6, divisd par dixiemes de degrd, depuis
0 jusqu’a 12 degres

2. Idem, divise depuis 10 jusqu’a 20 degres

S’il est utile et avantageux d’ajouter a la vendange le sucre que
le climat ou la nature du sol lui mesurent souvent avec trop de
parcimonie, il peut etre, dans certains cas, non moins necessaire de
ramener le mout a une richesse saccharine moindre et telle que la
fermentation s’accomplisse dans des conditions regulieres. Souvent,
en effet, dans les pays meridionaux surtout, le raisin fournit un
mout tellement sucre que la richesse alcoolique que le vin acquiert
bientot suffit, a elle seule, pour annihiler le ferment et arreter la
transformation du sucre en alcool. C’est ainsi qu’on peut souvent
expliquer la presence du sucre dans certains vins recoltds en Algerie,
en Espagne, en Italie, etc., sucre qui, par ses fermentations ulte-
rieures et successives, devient pour le vin un element de destruction
et la cause de l’avilissement de son prix.

11 est facheux que le meilleur palliatif de l’exces de richesse sac-
charine du mout puisse etre confondu avec une manoeuvre coupable
et condamnable et doive etre, dans certains cas, taxe de falsification,

le procede le plus efficace pour obtenir, avec les mouts trop
sucres, des vins secs, c’est-a-dire exempts de sucre, qui se conser-
ved et acquierent avec l’age de la qualite, est de diminuer la densite
du mout au moment de la vendange et, disons-le, puisque c’est la
verite, c’est de les allonger avec de l’eau.

S’il est rationnel de sucrer les vendanges trop aqueuses, il est non
moins rationnel de diluer celles qui sont trop sucrees, et, a l’appui
de cette opinion, nous ajouterons que les vins des pays chauds ne
contiennent pas seulement une surabondance de sucre, mais aussi
de matieres extractives et colorantes, de sorte que la meme dilution
ramene, d’un seul coup, tous les Elements du vin dans les propor-
tions exigees par le consommateur francais.

Si nous adoptons comme densite moyenne et normale du mout le
chiffre 1075 (10 degres Baume), il devient evident que les vendanges
trop sucrdes doivent recevoir une addition d’eau suffisante pour les
ramener a ce poids specifique. , . ,

Quand nous disons qu’il est utile de diluer le mout dont la
richesse saccharine exageree fournirait un vin trop alcoolique pour
achever la fermentation totale de son sucre, nous devons ajouter
que cette dilution ne doit etre pratiqude que s’il est bien constate

• m f^Y*rr> OI'IF or*r*NFA la n s f n v m a f i o n

s’effectue pendant les grandes chaleurs, que des parasites dont les
cuves sont souvent infectees se substituent au ferment alcoolique,
le detruisent et empechent la transformation du sucre en alcool.

Nous traiterons, dans le chapitre Examen microscopique du vin,
de ces mycodermes et parasites qui sont la cause la plus frequente
des anomalies que presente quelquefois la fabrication du vin.
3. Gleuco-oenometre de Cadet de Vaux on Pese-

mout

3 fr.
3 fr.

2 fr. 50
Cet instrument, qui porte aussi le nom de glucometre ou pese-

mout , est un areometre tellement leste qu’il plonge dans l’eau pure
jusqu’au milieu de sa tige, ou est tracee une division marquee 0.
L’instrument porte au-dessous du 0 les degres de l’areometre de
Baumd; au-dessus, ceux du pese-esprit de Cartier. La premiere
echelle indique de combien la densite du mout non fermente surpasse
celle de l’eau ; la seconde donne les changements de densite dus a la
production de l’alcool par la fermentation.

En face de la division 0 se troiive ecrit le mot decuvage. Ce serait
done, d’apres Cadet de Vaux, le moment qu’il faudrait choisir pour
decuver le vin. Mais on comprend combien cette indication estinsufti-sante, puisque la densite du vin, quand la fermentation est achevee,
peut varier par des causes tres diverses.

L’areometre de Baume, dont l’echelle est arbitraire, a ete toujours
employe depuis Chaptal pour peser le mout de raisin parce que, lehasard aidant, ses divisions represented approximativement la pro-
portion d’alcool qu’aura le vin apres la fermentation , de sorte qu’unevendange a peu pres mure pesant 10 degres contiendra, quand le vinsera fait, 10 % d’alcool ; mais il est evident que cette coincidencetoute fortuite n’est quapproximative et que, dans certains cas, elle\ ^re sujette a caution ; d’ailleurs la graduation de Baume se

^ prete mal a la determination exacte du poids du sucre necessairerpour ramener un mout donne au poids normal de 10 degres, tandisque 1 dchelle densimetrique de Gay-Lussac, que nous decrirons plusoin, rend ce calcul tres facile; aussi nous conseillons de faire usage,I ® preference a l’areometre de Baume, du densimetre de Gay-Lussac°u mustimetre n° 5.

car

4. Glucometre du
Le Dr

dans

Dr Guyot, pour l’essai des mouts *.
Guyot a voulu ameliorer 1’instrument de Cadet deus ce but, il a construitrentes: rune

3 fr.
Vaux ;

un areometre portant trois echelles diffe-
f is t. /‘'o l io A Dniinr. 1 ~1’ol AAAI- /. A n n i f i n n i



5 —4

done preferable d’avoir recours au mustimetre. On a donne ce nom

a un areometre analogue a celui de Cadet de Vaux, mais sur lequel

l’echelle arbitraire de Baume est remplacee par l’echelle densime-
trique centesimale de Gay-Lussac.

L'a division placee au milieu de l’echelle et marquee 1000 repre-
sente le poids de l’eau distillee (1,000 grammes par litre) ; les divi-
sions au-dessus mesurent les densites inferieures, et celles au-dessous

les densites superieures, e’est-a-dire le poids en grammes d’ un litre
du liquide experiments.

Pour essayer a l’aide de cet instrument un mofit de raisin, on
Scrase quelques grappes de raisin au-dessus d’une capsule, on liltre
le jus au travers d’un linge, on le recoit dans une eprouvette, on y
plonge successivement le mustimetre et un thermometre (fig. 1), et
l’on note l’indication de ces deux instruments : soit 1065, le degre
lu sur l’echelle du mustimetre, et 18 degres la temperature indiquee
par le thermometre. On cherche, dans le tableau ci-dessous (Table lre),
quelle correction il faut faire subir a l’indication du mustimetre
pour la ramener a ce qu’elle serait si la temperature du mout 4ta.it
15 degres.

sieme fait connaitre quelle sera la richesse alcoolique du vin quand

il aura subi la fermentation.
On peut adresser a cet instrument le meme reproche qu’aux pre-

cedents ; la valeur de ses degrds varie avec le cepage du raisin , sa
maturite et la proportion de sels mineraux que le mout contient en
dissolution.
5. Mustimetre ou Densimetre de Gay-Lussac pour

determiner la quantite de sucre contenue dans le mout
de raisin ; divise depuis 970 jusqu’a 1,170 3 fr.

PREMIERE TABLE
Corrections de la densite du modt suivant sa temperature.

Temperatures. Corrections.

10° — 0,6
-0,5
-0,4
-0,3
-0,2

0
+0,1
4- 0,3
+0,5
+ 0,7
+0,9
+1 ,1
+1,3
+1,6
+1,8
+2,0
+2,3
+2,6
+2,8
+ 3,1
+ 3,4

11°
12»
13»
14»

6. Densimetre de Gay-Lussac, divise de 1,000 a 1,100
par dixiemes de degre

7. Idem, divise de 1,100 a 1,200
8. Thermometre au mercure divisd sur verre, pour

prendre la temperature du mout au moment de sa
pesee

9. Eprouvette en verre pour recevoir le mout
10. Trousse densimetrique portative , contenant

mustimetre, un thermometre et uue eprouvette ren-
fermes dans un etui de fer-blanc (fig. 1)

Nous avons dit que
de Cadet de Vaux, dont les graduations sont equivalentes, ne peu-

of no normpffpnt frnere

loo3 fr. 16°
l7o

3. » 18°
19°
20°
21°
22o5. »

1. »
23°24°
23°un 26° '

27o

28°12 . » 29°
30°

l’areometre de Baume et le gleuco-oenometre
uxernple : Le mout est pese a la temperature de 18 degres; le

-i.
_



6 TABLE II

Richesses saccharine et alcoolique du mout de raisin.0,5 a l’indication du mustimetre, de sorte que le poids du mout, a la
temperature normale de -t- 15 degres, est 1065,5. Si la temperature,
au lieu de 18 degres, etait 12 degres, la correction — 0,4 indiquee
par la table devrait etre retrenchee de 1065, qui deviendrait. alors
1064,6 (1).

Avec la densite corrigee 1065,5, on cherche dans la Table II des
Richesses saccharine et alcoolique du mout quel est le poids du
sucre contenu dans un litre de mout, et quel sera le degrd alcooli-
que qu’aura le vin apres la fermentation.

La premiere colonne de ce tableau reprdsente la density du mout,
e’est-a-dire l’indication du mustimetre.

La seconde colonne indique les valeurs correspondantes des degres
de1’ardometre Baumd ou gleuco-oenometre et de ceux du densimetre
de Gay-Lussac ou mustimetre.

La troisieme colonne donne le poids du sucre de raisin que con-
sent un litre de mout.

La quatrieme correspond a la richesse alcoolique qu’aura le vin
fait apres la fermentation, en admettant que la totality du sucre fer-
mente, ce qui n’arrive pas toujours, ainsi que nous Lavons dit plus
haut ; aussi ne poussons-nous pas cette richesse alcoolique au dela
de 14 degres, car il est rare qu’une fermentation normale ddpasse
cette limite.

La cinquieme colonne fait connaitre le poids de sucre cristallise
pur (2) qu’il faut ajouter a un litre de mout pour que le vin con-
tienne, apres sa fermentation, 10 degres d’alcool.

Enfin, la sixieme colonne fait connaitre la quantite d’eau que
doit recevoir chaque litre de mout pour le ramener a la densite nor-
male 1075 (10 degrds Baume).

En nous reportant al’exemple cite plus haut, nous trouvons :
1° Que le mout pese 1,065 grammes le litre, ce qui correspond a

8°,8 du gleuco-oenometre;
2° Qu’il contient 143 grammes de sucre de raisin par litre ;
3° Que ce sucre fournira, apres sa fermentation, 8°,4 d’alcool ; ce

qui veut dire que le vin fait contiendra 8 litres et 4 decilitres d’alcool
pur par hectolitre ;

Sucre
crista Hisa ble

qu’il faut
ajouter a 1 litre

de mout
pour obtenir

du vin a
10 •/. d’alcool.

Eau
qu’il faut

ajoutera 1 litre
de mout

pour
le ramener

a la densite 1075
(10° Baume).

Grammes RichesseDensites Degres

de l'areometre
de sucre alcoolique

du vin fait.
ou

degres du
% •

Mustimetre.
par

de Baume. litre de mout.
kil.kil.
0,068
0,065
0,063
0,059
0,056
0,054
0,051
0,048
0,046
0,042
0,041
0,037
0,036
0,032

6,00,103
0,106
0,108
0,111
0,114
0,116
0,119
0,122
0,121
0,127
0,130
0,132
0,135
0.138
0,140
0,143
0,146
0,148

6,91050
1051 6,27,0

6,37,11052 6,51053
1054
1055
1056
1057
1058

7,2
6,77,4
6,87,5
7,07.6
7,27,8
7.37,9
7,68,01059
7,68,11060
7,88,31061
7 91062 8,4

8,51063 0,0318 28,61064
8'4 0.027

0,024
0,022
0,019
0,017
0,013
0,012
0,008
0,007
0,003

1065 8,8
8.68,91066

1067
1068
1069
1070
1071

8,79,0
0 151 8,99,2
0,154
0,156
0,159
0,162
0.164
0,167
0,170
0,172
0,175
0.178
0,180
0,183
0,186
0,188

9,3
9,4

9,39,5
1072 9,7 9 5

9;61073 9,8
1074
1075
1076

9.89,9
10,0 10.0 litre

0,0110,2 10,1
1077 0,0210,3 10,3
1078 0,0410.4 10,5
1079 0,0510,5 10,6
1080 0,0610,7 10,8
1081 0,0810,8 10,91082 0,0910,9 11,01083 0,1011,0 0,191 11,21084
1085
1086
1087
1088

11 ,1 0,194
0,196
0,199
0.202
0,204
0,207
0,210
0,212
0,215
0,218
0,220
0,223
0,226
0,228
0,231
0,234
0,236

0,1211,4
11,3 0,1311,5
11,4 0,1411,7
11,5 0,1611,9
11,6 0,1712.01089 11,7 0,1812,21090

1091
1092

11,9 0,2012,3
12,0 12,5 0,21
12,1 12,6 0,221093 12,3 12,8 0,24 .1094

1095
1096

12,4 . 12.9 0,25
(1) On remarquera que la correction afferente a la temperature du moCit est de peu

d’importance et qu’elle pourrait , a la rigueur, etre negligee. Si nous la mentionnons ici,
e’est uniquement pour que la question qui nous occupe soit traitee compietement jusque
dans ses derniers details.

(2) Par sucre cristallise pur, nous comprenons le sucre blanc titrant ]00 degres.Si Ton
gperaitavec des sucres moins purs, blonds ou bruns, les chiffres de notre tableau seraient
ixr\r\ fo ih lp« • i l s dpvra ipTi t. P t.ro nncrmpnt.ps nrnnnr t ionnpI lp.mpnt a t i dp.cr rp. d’imnnre te du

12,5 13,1 0,26
12,6 13,3 0,284097 12,7 13.4 0,291098

1099
1100

13* 612,9 0,30
13 0 13,8 0,31
i3;i 13,9 0,33
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9TABLE II

Richesses saccharine et alcoolique du mout de raisin { suite ).
Qu’il convient d’ajouter au mout 27 grammes de sucre cris-

litre, pour que le vin contienne 10 °/0 d’alcool.
un autre exemple, nous pesons un mout de vin

4°
tallise pur par

Si, choisissant
tres sucre et que la densite, ramende a la temperature de 15 degres,
soit 1100, nous dirons :

Le mout pese 1,100 grammes le litre, ce qui correspond a

Eau qu ’il faufc ajouter
a un litre de mout

pour
le ramener

a la densite 1075
(10° Baume).

Degres
de l’areometre

Densites Grammes de sucre

ou par
de

degres du Mustimetre. litre de mout.Baume.
1°

kil. litre
l3o,l Baume;

II eontient 236 grammes de sucre par litre;

30 La richesse alcoolique serait 13°,9 si tout le sucre se transfor-
alcool et en acide carbonique ; mais cette forte proportion

1101 13,2 0,239
0,242
0,214
0.247
0.250
0;252
0,255
0,258
0.260
0,263
0,266
0,268

0,34 2°1102 13,3 0,36
1103 13,5 0,37
1104 13,6 0,38

0,40
0,41
0,42

mait en
d’alcool pouvant faire craindre que le ferment ne soit detruit avant
l’achevement complet de la fermentation, il est necessaire de recourir

addition d’eau , et 0lifc,33 indique qu’il faut verser sur la ven-
dange 0lifc,33 d’eau , par litre de mout, afin de ramener ce dernier

la densite 1075 (10 degres Baume).
Bien qu’il n’entre pas dans le plan de cette notice de ddcrire le

procedd de fabrication du vin de deuxieme jet, preconise en 1854
par M. Petiot et tres usite aujourd’hui, lequel consiste a verser sur
le marc de la vendange, et a laisser fermenter avec lui un volume
d’eau sucrde egal a celui du mout et renfermant la meme proportion
de sucre, nous ajouterons que le tableau qui precede fait connaitre
la composition de cette eau sucree suivant la richesse saccharine du
mout. Supposons qu’un marc de vendange fournisse 10 hectolitres
de mout, dont la densite est 1069 ; nous trouvons dans la troisieme
colonne de notre tableau, en face de la densite 1069, le chiffre 0kil,154
indiquant que le mout eontient 154 grammes de sucre par litre. Par
suite, il faut verser sur le marc 10 hectolitres d’eau contenant 154

1105 13,7
1106 13,8
1107 13.9
1108 14,0 0.43
1109 14,2 0,45 a une
1110 14.3 0,46

(•i t 1111 14,4 0.48
1112 14,5 0,49
1113 14,6 0.271 0,50
1114 14,7 0,274

0.276
0,279
0.282
0,284
0.287
0,290
0.292
0,295
0,298
0.300
0.303
0,306
0,308
0,311
0,314
0;316
0,319
0,322
0,324
0,327
0,330
0,332
0,335
0,338
0,340
0,343
0,346
0,348
0,351
0,354
0,356
0,359
0.362
0,364
0,367
0,370

0,52
1115 14,8 0,53
1116 15,0 0,54
1117 15,1 0,56
1118 15,2 0,57
1119 15,3jM 0,59
1120 15,4 0,60
1121 15,5 0,61
1122 15.6

15.7
0,62

1123 0,64
1124 15,9 0,65
1125 16,0 0,66
1126 16,1 0,68
1127 16,2 0,69
1128 16,3 0,70
1129 16.5 0 72
1130 16,6 0,73
1131 16,7 0.74 grammes de sucre par litre, soit 154 kilogrammes pour 10 hecto-

litres.1132 16,8 0,76
1133 16,9 0,77
1134 17,0 0,78
1135 17,2 0,80 DISCUSSION DU TABLEAU DES RICHESSES DU MOUT DE RAISIN1136 0.8117,3
1137 0,8217,4
1138 0,8417,5 Il nous semble necessaire de developper ici les donndes qui out

servi au calcul du tableau precedent, car il existe deja un grand
uombre de tables de ce genre, lesquelles different
les Unes des autres.

sucre au

1139 0,8517 6
17,71140 0,86

1141 0 8817,8 assez notablement
Il faut bien reconnaitre, d’ailleurs, que le dosage

,
moyen des areometres ne presente qu’une exactitude

pproehee, car la densite du mout ne depend pas seulement du sucre
Lie

con^ent> mais encore du poids des autres substances, telles que
BL e s> les acides et les matieres organiques qui entrent dans sa

P°sition. On ne peut done demander au proedde densimdtrique

1142 0,8917,9
1143 0,9018,0

du1144 0,9218,1
1145 18.2 0,93

18’41146 0,94
1147 0,9618.518161148 0 97

0’,981149 18,7
1150 1 0018,8

UBf
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cients que fournit la composition moyenne des vins de nos pays.
La seconde colonne de notre tableau qui transforme la densite du

mout en degres de 1’areometre de Baume a ete calculee au moyen de
la formule :

(la densite absolue de l'alcool pur etant 0,794). Theoriquement, un
gramme de sucre de raisin devrait fournir 0cc,61 d’alcool, mais une
certaine partie du sucre echappe a la transformation et reste dans

le vin jusqu’a ce qu’il subisse une deuxieme fermentation, apres
laquelle le vin s’eclaircit en donnant lieu a un nouveau d4pot. Enfln,
si Ion tient compte des pertes d’alcool qui se produisent par evapo-
ration pendant la fermentation , on admettra sans peine que le chiffre

0CC,59 n’est pas trop faible.
La cinquieme colonne donnant le poids du sucre qu’il faut ajouter

au mout, pour que le vin ait 10 % d’alcool, a ete calculee en multi-

pliant la difference entre la richesse alcoolique qu’aura le vin fait et
la richesse normale, 10 degres, par 17 grammes, qui repr^sente le

poids de sucre cristallisable necessaire pour produire 1 centilitre
d’alcool. Le coefficient 17 est. lui aussi, un chiffre empirique fourni

par l’expbrience. La composition chimique du sucre que nous avons
citee plus haut conduit au chiffre theorique 16^r,39 pour le poids de

equivalant a 1 centieme d’alcool ; mais la pratique de la vinifi-
cation a demontre qu’il doit etre eleve a 17 grammes pour cornpen-

les pertes subies pendant la fermentation.
Enfin , la sixieme colonne, qui fait connaitre le volume d’eau qu’il

le mout a la densitb

,P!
144300n = 144,3 —

dans laquelle d represente la densite et n le nombre de degres Baume
correspondant.

La troisieme colonne, faisant connaitre le poids du sucre dissous
dans le mout, est calculee au moyen de la formule suivante :

d

(D — 1,000) 1 ,000Q = X 1,6 — 30,1,600 — 1,000
dans laquelle Q represente le poids, en grammes, du sucre contenu
dans un litre de mout ;

D, le nombre lu sur le mustimetre;
1,600, la densite moyenne du sucre ;

30, le poids moyen (en grammes) de la matiere extractive, autre
que le sucre, dissoute dans un litre de mout.

Le terme le plus incertain de cette formule est evidemment le
chiffre 30 qui represente la somme de toutes les matieres solides,
autres que le sucre, que le mout contient, telles que : les sels de
potasse et de chaux, le tannin, les gommes, les matieres albumi-neuses et colorantes, car la proportion de ces substances est essen-
tiellement variable suivant le cepage de la vigne, la nature du sol,
la maturity du raisin, etc. Nous estimons cependant qu’en fixant ce
chiffre a 30 grammes pour le mout non depouille de sa lie et conte-
nant encore une foule de matieres solides qui se ddposeront pendant
et apres la fermentation, nous ne nous ^loignons pas trop de la vdrite.

La quatrieme colonne de notre tableau a ete obtenue en multi-
pliant le poids du sucre de raisin indique dans la seconde colonne
par 0CC,59, qui repr^sente le volume d’alcool que fournit

sucre

ser

faut verser sur la vendange pour ramener
moyenne 1,075, est ainsi calculee :

soit D la densite normale du mout qui doit fermenter ;

d la densite du jus de raisin qu’il faut diluer ;

x le volume d’eau qu’il faut ajouter a chaque litre de mout
pour le ramener a la densite I),

D — d
x — d — 1,000.

un gramme
de sucre de raisin. Ce coefficient 0,59 est empirique, il est le r^sultat
de l’experience acquise par les viticulteurs les plus competents. La
composition chimique du sucre est telle que, par la fermentation,
un gramme de glucose so decompose *en

Alcool
Acide carbonique
Glycerine, acide succinique,

matieres indeterminees. .
Total.. .

0»r,4846
0er,4667

0^,0487
lsr,0000

0sr,4846d’oii 1 gramme (ie p-lnense Honne — Hcc £51 olr»r\/~vl
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sera generalement employee; aussi nous dbvelopperons sa mise en
tous les details nbcessaires et avec la plus grande clarteoeuvre avec

qui nous sera possible.
DOSAGE CHIMIQUE DU SUCRE DE RAISIN

Instruments necessaires pour Vanalyse chimique du sucre :

11. Burette a soupape divisee par dixiemes de centi-
(Fig. 3, page 15). 8 fr.metre cube

12. Support a pinces, anneaux et tablette en faience pour
la burette et pour la capsule de porcelaine.

Le dosage du sucre au moyen du densimetre et des tables que
nous donnons plus haut prbsente sansdoute une exactitude suffisante
pour les besoins de la viticulture, car, au fond, il importe peu que
le vin fait ait quelques dixiemes de degre alcoolique en plus ou en
moins s’il est de bonne qualite; mais quand il s’agitdedoser le sucre
contenu dans le vin fait, cette constatation est extremement impor-
tante, car, nous l’avons deja dit, les vins encore sucres sont pour le
negotiant la source de nombreux dbboires ; non seulement ces vins
doucatres ne sont pas acceptes par la consommation francaise, mais
ils sont sujets a une foule de maladies et de decompositions. Il suffi-
rait, d’ailleurs, des nouvelles fermentations que le sucre subit dans le
vin a chaque renouvellement de saison, a chaque changement de
temperature, pour que le consommateur refuse une boisson toujours
trouble et plus ou moins gazeuse ou piquante.

Quand nous parlerons du dosage de la matiere extractive du
nous expliquerons que le sucre dissous dans le vin augmente d’une
facon apparente le poids de son extrait sec et que, pour obtenir ce
dernier avec exactitude il faut retrancher, du poids accuse par
l’analyse, le poids de la matiere saccharine pour que cette derniere
ne puisse etre assimilee aux sels, gommes et principcs astringents
qui constituent la matiere extractive proprement dite.

La seule methode chimique de dosage du sucre dont l’exactitude
soit suffisante, tout en restant a la portee du viticulteur et du nego-
ciant, est celle qui repose sur Faction reductrice que le sucre exerce
sur les sels de cuivre. Il est bien vrai qu’une telle analyse est plus
complexe et plus delicate que la seule lecture d’un arbometre ; cepen-
dant, malgre sa complication apparente, nous ne la croyons pas au-
dessus de l’habilete de nos negotiants ; plusieurs maisons importantes
de Paris, auxquelles nous avons ete heureux de Fenseigner, l’em-
ploient deja depuis plusieurs annees. En tout cas, le dosage rigoureux
du sucre contenu dans le vin est une des operations fondamentales
dont depend la conservation du vin ; des qu’il n’existe pas d’autre
methode plus simple et plus exacte que celle que nous allons decrire,
elle s’impose : il faut, bon gre mal gre, y recourir ; nous la croyons

12 . »
».75
» . 10
2.50

(Fig. 3, page 15) .
13. Capsule de porcelaine
14. Agitateur en verre
15. Lampe a alcool
16. Bee de gaz remplacant la lampe a alcool '• •

17. Pipette-Filtre avec 100 disques de papier a filtrer.
(Fig. 5, 6, 7, page 19.).

18. Filtre a succion pour la decoloration du vin par le
(Fig. 4, page 18.) . 30. »

4. »

5. »

3.50

noir animal
19 . Carafe ou ballon jauge 1 litre

2.50250 cent, cubes (Fig. 2, page 15)
1.50200
1.25vin 10020 .
1 . »
2.25
2.25
2 . »

12 . »
2 . »
1 . »
».50
1 . »

5021.
(Fig. 2, page 15)22. Pipette jaugee 25 cent , cubes

20
10

23. Liqueur de Fehling, exactement titree Le litre.
24. Noir animal pulverise et lave.
25. Potasse caustique en pastilles
26. Acide chlorhydrique p u r . . . .
27. Sirop de glucose

L’appareil complet, comprenant l’ensemble de ces
appareils et reactifs

On se sert pour cette analyse d’une liqueur preparee d'apres la
formule publiee jadis par M. Bareswill et modiflee depuis par
M. Fehling. On prepare une premiere dissolution composbe de :

34sr,64 sulfate de cuivre cristallise sec et pur,
140?r, eau distillee.

Puis une seconde dissolution renfermant :
tartrate de soude et de potasse (sel de Seignette pur),

Le kilo.
L’hecto.

Le kilo.

90. »

1S7gr
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moment on tourne legerement la clef d de la burette et on laisse
couler goutte a goutte le liquide sucre dans la capsule.

La liqueur bleuenetarde pas a changer d’apparence; sous Faction
^

du sucre il se forme un nuage verdatre, puis jaune orange, qui se
precipite ensuite sous forme de poudre rouge (1). En agitant le
melange au moyen d’une baguette de verre, on remarque bientot que
la couleur bleue, laissant voir, par transparence, le fond rougi de la
capsule, parait violacee; si l’on dloigne la lampe pendant quelques
instants pour faire cesser 1 ebullition , le precipite rouge se rassemble

On melange les deux dissolutions et l’on complete, avec de l’eau dis-
tillee, le volume de 1 litre a la temperature de 15 degres centi-
grades.

Ainsi composee, cette liqueur bleue est telle que 10 centimetres
cubes sont decolords par 0sr,05 de glucose ou sucre de raisin ou par
0sr,0475 de sucre de cannes; aussi est-ce en mesurant le volume de
liquide sucre qu’il faut verser dans 10 centimetres cubes de cette
liqueur bleue, pour obtenir leur decoloration, qu’on determine la
richesse saccharine du liquide experiments, etant donne que ce
volume contient exactement 5 centigrammes de glucose quand les
10 centimetres cubes de liqueur de Fehling sont ddcolores. Mais, pour
que cette decoloration s’effectue exactement, il faut que la liqueur
sucree elle-meme soit amende a un degre convenable de dilution ;
celui qui convient le mieux correspond a 5 grammes de
ron par litre de liqueur.

Generalement les mouts de raisin sont beaucoup plus sucres;
aussi est-il necessaire de les dtendre d’eau dans une proportion assez
considdrable ; d’autre part, la fabrication des vins mousseux doit
doser le sucre contenu dans des vins ou des liqueurs qui contien-nent des quantites de sucre tres differentes ; des lors
devoir subdiviser cette instruction en plusieurs chapitres s’appliquant
specialement a toutes les operations en
vinicole.

7

sucre envi-
B i
!

fnous croyons
cusage dans la pratique 'Wv-' .

ESSAI DU MOUT DE RAISIN
dmOn choisit quelques grappes de raisin dont l’etat de maturiterepresente, aussi bien que possible, la, composition inoyenne de la

vendange ; on les ecrase au-dessus d’une capsule, on filtre le moutet l’on en mesure, au moyen d’une pipette (fig. 2), 10 centimetres
cubes qu’on verse dans un ballon dont le col porte un trait grave
representant la capacite de 250 centimetres cubes; on remplit le ballon
jusqu’au trait avec de l’eau , on agite en retournant le ballon
dessus dessous, apres en avoir ferme le col avec le doigt, et l’on
obtient ainsi un liquide contenant 25 fois inoins de sucre que le
mout.

Kig. 3.

voir alors que la couche de liquideau fond de la capsule; on peut
qui touche le contour de la capsule conserve une couleur bleue, mais
beaucoup plus claire. On verse de nouveau quelques gouttes de
liquide sucre, en ayant soin de faire bouillir le liquide et en agitant
avec la baguette de verre; on remarque enfin, apres quelques ins-
tants de repos, que la teinte bleue disparait completement.

La disparition complete de toute couleur bleue constituant le
terme de l’operation doit fitre saisie avec une grande exactitude;
il importe des lors, non seulement de l’atteindre entierement, mais
aussi de ne pas la depasser; il ne faut done verser les dernieres
gouttes de liquide suerd qu’avec precaution, en verifiant, apres
chaque addition, l’apparence de la capsule. On constate la fin de
l’operation quand les contours de la capsule, ayant perdu toute

sens

On remplit la burette B (fig. 3), jusqu’a la division 0, avec le
mout ainsi etendu d’eau ; on verse dans la capsule de porcelaine C,
reposant sur l’anneau du support, 10 centimetres cubes de liqueur
de Fehling, exactement mesures au moyen d’une pipette ; on y ajoute
une quantite a peu pres egale d’eau distillee, ainsi que deux ou trois
pastilles de potasse caustiaue: on allume la lamne T . et,
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precedent etant diminues de lsr,5, il nous reste 147sr,25 de sucre fer-
mentescible et utilisable par litre de mout.

nuance bleuatre, sont incolores et n’ont pas encore atteint une colo-
ration jaune clair d’abord, puis jaune d’or, car il ne faut jamais
pousser jusqu’a la couleur jaune mdme la plus claire. Ajoutons que
l’operation doit etre conduite assez lestement : il ne faut pas trop
attendre, entre chaque addition de liqueur sucree, ni interrompre
trop longtemps l’ebullition, car, en se refroidissant, le melange con-
tenu dans la capsule peut redissoudre du cuivre et reprendre une
coloration bleuatre qui fausserait le resultat de l’analyse.

On note, sur la division de la burette B, le volume de liquide
sucrd qu’il a fallu verser dans la capsule pour obtenir la decoloration
des 10 centimetres cubes de liqueur de Fehling; supposons que ce
soit 8C0,4; on cherche dans la premiere colonne verticale de la
Table III (DOSAGE DU SUCRE PAR L ANAYSE CHIMIQUE) (1) le chiffre8CC,4,
et dans la seconde colonne, portant le titre Sucre de raisin, grammes
par litre, on trouve 5,95, ce qui veut dire que le liquide sucre
qu’on a verse dans la capsule contient 5 grammes et 95 centigrammes
de sucre de raisin par litre ; mais nous nous rappelons que ce liquide
est 25 fois moins sucrb que le mout, puisque ce dernier a ete etendu
de 25 fois son volume d’eau : par suite, il faut multiplier 5sr,95 par 25,
ce qui donne 148e>',75 pour le poids du sucre contenu dans un litre
de mout.

Il ne faut pas, cependant, accorder ace chiffre 148er,75 unevaleur
absolue, car presque tous les vins, meme ceux qui, contenant peu d’al-
cool, ont du accomplir leur complete fermentation, accusent encore,
quand on les analyse par le precede chimique que nous venons de
ddcrire, la presence d’une petite quantite de sucre. Les vins les plus
secs, ceux dans lesquels la dbgustation ne reconnait plus aucun prin-
cipe sucrb, reduisent la liqueur de Fehling comme s’ils contenaient
encore un ou deux grammes de sucre par litre. Les chimistes les plus
autorises ne sont pas d’accord sur la nature des principes qui, dans
les vins fermentes, reduisent ainsi les sels de cuivre. Les uns prb-
tendent que le mout fermente suivant les precedes actuels de la viti-
culture n’est pas entierement transforme par le ferment et que le vin
contient toujours des traces de sucre; d’autres attribuent cette faible
action du vin sur la liqueur de Fehling a des principes propres au
vin, et autres que le sucre auxquels ils appliquent le nom de sels
reducteurs. Quoi qu’il en soit de ces hypotheses, nous conseillons
de retrancher de tous les rbsultats fournis par l’analyse chimique le
poids de lsr,5 de sucre, que nous appellerons action de la matiere
reductrice. De sorte que les 148sr,75 que nous a fournis l’exemple

DOSAGE DU SUCRE DANS LE VIN FAIT

Si la richesse saccharine du mout n’a pas depasse les limites que
nous avons signalees plus haut, si le vin fait ne contient pas plus
de 10 a 12 % d’alcool, il ne doit plus contenir de sucre.

Nous supposerons que le vin que nous allons experimenter est
d’origine meridionalo et qu’a ce titre il contienne encore quelques
grammes de sucre, admettons qu’il en renferme encore de 3 a 6
grammes par litre. Nous emploierons ce vin a l’btat pur et sans
l’allonger d’eau , car 3 a 6 grammes par litre est la richesse saccha-
rine qui convient le mieux pour le liquide qu’il faut verser directe-
ment dans la liqueur de Fehling. Mais ce vin est colore; qu’il soit
rouge ou blanc, peu importe, il n’en contient pas moins une certaine
proportion de matiere colorante qui lui a ete cedee par la pulpe du
raisin pendant la fermentation; or cette matiere colorante, qui
devient verdatre par Taction de l’alcali contenu dans la liqueur de
Fehling, gene l’operation , elle rend le moment de la decoloration tres
incertain. Il faut, avant toute autre operation, decolorer le vin : c’est
ce que nous allons faire au moyen d’un appareil special que nous
appelons filtre a succion.

Ce filtre (fig. 4) se compose de trois parties distinctes : 1° l’enton-
noir filtre A B; 2° le flacon recipient F, et 3° la pompe aspirante P.
On separe le corps cylindrique A de l’entonnoir B en desserrant les
trois ecrous e, on introduit une feuille de papier a filtrer entre le
corps cylindrique et l’entonnoir, on serre les bcrous et on fixe l’en-
tonnoir au moyen du bouchon de caoutchouc sur le flacon F. On
verse dans le filtre une mesure M de noir animal pulverise (1), on
melange avec le noir 50 centimetres cubes du vin a essayer, on agite
au moyen d’une baguette de verre et on laisse filtrer. Si on laissait
le vin filtrer naturellement au travel’s du noir, l’operation serait fort
longue; aussi, pour aller plus vite, on adapte a la tubulure du
flacon un bouchon de caoutchouc relid a la pompe aspirante P. En
mettant le piston de la pompe en mouvement, on aspire Fair contenu
dans le flacon ; la pression atmosphbrique comprime le vin sur le noir
et active la filtration, aussi le vin passe-t-il instantanement dans le
flacon.

Le vin recueilli dans le flacon F est parfaitement incolore; mais,
(11 Cfttt.fi tfl.hlft a fi.t.fi . 1- ! i 1\T 1 FA* -1/1 k
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par le fait de son passage au travers du noir, il a perdu une certaine
proportion de son sucre, lequel a etc absorbe par le noir lui-meme.
On rejette ce vin appauvri, et, sans rien changer au noir dont lc
filtre est charge, noir qui maintenant est sature de sucre et n’en
absorbera pas davantage, on verse de nouveau sur le filtre 50 centi-
metres cubes de vin , on aspire au moyen de la pompe P, et le vin,
qui tombe maintenant dans le flacon F, est recueilli, car il est deco-
lore sans avoir subi aucune modification dans sa richesse saccharine.
C’est avec ce vin que nous allons opbrer. Nous avons dit que ce vin,
ne contenant que quelques grammes de sucre par litre, pouvait etre
employe p u r ; des lors nous en remplissons la burette B (fig. 3) jus-
qu’a la division 0. Nous versons 10 centimetres cubes de liqueur de

souvent, rnais il arrive quelquefois que la reaction du vin sur la
liqueur bleue ne se produit pas aussi facilement ; nous voulons parler
du moment precis de la disparition de la couleur bleue, lequel n’est
pas toujours facile a saisir ; il arrive parfois que le vin, par sapropre
composition (1), donne au precipite rouge d’oxydule de cuivre une
tenuite, une forme floconneuse qui le maintient en suspension au
sein du liquide, de sorte que, la poudre rouge ne se precipitant pas
au fond de la capsule, le liquide ne s’eclaircit pas et il est impossible
de distinguer s’il est vert, bleu ou blanc ; c’est alors qu’il faut recourir
a un petit artifice qui vient a bout de cette difficulty : on a recours a
la pipetle- flitre que nous allons decrire :

Ce petit appareil se compose d’une sorte de pipe en verre dont le
fournean a (fig. 5) se ferme au moyen de papier a filtrer ; on serre

sur son orifice deux disques superposes de papier a filtrer fin,
moyen de l’anneau a. Quand la liqueur bleue ne s’eclaircit pas,
plonge le filtre de la pipette au sein de Ja capsule (fig. 5) et on l’en
retire quelques instants apres. Il s’est introduit dans le fourneau de la
pipe, au travers du papier, quelques gouttes de liquide qui sont bien
claires et privees de poudre rouge; on releve la pipotte, on la retourne
dans la position de la figure 6 et le peu de liquide filtre s’ecoulant
dans la courburo L laisse voir la veritable couleur de la liqueur. Si la
teinte est encore bleue, on incline la pipette au-dessus de la capsule

au
on

Fehling dans la capsule de porcelaine, nous y ajoutons autant d’eau
distillee, 2 ou 3 pastilles de potasse caustique, nous faisons bouillir
et, lors de 1'ebullition, nous laissons couler goutte a goutte dans la
capsule le vin contenu dans la burette jusqu’a la disparition complete
de la couleur bleue, ainsi que nous l’avons explique dans le chapitre
precedent.

Supposons qu’il ait fallu verser 10cc,5devin dans la capsule : nous
cherchons dans la Table III et dans la seconde colonne glucose ou
sucre de raisin; en face le chiffre 10,5 de la premiere colonne nous
trouvons 4sr,76, ce qui veut dire que le vin sounds a l’experience
contient encore 4 grammes et 76 centigrammes de sucre par litre.
Mais, pour que ce chiffre soit plus rigoureux et applicable au sucre
fermentescible, il convient d’en deduire IK*',5 pour Taction de la ma-
tiere reductrice, ainsi que nous l’avons dit plus haut, et il nous reste
4,76 — 1,50 = 3sr,26 de sucre fermentescible par litre de vin.

pour que le liquide qu’elle contient s’echappe par le tuyau (fig. 7), et
on recommence une nouvelle addition de vin dans la capsule jusqu’a

(1) 11 semble que ce soit a la matiere organique albumineuse ou gelatineuse, connue
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s tres regulierement et le moment de la disparition de la couleur
, est tres facile a saisir.

Supposons qu’il faille 8CC,2 d’eau sucrde pour obtenir la ddcolora-
• la table III nous fait savoir que ce liquide sucrd contient 6er,10

litre. Apres cette operation prealable, on decolore au

ce que la pipette-filtre indique que le contenu de la capsule n’est pfils
bleu et n’est pas encore jaune.

Notons, pour prevenir toute erreur, que certains papiers a filtrer
reduisant par eux-memes legerement les sels de cuivre, il ne faut pas
s’en rapporter a la couleur prise par les 'premieres gouttes de liquide
qui ont passe dans la pipette, ces premieres gouttes peuvent appa-
raitre plus jaunes que de raison ; il faut les rejeter dans la capsule
et recommencer une nouvelle filtration qui, elle, n’est plus influence
par l’action reductrice du papier, car ce dernier perd bien vite son
action sur la liqueur de Fehling.

jou
bleue

tionI
de glucose par
noir animal 50 centimetres cubes du vin soumis a l’analyse, en ope-
rant ainsi que nous l’avons explique page 17. Puis on precede a la

decoloration de 10 centimetres cubes de liqueur de Fehling. Quand

cette derniere est en ebullition, on y verse 10 centimetres cubes de vin

decolore, on ramene l’ebullition et l’on observe l’apparence de la cap-
sule; gdneralement la teinte bleue n’a pas entierement disparu ; c’est
alors qu’intervient la liqueur sucree auxiliaire. La burette etant
remplie jusqu’au 0 avec cette liqueur, on la fait couler goutte a goutte
dans la capsule, et, si le liquide ne s’eclaircit pas convenablement,

recours a la pipette- filtre, ainsi qu’il a ete dit page 19. Enfin,

I 1"
:|j " i ! 'i

-
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DOSAGE DU SUCRE DANS LES VINS SECS,

Nous appelons vins secs tous ceux dont la fermentation est corn-
pletement achevee et qui, par suite, ne contiennent plus de sucre.
D’apres ce que nous avons dit plus haut, il n’est guere de vins qui,
analyses a la liqueur de Fehling, ne decelent aucune trace de sucre
ou du moins qui ne reduisent pas du tout la liqueur cuivrique. Evi-
demment ce sont ceux qui indiquent Ie moindre pouvoir reducteur
qui doivent etre consideres comme les moins sucres et qui sont, par
cela meme, le plus a l’abri de nouvelles fermentations. Nous avons
deja dit que l’action de la matiere reductrice propre au vin pouvait
etre comparee a celle de lsr,5 environ de sucre par litre. Pour ana-
lyser ces vins si pauvres en sucre on ne peut les employer purs :
pour decolorer 10 centimetres cubes de liqueur de Fehling, il fau-
drait en verser dans la capsule une trop grande quantity.11 convient,
non pas de les diluer, mais, au contraire, de leur ajouter du sucre,
et void comment on procede :

On prepare, au prealable, une liqueur sucree auxiliaire composee
de 10 grammes environ de sirop de glucose (1) dissous dans 1 litre
d’eau environ. Cette liqueur sucree, qui n’a pas besoin d’etre com-
posee avec precision, doit,.au contraire, etre titree avec une grande
rigueur, et pour cela on procedera ainsi que nous Favons dit pour
l’essai du mout (voir page 14) ; on introduit cette eau sucree dans la
burette jusqu’a la division 0 et sans avoir besoin de la diluer davan-
tage ni de la decolorer ; on fait bouillir 10 centimetres cubes de
liqueur de Fehling verses dans la capsule de porcelaine, on y ajoute
autant d’eau et 2 pastilles de potasse et on les decolore en y laissant
couler goutte a goutte l’eau sucree. La decoloration s’effectue tou-

on a
quand le cuivre est entierement precipite et que le contenu de la
capsule ne presente plus de couleur bleue et pas encore de teinte
jaune, on lit sur la burette le volume de liqueur sucree auxiliaire
qui a ete verse, soit 3CC,6.

Pour deduire des chiffres que nous venons d’obtenir le poids de
sucre de raisin contenu dans un litre de vin, il faut calculer comme
il suit : soit x le poids de sucre contenu dans un litre de vin ; 5sr,0 le
poids de glucose contenu dans un litre d’un vin dont 10 centimetres
cubes decolorent 10 centimetres cubes de liqueur de Fehling; 6sr,10 la
richesse saccharine dela liqueur auxiliaire; 3CC,6 le volume de liqueur
auxiliaire qu’il a fallu verser pour obtenir la decoloration des 10 cen-
timetres cubes de liqueur de Fehling; 10 centimetres cubes le volume
de vin sur lequel on a opdre :

" :

1 '

I

*•|"

.
6,10 x 3,6x = 5,0 — = 2sr,8.10

Ce qui revient a :[ I

multiplier 6sr,10 par 3,6 = 21,96,
K diviser 21,96 par 10 = 2,196,

et retrancher 2,196 de 5,0 = 2g‘,8.

In en^n’ s'- nous ddduisons de 2sr,8 le chiffre de 1BT,5 que nous
P iquons a la matiere dite reductrice, il nous reste lsr,3 de sucre»roaentoscible contenu dans

I;

' >
'

*

un litre de vin.
K

y1
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Void comment on procede :
Quand les 10 centimetres cubes de mout sur lesquels on doit ope-

rer sont verses dans le ballon de 250 centimetres cubes, on y ajoute
4 ou 5 gouttes d’acide chlorhydrique fumant, pur et concentre ; on
pose le ballon sur l’anneau du support (fig. 8), en ayant soin d’in-

tercaler, entre l’anneau et le fond du ballon, une toile metallique qui
modere Faction de la flamme, et Ton amene le mout a Tebullition en
le laissant bouillir pendant trois minutes. Apres cette simple opera-
tion, le sucre cristallisable ajoute au mout est interverti, c’est-a-dire
qu’il est transforme en sucre de raisin. Quand le ballon est refroidi,
on le remplit jusqu’au trait de jauge, 250 centimetres cubes, avec
de Teau distillee, on agite le liquide en retournant le ballon sens
dessus dessous apres en avoir ferme le col avec le doigt, et enfin on
termine Toperation comme nous Tavons dit dans le chapitre prece-
dent.

ESSAI DU MOUT OU DU VIN SUCRE ARTIFICIELLEMENT

La vendange recoit souvent une addition de sucre devant corri-
ger le defaut de maturite, trop frequent, helas! dans nos vignobles
de France ; quand on veut analyser un mout ayant ete sucre, il faut
modifier legerement la maniere d’operer.

Le sucre, ainsi ajoute au mout, est presque toujours du sucre
cristallisable qui se change en sucre de raisin par Teffet des acides
que contient le mout, mais qu’il faut transformer en ce meme sucre
incristallisable avant Temploi de la liqueur de Fehling ; operation
qui constitue Yinversion.

Supposons qu’il ait fallu verser 7CC,2 de liquide interverti puis
dilue au 25e pour decolorer les10 centimetres cubes de liqueur bleue.
Nous cherchons, dans la premiere colonne de la Table III du Dosage
clu sucre par Vanalyse cliimique, le chiffre 7CC,2, et, en face, dans
la seconde colonne de la meme table, portant le titre : glucose ou
sucre de raisin, grammes par litre, nous trouvons 6sr,94, ce qui
veut dire qu’un litre du liquide dilue contient une quantite de sucre
equivalente a 6sr,94 de sucre par litre, et 6sr,94 x 25 = 173sr,5
de matiere reductrice par litre ; en outre, 173sr,5 — lsr,5 pour
Taction des sels reducteurs, nous laisse 172 grammes de sucre fer-
meutestible par litre de vin.

5ion"

4

riff. s.

Inversion. — Le cuivre qui est dissous dans la liqueur de Feh-
ling et qui lui donne sa couleur bleue n’est precipite que par le
de raisin ou glucose. Le sucre de Cannes ou sucre cristallisable ,
comme on Tappelle aussi, est sans action sur la liqueur bleue ; il en
resulte que l’analyse chimique dTm mout ayant recu une addition de
sucre cristallisable n’accuse que la proportion de sucre incristalli-
sable fourni par la vigne. Pour obtenir, par cette analyse, la totalite
des deux sucres, il faut transformer le sucre cristallisable en glu-
cose ou sucre de raisin incristallisable au moyen de Yinver-
sion (1). N

(1) Les mots inversion et interverti proviennent du changement que le sucre cris-tallisable eprouve dans son action sur la lumiere polarisee : avant l'inversion, ce sucrelaisait tourner o, clroit.e le n l a n nn lav i sa i inn In l

sucre

1 1 m 1 f onr l I C n11'o nuAc I U
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N ombre GlucoseGlucose Sucre
de Cannes,
grammes
par litre.

Sucre
de Cannes,
grammes
par litre.

Sombre
de ououdeTABLE III cent, cubes sucre de raisin,

grammes
par litre.

sucre de raisin ,
grammes
par litre.

cent, cubes
dedeDosage du sucre par l ’analyse chimique .

(10“ liqueur de Fehling = 0 gr. 03 glucose ou 0 gr. 0475
de sucre cristalUsable).

liqueur sucree.sucree.liqueur

13,0 3,85 3,65
3,63
3.60
3,57
3.34
3,52
3,49
3,47
3,44
3,42

6.25
6.17

5,94
5,86
5.79
5,72
5,oo
5,59
5,52
5,46
5,40
5.34

8.0
3,82
3,79

13, 18,1
13.26.108,2

3,7613.36,028,3
Nombre 3,7313,4Glucose 5,958,4NombreSucre

de Cannes,
grammes
par litre.

Glucose Sucre
de cannes,
grammes
par litre.

de 13,5 3,705.888.3deou ou
cent, cubes 13,6 3,685.81

5.75
5,68
5.62

sucre de raisin,
grammes
par litre.

8,6cent, cubes sucre de raisin,
grammes
par litre.

de 13.7 3,658,7de
liqueur sucree. 13,8 3,628,8liqueur sucree.

13,9 3.608,9
0,50 100.00

90.91
83.33
76.92
71,26
66,67
62.50
58,82
55,55
52,63

95.00
86.36
79,17
73,08
67.86
63,33
59.37
55,88
52,78
50,00

4,0 12,50
12,19
11.90
11,63
11,36

11.87
11,58
11,31
11,05
10,79
10,56
10.33
1041

3,393.57
3,55
3:52
3.50
3.47
3.45
3,42
3.40
3.38
3.35

0,55 5,28
5,22
5,16
5,11
5,05

14,0
14.1
14.2
14.3
14.4
14.5
14.6
14.7
14.8
14.9

0,00
5.49
5,43
5.38
5,32
5.26
5,21
5,15
5.10
5,05

9,044 3,370,60
0,65
0.70
0,75

9,14,2 3,349,24,3 3,329,34,4 3,309.44,5 11,11 3,270,80 5,009,54,6 10.87
10.64
10,42
10,20

3,250,85 4,959,64,7 3,230,90
0,95

4,909,74,8 9,89 3,214,859,84,9 9,69 3,199,9 4,80
1,0 50,00

45.45
41,67
38.46
35,71
33,33
31,25
29.41
27,78
26,32

47,50
43,18
39.38
36,54
33.93
31.67
29,69
27.94
26.39
23,00

5,0 10,00 9,50 3,173,3315,0
15.1
15.2
15.3
15.4
15.5
15.6
15.7
15.8
15.9

1,1 10,0 5,00
4,95
4.90
4.85
4.81
4,76
4.72
4.67
4,63
4,59

4.75
4,70
4.66
4 ,61
4,57
4 ,52
4.48
4!44
4;40
4,36

5,1 9,80 9,31 3,14
3,12

3.311,2 10,15,2 9,61 9,13 3.29
3,27
3,25
3.22
3.20
3.18
3,16

10,21,3 5,3 9,43 8,96 3,101,4 10,35,4 9,26 8,80 3,081,5 10,49,09 8,64
8,48
8.33

o,u 3,061,6 10,55,6 8,93 3,041,7 10,65,7 8.77
8,62 3,021,8 10,75,8 8,19 3,0110,81,9 5,9 8,47 8,05 2,993,1410,9

2.0 25.00
23,81
22.73
21.74
20’83
20.00
19.23
18,52
17.86 *

17.24

23,75
22,62
21.59
20,65
19,79
19,00
18,27
17.59
16,96
16,38

6,0 8.33
8.20
8,06
7,94
7,81
7,69
7.57
7,46
7:35
7,25

7,92
7,79
7,66
7,54
7,42
7,34
7,20
7,09
6.98
6,88

2,97
2,95
2,93
2,91
2,90
2.88

3.1211,02,1 16.04.54
4,50
4,46
4,42
4,39
4,35
4,31
4.27
4.24
4.20

4,32
4.27
4,24
4.20
4,17
4,13
4.09
4.06
4,02
3,99

6,1 3,1011,12,2 16,16,2 11,2 3,092,3 16,26,3 11,3 3,072,4 16,36.4 3.0511,42,5 16,46,5 11,5 3,032,6 16,56,6 2,8611,6 3,012,7 16,66,7 2,8411,7 2.992,8 16,76,8 2,8311,8 2,982,9 16,86,9 2,8111,9 2.9616,9
3,0 16,67

16,13
15,62
15.15
14,71
14,29
13,89
13,51
13.16

15.83
15,32
14.84
14,39
13,97
13,57
13,19
12.84
12,50

7,0 7,14
7.04
6,94
6.85
6,76
6.67

6,78 2.79
2,78
2,76
2,74
2,73
2,71
2i70
2,68
2.67

12,0 2,94
2.92
2.91
2.89
2.87

17,03/1 4.17
4/13
4.10
4,06
4,03
4,00
3,97
3,94
ft CM

3,967/1 6,69 12,1 3,92 17.1
11.2
17.3
17.4
17.5
17.6
T7,7-17.8

3,2 7,2 6,60 12,2
* 12.3

12.4
12.5
12.6
12,7
19 ft

3,3 3,897,3 6,513,4 3.86
3.83
3,80
3,77
3,74
ft 71

7,4 6,423,5 7,5 6,33
6.25
6/17

2.86
2.84
2,82

3,6 7,6 6,383,7 7,7 6,49
6,413,8 7,8 6,09ft o 2.81A O OO M n A O r» r\
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plus delicates et d’une application plus difficile : c’est

chimistes sont conduits a mesurer le pouvoir rntalm a

lumiere polarisee et a faire usage da Polarimetre " VM SUr la

IrLasaccharimetrie optique, appliqufe a l’analyse vinicole n

l’emploi de cette methode pour 1’analyse des bieres - w ’

travaux publics a ce sort Ne^baueT' j&ffT
mistes francais, parmi lesquels nous citerons •

Portes et Tony-Garcin, ont publie les resultats de recherche

logues (1); mais il faut reconnaitre que le defrrd dS?f ,

polarimdtne n’est pas encore exactement conmr ia
actltude de la

qualitative de ses indications, no reToit ,1“T, fT’^004

interpretation identique; de sorte qu’i] „„„s est f
:lTlstf »"e

Commander u„mode opdratoire absoV trt
contcnterons d’insdrer ici un resumd dn r“ ert

ainsi que lesNombre Glucose Sucre
de Cannes,
grammes
par litre.

N ombre Glucosede Sucre
de Cannes,
£ramme$

lifcre >

ou de oucent, cubes sucre de raisin,
grammes
par litre.

cent, cubes sucre de raisin,
grammes
par litre.

de
deliqueur sucree. liqueur sucree.

I!!,!
" 18,0 2.78

2.76
2.76
2,73
2,72
2.70
2.69
2.67
2.66
2,64

2,64
2,62
2,61
2,69
2,68
2,57
2,55
2,54
2,53
2,51

30,0 1.6718,1 1,58
1,53
1,48

31,0 1.6118,2 MM. Ch. Girard,32,0 1,56
1,51

18,3 33,018,4 1,44 ana-34,0 1,47
1,43
1.39

'1 » 18,5 1,4035,018,6 1,3636,018,7 1,3237,0 1.3518,8 1,2838,0 1 ,31
1,28

18,9 1,2539,0 1,22
19,0 2,63 2,50

2,49
2,47
2,46
2,45
2,44
2,42
2,41
2,40
2,39

40,0 1,2519,1 1,192,62 41,0 1,2219,2 1,162,60 tions, nous nous
mdmoire de M. Tony-Garcin. Ce travail, dont nous laissons d’ailleurs
a l’auteur toute la rosponsabilite, nous semble assez bien rdsumer la
mise en oeuvre de cette nouvelle methode et fixer la valeur qu’il

42,0 1,19 1,1319,3 2.59
2.58 43,0 1.16

1,14
1,1019,4 44,0 1,0819,5 2.56 45,0 1, 11 1,0519,6 2.55

2,54
2,52

46,0
47,0
48,0
49,0

1,09 1,0319,7
convient d’attribuer a ses rdsultats.1,06 1,0119,8

1,04 0,9919,9 2.51 1,02 0,97 « Le sucrage des mouts au moyen de sucre de Cannes ou de bette-
raves (saccharose) et avec des glucoses, l’addition aux vins de sucre
pur, de sirop de glucose ou de dextrine pour augmenter leur richesse
extractive apparente, etc. , ont .fait introduire dans cette boisson des
quantites considerables de ces substances.

It 20,0 2,50 2.3721,0 2,38
2,27

2,2622,0 2,1623.0 2.17 2,0624,0 2,08 1,9825,0 2,00 1,9026,0 1,92 1,83 « II nous est impossible de developper, dans cette courte notice,
les principes thdoriques qui servent de base a l’etude complete de
l’analyse saccharimetrique du vin ; nous nous bornerons aux indica-
tions pratiques, renvoyant ceux de nos lecteurs qui voudront plusre p^tails, a un memoire plus complet sous presse en ce moment.

« On peut, au moyen de la liqueur de Fehling, reconnaitre et
closer le

27,0 1,85
1,78
1,72

1,7628,0 1,7029,0 1,64

DOSAGE DU SUCRE DANS LES VINS FALSIFIES sucre de canne et les dextrines ajoutees au vin. Pour cela,
gi-dose d’abord le sucre reducteur du vin ainsi qu’il a bte dit danse chapitre prededent (page 17), puis on recommence l’analyse sur

K 6 m^nie upres ini avoir fait subir l’ inversion (page 22).
Y

'c< *a teneur en sucre reducteur n'a pas varie, on conclut a
|^^ence tout sucre interversible, et en particulier de sucre de

Em er); na;ture. Dans le cas contraire, l/augmentation constateeWt P lee Par coefficient 0,95 donne, evaluee en sucre de canne,Tuantite de sucre interversible ajoutee.

Le procedd de dosage du sucre que nous venons de decrire suffit,
dans tous les cas, pour determiner avec une precision suffisante la-proportion de sucre pur contenu dans le vin, qu’il s’agisse de sucre
de raisin provenant de la vendange elle-meme ou de sucre cristalli-
sable ajoutd au mout

I 'iiii
ou au vin pour en rehausser le degre, en on

mot, quand on opere sur du vin pur ou n’ayant subi que le sucrage
reconnu comrne utile et lbgal. Mais le vin peut avoir etd, par raison
d’econotnie, sucre auy.:i moyen de glucose, ou, pis encore, il peut avomrecu Laddition de corps strangers au vin tels que la dextrine afinjd’auRinenter le poids apparent de son extrait sec. Pour constater®

le . Neubauer, Chimie des Weines, Wiesbaden, 1879. — Ch. Girard, Documents surdu Laboratoire municipal, 1882, p. 107.-Pontes, Journal des A ouveauxsZn ' 1885‘ PI‘- 2". IV , 88.- Tony-Garcin* Comptes rendus de VAcademe des

t
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nstrument permet de deceler et de doser le sucre interver-

rapidement que la liqueur de Fehling, inais avec moins
la saccharification, opera-
la presence de la dextrine

« Un vin naturel ne contient pas de sucre interversible. Le sucre 1de canne ajoute a la vendange s’intervertit par l’action du ferment 9et n’est pas revele par le dosage ci-dessus. Le sucre de canne ajoutj Ivin fait ne s’intervertit que partiellement par Faction des acidesorganiques du vin, on le retrouve on majeure partie par ce dosage.
« Pour trouver les dextrines et les doser, on opere de la maniere

suivante : a 50 centimetres cubes du vin decolore par le noir, on 1
ajoute 5 centimetres cubes d’acide chlorhydrique, et Ton chauffe pen-dant quatre heures en tube scelle ou mieux dans le flaeon a pression 1
de Marcher, au bain d’huile a la temperature de 120 a 150 degrds. jj
Apres ce temps, la saccharification de la dextrine est complete, on
dose alors de nouveau le sucre reducteur dans le liquide ramend a
son volume primitif de 50 centimetres cubes. Le poids de la dextrine
se traduit par une augmentation sur le dosage fail apres inversion;
en multipliant cette augmentation (evaluee en glucose) par le coeffi-
cient 0,9, on obtient le poids de la dextrine

Vt, cet ii

gible aussi
jje certitude; enlin il peut, sans passer par

lion longue et penible, deceler l’absence ou

L certaine quantite.
i « L’emploi du polariraetre est relativement facile pour qui veut

vRecorder quelque attention ; chaque instrument livre par le cons-

tructeur est accompagne d’une notice pratique pour sa manipulation ;

nous y renvoyons les operateurs.
« Dans l’application speciale de l’analyse des

nerons a ajouter les indications suivantes :

| « Si l’on emploie le polarimetre a lumiere jaune et les tubes de

20 centimetres de longueur, on peut se dispenser de decolorer le vin

completement ; une legere teinte jaune rosee, laissee au vin, ajoute

in6me a la sensibilite de l’observation. Si l’on emploie des tubes de

doit decolorer a blanc, atin de pouvoir observer a

P

au

vins, nous nous bor-

que contenait le vin.
« Au lieu de chauffer quatre heures sous pression, on peut chauffer 9

pendant huit heures dans un ballon muni d’un refrigerant ascendant : ]
le resultat est le meme.

DO centimetres, on
travers cette longueur de la colonne liquide. Nous deconseillerons

meme, pour ce motif, l’emploi des. tubes de grande longueur, parce

que, ainsi que nous le dirons plus loin, le noir animal absorbant une

quantite appreciable des produits dextrogyres, la sensibilite que l’on

croit obtenir en augmentant la longueur de la colonne liquide est

plus que contrebalancee par l’absorption des produits actifs retenus
« II arrive souvent, dans cette operation , que le liquide brunit

par suite de la formation de composes colores (acide glucique, acide
melassique, produits ulmiques, etc.) ; il est alors necessaire de le
decolorer de nouveau par le noir animal. Dans ce cas le dosage ne
presente pas la meme certitude, parce qu’une partie de l’hydrate de
carbone a etd eliminec par le noir a l’etat de produits colorants.

« Nous avons constate qu’on peut encore, pour la saccharification
de la dextrine, remplacer l’acide chlorhydrique par l’acide oxali- |
que, on evite ainsi la formation des produits colores. Mais ce mode
d’operation exige que l’acide oxalique soit elimind avant le dosage
par la liqueur do Fehling. Nous employons pour cela un exces de
carbonate de chaux precipite pur, ajoute au liquide saccharify
nous laissons la saturation s’operer, nous filtrons, lavons le precipite
a l’eau distillde, et nous x-amenons le liquide a un volume connu dans
un flaeon jauge. Il est pi’esque inutile de dire que le calcul de 1»;

quantite de dextrine se fait de la meme maniere dans les deux modes
d’operer. *

par le noir.
« Les auteurs qui se sont occupes de la question ont omis

precaution que nous considei’ons comme essentielle : e’est de faire les
de la presence de la

une

observations a tempei’ature constante, a cause
» ldvulose dont le pouvoir rotatoire varie par la chaleur. On peut
1 trouver, dans la negligence apportee a tenir compte de la tempe-

rature, l’explication de certains resultats non concordants obtenus

Pur les memes vins par des operateurs d’ailleui’s competents.
« Quand on veut soumettre un vin au polarimetre, on doit operer

il suit : on le decolore avec aussi peu de noir animal que

— .possible, en quantite juste suffisante pour pouvoir faire 1’obser-

^9, 10n - Pour justifier cette l'ecommandation d’user de peu de noir,
jbbs citerons les deux faits suivants : un vin blanc observe sans

ĉoloration
notes

au polarimetre ayant donn6 une deviation de + 18 mi-
n a plus donne que -h 6 minutes apres la decoloration ; un vin

jDao^r^ment decolore deviant de +12 minutes n’a plus devie

Jeneur

cc L’emploi de la liqueur de Fehling, tel que nous venons de 1^decrire, ne decele pas l’addition, au vin, de glucose commercial*
e’est-a-dire provenant de lafecule ; ce glucose est totalise, sans dis-
tinction, avec le sucre natural du vin, dans le dosage du sucre r^duc^

teur. (Test surtonf. p.n VHA rip la rpp.hprphp rln criunnco

+- 4 minutes apres une decoloration energique, bien que la

en sucre reducteur de ces vins n’ait pas varid d’une quantite

^9anfet apres la decoloration energique; l’action du noirsensiblel ’einpl01rmp
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^’application du polarimetve a l’analyse des vins est assez recente
cet instrument soit encore a peu pres inconnu des cenolo-

description sommaire de cet appareil,
« Pour montrer combien les divers elements des vins agissent

differemment sur la lumiere polarisee, il nous suffira de citer :

LCEVOGYRKS : Levulose (formant la totality ou la presque totality du
sucre echappe a la fermentation) ; — acide tartrique gauche
(quelques cepages) ; — acide malique ; — gommes losvogyres, etc.

DEXTROGYRES : Dextrose ; — acide tartrique droit (la majorite des
vins) ; — gommes dextrogyres, etc.

« Les proportions relatives de ces produits sont absolument va-
riables avec les diverses especes de vin ; le pouvoir rotatoire de ces
substances est loin d’etre fixe, il peut varier avec leur etat physique
de dissolution et de combinaison. Il en resulte que la lirnite exacte
du pouvoir rotatoire des vins purs ne sera determinee d’une facon
certaine que lorsque des travaux suivis 1’auront dtablie dans des cir-
constances assez nombreuses et variees pour etre considerees comme
generates. Or, la matiere est toute neuve; nous ne prdsentons cette
etude que comme une esquisse dont nous ne nous dissimulons pas
l’insuffisance ; elle ne s’appuie que sur les resultats synthdtiques d’un
certain nombre d’observations personnelles que nous comptetons
chaque jour et dont nous publierons l’eusemble prochaineinent. Nous
serons heureux, avec tous les chimistes cenologues, que d’autres tra-
vaux, concus dans le meme esprit, permettent de serrer la question
de plus pres. »

pour que
gues
de ses
pas deplacee ici. , v

Si nous considerons la figure 9, nous voyons premierement,adroite

de l’appareil, un bee de gaz dispose pour donner une flamme peu

dclairante, mais tres chaude. Dans cette flamme se trouve suspendue

et des negotiants; une
principales dispositions et de sa manipulation ne sera done

f .

I'!; IM

•ill

m

i *

28. Polarimetre ou Saccharimetre de Laurent, dont
le cercle gradue porte deux divisions : Tune en degres
de deviation et l'autre en degres saccharimetriques
(fig. 9)

29. Bruleur a gaz a deux bees
30. Lampe eolipyle remplacant les bruleurs quand on

ne dispose pas de l’eclairage au gaz
31. 2 Tubes de 20 centimetres de longueur en cuivre

etame
32. 1Tube de 22 centimetres garni en verre avec tubu-

lure et thermometre pour observer le vin interverti.
33. Flacon a pression de Marcker pour la saccharifica-

tion sous pression, y compris son bain d’huile
34. Ballon a refrigerant ascendant pour la sacchari-

f ica t ion a +omrw5ru lnro Ho 1’oKn 11 i + ion

i

300 fr.
40. »• •

55. » une petite cuillere de platine A qui contient quelques parcelles de
chlorure de sodium ; ce sel , en se volatilisant, illumine la flamme du
gnz et la colore en jaune. On dit que cette flamme jaune est mono-
Qhromatique parce qu’elle se compose d’une seule des couleurs du
sPnctre : elle ne contient a peu pres que des rayons jaunes.

En face du bee de gaz on trouve un tube dont l’oriftceB est ferme
Pni* une lentille convexe dite eclairante, qui concentre dans l’appareil
la lumiere emise par le bee de gaz. Pour que le monochromatisme de

lumiere soit aussi complet que possible, cette derniere traverse

30. »

. itK 36. ».
I

40. »

Q
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Une 4chelle rectiligne graduee, mobile au moyen du bouton F, mesure
1’^paisseur de ce prisme compensateur, et chacune de ses divisions

equivaut a 10 minutes de rotation polarimetrique, un vernier frac-
tionnant chaque division en 10 parties accuse la minute. Enfin la

division 0 occupe le milieu de 1echelle afin de pouvoir mesurer des

rotations dextrogyres et loevogyres.
Pour transformer ces rotations en unites saccharimetriques,c’est-a-

dire en centiemes de sucre dissous dans le liquide observe, il suffit

de diviser par 13 le nombre de minutes accusd par l’echclle parce
centime de sucre (10 grammes par litre) fait tourner le plan

l'emploi de cet appareil assez assujettissant. II etait utile de modifier
le polarimctre de telle sorte qu’il put etre eclaird par une lumiere
ordinaire : lampe a huile ou a petrole. C’est ainsi que, sur la demande
des observateurs, les constructeurs sont revenus a l’ancien saccha-
rimetre connu sous le nom de Soleil, son inventeur, mais en le per-
fectionnant afin d’augmenter son exactitude.

L’instrument que nous decrivons ici est done l’ancien sacchari-
metre de Soleil muni d’un perfectionnement important du a
M. A. Prazmowski. Si nous devions expliquer quelle difference existe

"• Hi

que un
de rotation de 13 minutes.

C G

k ,A

\ -ii m>*>l
A.

D O S A G E D E L’A L C O O L
F

CONTENU DANS LES VINS

Grace aux conditions speciales et difficiles dans lesquelles se
trouve aujourd’hui l’industrie vinicole, lalcool est devenu l’un des
elements les plus importants de la constitution du vin. Nous parlons,
bien entendu, du vin de grande consommation, car les grands crus
n’ont rien a voir dans la question que nous allons traiter. L’alcool
constitue, il faut bien le reconnaitre, une fraction notable de la
valeur intrinseque de ce meme vin ; aussi, a cette heure, les analyses
alcoometriques presentent-elles une importance capitale et doivent-
elles atteindre une precision rigoureuse.

A l’appui de cette assertion, nous citerons les nombreux marches
conclus tous les jours et dans lesquels la richesse alcoolique est fixee
a un dixieme de degre pres, et les serieux disaccords auxquels
donne lieu ce meme dixieme de degre. Un dixieme de degre alcoo-
lique, e'est bien peu de chose : ce irest que la millieme partie du
vin, et la constatation de ce meme millieme equivaut a la recherche
h’un litre d'alcool noye dans mille litres de vin. En verite, ce n’est
pas une operation facile.

Il n’y a pas que Talcool dont le prix varieavec son etat de concen-
tration ; pour n’en citer qu’un seul exemple, nous choisirons les metaux
precieux. La valeur de Lor et de Targent varie suivant la propor-
tion de metal pur qu’ils renferriient, c’est pourquoi la loi impose a

il L

entre le polarimetre a lumiere monochromatique et celui a lumiere
ordinaire, nous dirions que, dans ce dernier, la plaque de quartz de
demi-onde est remplacee par une plaque parallele a l’axe composee
de deux moities d’ un meme cristal juxtaposees, et dans lesquelles la
direction des axes fait un tres petit angle.

Cette plaque coupee donne d’ailleurs aux images observdes dans
l’instrument la meme apparence que la plaque de demi-onde ; ce sont
toujours deux moities du champ dgalement eclairees dans une seule
situation : celle qui correspond a la division 0 du cadran. Mais elle
permet de revenir al’ancien compensateur de Soleil compose de deux
lames de auartz HO f'fie’. IfD formant, uti nrismo d’4.naisse.nr variaKIp•din
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que pour Falcool, c’est l’analyse qui permet de constater ce titre
legal ; or, l’analyse chimique la plus exacte et la mieux conduite ne
peut preciser avec certitude le millieme d’alliage contenu dans un
lingot. Aussi la tolerance accordee par la loi, sur le titre legal, a-t-elle
ete fixee a trois milliemes pour l’or et a cinq milliemes pour Fargent.

Par suite des conditions actuelles de Findustrie vinicole, le com-
merce des vins veiit doser Falcool, qui coute environ 0 fr. 50 le litre,
disons 3 francs en y ajoutant les droits, avec une precision trois fois
plus grande que celle admise pour For qui vaut plus de 3,000 francs
le kilogramme. Est-ce rationnel ? Demandons-nous seulement si c’est
possible! C’est precisement la question que nous nous proposons
d’etudier ici, et pour cela nous allons decrire les methodes analy-
tiques les plus prdcises que la science actuelle met entre les mains
des chimistes, les instruments les plus parfaits que les constructeurs
puissent etablir ; nous discuterons leur valeur reelle et nous dedui-
rons, de cette etude, le degre absolu de precision qu’il est possible
d’en obtenir.

II existe un tres grand nombre de procedes alcoometriques ; on a
mis en oeuvre pour doser Falcool toutes ses reactions chimiques, toutes
ses proprietes physiques ; c’estainsi qu’on a experiments tour a tour
sa densite, sa temperature d’ebullition, son coefficient de dilatation ,
son affinite capillaire, la tension de sa vapeur, ses pouvoirs dissol-
vant et refringent, etc. Nous ne nous attarderons pas a decrire toutes
ces tentatives, car trois seules proprietes separent nettement Falcool
de l’eau avec laquelle il est habituellement melange et donnent des
resultats analytiques assez precis. Nous voulons parler de la densite,
de la temperature cVebullition et de Vaction capillaire. Nous etu-
dierons tour a tour ces trois procedes.

Tout le monde sait que la difference de densite que presentent l’eau
et Falcool sert a determiner la proportion de chacun de ces liquides
quand ils sont melanges; l’alcoometre de Gay-Lussac, qui se trouve
entre les mains de tous les negociants en spiritueux, dose avec une
exactitude suffisante Falcool pur contenu dans les eaux-de-vie, trois-
six et autres liquides ne renfermant que de l’eau et de Falcool ; mais il
ne donne plus aucune indication, meme approximative, quand on le
plongo dans du vin. La raison en est simple : levin n’est pas compose
uniquement d’alcool et d’eau, il renferme en dissolution de 20 a
25 grammes, par litre, de sels et autres matieres solides dites
tieres extractives ou extrait secy qui sont beaucoup plus denses que
Falcool et que l’eau. Tandis qu’un litre d’alcool pur pese 794 grammes,
1 litre d’eau LOGO grammes ; 1 decimetre cube d’extrait sec du vin

de densite, il suffit de 1 a 2 % de ces sels, dissous dans unrence
litre de vin, pour modifier completement la densite de ce dernier.
L’alcoometre de Gay-Lussac ne pent done doser Falcool du vin que

si l’on en separe, au prealable, la matiere extractive qui modifie sa

densite ; c’est precisement l’operation qui s’effectue au moyen de la

distillation.
11 existe depuis fort longtemps des appareils distillatoires ou

alambics specialement destines a l’essai des vins : au commencement
siecle, Descroizilles, puis Dunal de Montpellier, enfin Gay-de ce _ .

Lussac, construisirent des alambics d’essai qui fonctionnaient bien ;

mais ces appareils, volumineux, encombrants, n’operaient que lente-
ment ; aussi, il y a pres de quarante ans, sur la demande de l’Admi-
nistration des contributions indirectes, nous construisimes le petit
appareil qui porte, notre nom, et qui se trouve aujourd’ hui entre les

mains de tous les negociants. Nous avons dit que cet appareil separe
les matieres extractives dissoutes dans le vin, et voici en peu de mots

X
f

comment l’operation s’effectue.
On verse dans une petite chaudiere un volume de vin mesurd au

d’une eprouvette graduee; cette chaudiere, hermetiquementmoyen
fermee, communique par le moyen d’un tuyau avec un condenseur
compose d’un serpentin immerge dans un recipient rempli d eau
froide ; l’eprouvette qui a servi a mesurer le volume du vin soumis
a la distillation se place sous le condenseur et recoit le produit de la
distillation. Quand le vin entre en ebullition, Falcool, plus volatil
que l’eau , se degage en vapeur qui , traversant le serpentin , se
condense et tombe a l’etat liquide dans l’eprouvette divisee.

Quand le liquide distille s’eleve dans l’eprouvette a la moitie du
volume du vin soumis a la distillation, tout l’alcool que contenait le
vin se trouve recueilli sous le serpentin, et cette condition est exac-
tement remplie si la richesse alcoolique du vin ne depasse pas 17 a
18 °/0 , On ajoute alors de l’eau pure au liquide distille jusqu’au
volume qu’occupait le vin lui-meme, de sorte que, par cette opera-
tion , on a reconstitue un nouveau liquide, uniquement compose d’eau
et d’alcool , dont la richesse est exactement celle du vin, puisque
tout Falcool que contenait le vin se trouve maintenant melange avec
de Feau dans les memes proportions que dans le vin lui-meme.

Il est des lors possible de peser ce nouveau liquide au moyen de
I’alcoometre de Gay-Lussac, en tenant compte des corrections de
temperature, comme on le pratique pour les eaux-de- vie et les alcools.

L’operation que nous venons de decrire est-elle exacte? Ses indi-
cations npiivp.nt-fdles insDirer toute confiance ? Quelle est la limite

ma-
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0nd avec la surface libre du liquide et pour lire exactemcnt

^R^dication de l’instrumcnt, il faut placer son oeil dans la direction

R*l ltene DE et lire au-dessous des menisques la division de l’ins-
trument qui se trouve au niveau du liquide .

Le menisque TO' qui s’eleve autour de la tige de l’areometre joue

un role considerable sur le chiffre de la lecture. En s’elevant le long

du verre il ajoute son propre poids a celui de l’instrument et tend ,

consequent, a faire enfoncer ce dernier ; et parce que ce me-

nisque est tres mince, parce qu’il s’eleve tres peu au-dessus du

liquide, il ne faut pas croire que son poids soit insignifiant, ou du

moins qu’il fasse peu enfoncer l’areometre. Nous pouvons calculer le

poids de cet anneau ; la theorie de la capillarite de Laplace nous

apprend que ce poids varie avec la nature du liquide et avec la cir-

conference de la tige de l’areometre; mais des courtiers en vins de

Pour repondre a ces questions, il faut sdparer en deux opdrati
bien distinctes la manipulation que nous venons de decrire et ieI
dtudier sdpardment : 1° la distillation elle-meme; 2° le pesage duliquide distille au moyen de l’alcoometre.

1° La distillation rend-elle tout l'alcool contenu dans le vin? En I
d’autres termes, le liquide distille contient-il tout l’alcool qui est ren-
ferme dans levin sans qu’il en soit perdu pendant 1’operation ?

Il est facile de s’en rendre compte : il suffit de peser soigneuse- 1
ment avec l’alcoometre do Gay-Lussac un melange d’eau et d’alcooll
purs, puis de le distiller , ainsi que nous venons de le decrire, et de I
le peser de nouveau avec le meme alcoometre. Cette operation, que ]
nous avons repetee bien souvent, nous a toujours accuse, pour le ]
produit de la distillation, la mdme richesse que celle du liquide 1
initial ; a peine s’il nous a ete possible de constater une perte d’al-|
cool s’elevant a un ou deux dixiemes de degre. Mais il va sans dire j
que cette precision ne peut dtre obtenue que sil’appareil distillatoire ]
est parfaitement clos, c’est-a-dire, s’il ne laisse pas echapper au j
dehors la vapeur alcoolique et si, enfin, le refrigerant est toujours j
entretenu bien froid par un renouvellement d’eau suffisant pour j
assurer la condensation de cette meme vapeur.

2° Etudions maintenant le pesage du liquide distille au moyen de *
l’alcoometre de Gay-Lussac. Disons tout d’abord que cette opera- J
tion est tres delicate, qu’elle exige de grandes precautions et que j
c’est a elle, sans aucun doute, qu’il faut attribuer les erreurs dont I
la distillation a ete souvent accusee, lesquelles ont, il faut bien le s
reconnoitre, fait chercher ailleurs une plus grande exactitude appa-j
rente.
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Fig. 11.

Bercy, qui sont aussi des savants, MM . Petit et Pinson, bien connus
dans le commerce des spiritueux par leurs recherches sur 1 alcoo-
mdtrie, ont determine expdrimentalcment le poids des menisques
d’eau,

Quelles sont les raisons qui rendent si delicate la pesee du liquid®
distille? Il semble, tout d abord, qu’il suffise de plonger un areometr®
dans un alcool pour que l’affleurement de sa tige donne exactemenW
la densite de ce liquide, mais il intervient dans Paffleurement du®
areometre un phenomene capillaire sans grande importance app*J
rente et qui, cependant, joue un role considerable. Nous voulon®
parler du menisque, de ce petit anneau liquide qui, entourant la tig®
de l’alcoometre, s’eleve au-dessus de la surface du liquide et rend j
lecture difficile .

Tout le monde sait que le 'point cVaffleurement est la division .
l’echelle qui se trouve au niveau de la surface horizontale du liqull
et, par consequent, au-dessous du menisque capillaire.

Soit A (fig. 11) la tige d’un alcoometre flottant dans repi °u
Hes par°lbi

deux liquides quellesd’alcool et de tous les melanges
Mg que soient leurs proportions.

nous ont appris1"°I C’est ainsi que MM. Petit et Pinson ^ contour delanisque d’eau pese 0x001 pour c a<4U
, . ue d!alcool pur ne pese,tige de l’areometre, tandis que le me

002. D’apres cela epour le memo millimetre dc contour, q
. ’ du petit areometremenisque aqueux, qui ajoute son poi s a

. millimetres deemployd dans l’alambic Salleron, tige quw
tandis qUe le memocontour, pese 0sr,004 X lb - 40 nnlUgu J enfonc6 que par unalcoometre, plongd dans l’alcool pur, n e‘I poids de 0er,002x 10 = 20 milligrammes.

^u ne n0usCe renseignement est a coup sur for
produit1 outfit pas pour dvaluer le degre ’d’enfoucement quVi.

sur l’al-DG . 1An r-l mXnionnno nnJ nLi lAt?An+ 1n InnO'AAA /AA/1 Al l Tr
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caustique (1), afin de dissoudre et enlever toutes les matieres grasses

et autres impuretes qui peuvent souiller sa surface, enfoncons-le de

9 oU 3 degres au-dessus de son affleurement normal, afin que le

mouillage soit complet, puis abandonnons-le en le laissant osciller

librement ; apres plusieurs oscillations successives, il prend sa veri-
table position d’equilibre et il marque 0.

Pour completer notre demonstration, retirons l’areometre de Peau ,

sdchons sa tige en l’essuyant soigneusement, passons cette tige entre
doigts legerement graisses par le contact de nos cheveux et im-

rinstrurnent dans la meme eau. Nous remarquons tout de

nous en rendre compte, nous aliens faire une experience fort instruc-
tive : nous plongeons dans de l’eau distillee un alcoometre d’alambic
d’essai; en lui collant sur la tete une petite boulette de cire, nous le
faisons affleurer dans Peau jusqu’au milieu de sa tige, disons jusqu’a
la division 10 degres , affleurement qui comprend necessairement
Penfoncement de Palcoometre produit par le poids du menisque. Au
moyen d’une pipette nous faisons couler a la surface de Peau quel-
ques gouttes d’alcool concentre; en vertu de sa faible densite, Palcool
surnage a la surface de Peau, sans changer la densite de Peau elle-
meme, de sorte que, si nous pouvions faire abstraction de l’influence
du menisque, Palcoometre resterait immobile ; mais a Panneau d’eau
qui s'elevait autour de la tige de Pinstrument, il se substitue un anneau
d’alcool, qui, nousle savons, est plus leger de moitie, de sorte que le
menisque d'eau, qui pesait 40 milligrammes, se trouve remplace par
un menisque d’alcool qui ne pese plus que 20 milligrammes.

Si notre raisonnement est juste, Paffleurementde Palcoometre doit
etre change. En effet, nous voyons, aussitot que les gouttes d’alcool
s’etendent sur la surface de Peau, Palcoometre se relever brusque-
ment de 2 degres. Cette curieuse experience nous demontre que la
difference entre le menisque d’eau et celui d’alcool fait enfoncer Pal-
coometre de 2 degres, et comme le menisque d’alcool ne pese que la
moitie de celui de Peau, nous en devons conclure que le menisque
d’eau fait enfoncer Palcoometre de 4 degres.

Ce poids sensible du menisque et Penfoncement considerable qu’il
produit sur Palcoometre, nous importeraient pen, s’ils etaient toujours
constants, puisque les alcoometres sont construits experimentale-ment dans des melanges d’eau et d’alcool de meme composition que
les liquides qu’ils doivent peser, et si ces menisques pesaient toujours
le meme poids, leur action serait toujours constante, et par conse-
quent sans aucune influence. Malheureusement le poids de ces me-
nisques est essentiellement variable, et voici pourquoi : le poids d’un
menisque varie avec sa propre hauteur, et cette hauteur varie elle-
meme avec la perfection avec laquelle le liquide mouille le verre. Or,
Peau ne mouille qiie tres difficilement le verre ; on pent s’en con-
vaincre en versant de Peau dans un verre a boire et en la renversant
aussitot : il n’est pas rare de voir, apres cette operation , l’interieur
du verre aussi sec qu'auparavant. On reussit a coup sur l’experience
si les parois du verre sont legerement graissees, parce que Peau
mouille le verre que si sa surface est tres propre et tres pure. Eh
bien ! plongeons un alcoometre dans de Peau, mais au prealable
lavons la tige en la frottant. au mown rl’nnp hanriAiAt +A a A

nos
mergeons
suite que Palcoometre est gene dans ses mouvements, il semble que

Peau frotte sa tige et l’empeche d’osciller ; en effet, il s’arrete brus-
quement et marque au moins 1 degre au-dessous de 0. Nous consta-
tons que Peau s’eleve tres peu et irregulierement autour de la tige,
le menisque est tres court, ses contours sont denteles; certainement
la lecture est fausse.

Recommencons Pexperience en essuyant Pinstrument de plusieurs
manieres, passons sa tige entre nos levres, essuyons-la avec un linge
sec ou mouille, frottons-la avec un morceau de papier de soie;

humectons-la avec del’eau ou de Palcool , faisons successivement une,
deux, trois lectures; tant que la surface du verre ne sera pas absolu-

ment pure, nous ferons des lectures differentes, et nous serons tentes
de croire que les alcoometres sont des instruments tres infideles, tres
imparfaits ou tout au moins tres mal construits; mais il suffit de
laver de nouveau la tige de verre avec de la soude et d’immerger
Pinstrument avec les precautions que nous avons decrites pour que
les lectures redeviennent exactes et constantes.

Repetons encore la meme experience en substituant a Peau
liquide alcoolique contenant environ 10 % d’alcool , nous remarquons
que les lectures sont constantes quand nous prenons la precaution
de laver la tige avec de la soude ; mais si nous souillons la tige avec
uos doigts graisseux, les lectures sont faussees, et nous pouvons
conimettre des erreurs qui s’elevent a 0°,4 ou 0°,5 et toujours en

| moins, e’est-a-dire en diminuant le titre du liquide pese.
Recommencons de nouveau , mais cette fois avec un liquide plus

uleoolique encore et contenant environ 20 °/0 d’alcool ; les memes lec-
tures, faites successivement avec un alcoometre dont la tige est pure
0U impure, ne nous donnent plus que des erreurs insignifiantes qui
s ^levent a peine a 2 dixiemes de degrd, ce qui nous demontre que

un

ne

0) M. Delachaaal, directeur du Bureau ^de la verification des alcoometres, a constate
» . . . .... .

_
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plus les liquides sont. alcooliques, mieux ils mouillent le verre, et
plus la hauteur de leur menisque capillaire est constante.

De la longue dissertation qui precede, il nous faut conclure que la
precision des pesees alcoometriques augmente avec la richesse du
liquide pese, et quand la force de l’alcoo] que Ton pese est suffisante
pour que ce liquide dissolve facilement les matieres impures et grais-
seuses qui recouvrent la tige de l’alcoometre, on est certain que
l’operation est parfaitement juste. Des lors, il importe de combiner
la manoeuvre de la distillation, de telle sorte que la richesse du
liquide alcoolique que Ton doit peser soit aussi grande que possible.

Rien n’est plus facile : il suffit de modifier tres legerement le mode
operatoire que nous avons decrit tout a l’heure.

Au lieu de verser dans la chaudiere une eprouvette de vin
sons-en deux ; recueillons, sous le serpentin, non pas une demheprou-
vette d’alcool, mais une eprouvette entiere, et pesons avec l’alcoometre
le contenu de cette eprouvette.

On a deja compris que cette eprouvette contient tout l’alcool qui
dtait renferme dans le vin ; mais, condense dans un volume moitie
moindre, il possede une richesse double, de sorte que, si le vin ren-
ferme 10 °/0 d’alcool , le liquide pese en contient 20. Dans ce liquide,
la tige de l’alcoometre est facilement mouillee, le menisque s’eleve a
sa hauteur normale, et la lecture est precise ; mais en supposant que,
malgre le titre eleve de ce liquide, nous commettions une petite
erreur de lecture : une erreur de un ou deux dixiemes de degre, par
exemple, cette erreur se trouve diminuee de moitie, ainsi que nous
allons le dire.

Nous nous rappelons que le liquide pesd possede une richesse
double de celle du vin soumis a la distillation, puisque tout l’alcool
dece vin se trouve renferme dans un volume moitie moindre; il faut,
des lors, pour obtenir la richesse vraie du vin, diviser par deux le
titre donne par l’alcoometre ; si ce dernier marque 20 degres, la
richesse vraie est 10 degres, mais si, en lisant sur l’alcoometre, nous
avons commis une erreur de un ou deux dixiemes de degre, cette
erreur se trouve divisee par deux et reduitea 0°,05 ou a 0°.l dixieme,
ce qui nous permet d’affirmer que la lecture d’un liquide pese par ce
procede peut atteindre une approximation d’un dixieme de degre.

Pour ne rien oublier, il faut rappeler que la distillation elle-meme
peut perdre aussi un dixieme de degre ; admettons le cas le plus
defavorable, celui ou les deux erreurs s’ajoutent au lieu de s’annuler,
nous en pourrons conclure que Yessai alcoometriqne effectue par
la distillation donne le litre reel a 2 dixiemes de decjre pres ; mais.

etiquement clos, que la refrigeration du condenseur sera suffi-
que la pesee de l’alcool sera pratiquee avec les soins
lesquels consistent surtout a nettoyer parfaitement la tige de

herm
sante, neces-
gaires ,

palcoometre, et enfin que le liquide soumis a la distillation ne con-
d’acides volatils, ainsi que nous allons Pexpliquer.tiendra pas

Dosage de Valcool dans les liquides acides. — Parmi les nom-
elements organiques et mineraux qui constituent les vins, ilbreux

se trouve un certain nombre de sels acides qui donnent a cette boisson
une saveur fraiche et piquante qui caracterise les vins du centre de

la France. Un certain nombre de ces acides sont volatils, et quand le
vin est soumis a la distillation ils s’echappent, entraines par les
vapeurs alcooliques et aqueuses ; il en resultc, pour l’essai alcoome-
trique, une cause d’erreurs qu’il est bon de signaler : la plupart de

acides volatils, etant plus lourds que l’eau , peuvent, par leur pre-
sence dans le prodint de la distillation, modifier sa densite et fausser
les indications des alcoometres.

Cette cause d’erreurs n’est pas toujours negligeable pour la plu-
part des vins de notre pays, meme quand ils sont sains ; mais elle
devient importante quand on opere sur des vins piques ou soumis a
la fermentation acetique, ou bien encore sur des liquides plus acides
que le vin , comme certains jus de fruits employes dans la fabrication
des liqueurs. Il suffit, pour eliminer cette cause d’erreurs, de neutra-
liser, au moyen d’un alcali, le liquide qui doit etre distille et, parmi
les alcalis qu’il convient le mieux d’employer, nous citerons la ma-
gnesie caustique. M. Tony-Garcin a constatb , en effet , que cette
terre ne degage pas, comme la soude, la potasse, la chaux ou la
baryte, d’ammoniaque ni d’autre alcaloi'de volatil, agissant sur les
matieres azotees que peut contenir le liquide alcoolique. En outre, la
magnesie ne pourrait saponifier les ethers s’il s’en trouvait de tout
formes, lesquels regendreraient l’alcool. M. Schloesing a d’ailleurs
preconise l’emploi de la magnesie pour le dosage de l’ammoniaque
des sels ammoniacaux en presence des matieres azotees, precisement
parce qu’en neutralisant les acides elle ne degage pas d’ammo-
maque.

i
1 ver-
f ces
i

3

Quand on voudra distiller un liquide acide, il sera ndcessaire
d’ajouter dans la chaudiere de I’alambic quelques morceaux de ma-
gnesie caustique, jusqu’a ce qiUun morceau de papier de tournesol
r°uge, touche par le liquide, devienne bleu.
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ballon. On est certain, de cette maniere, quo les deux mesures do

vin seront entierement soumises a la distillation.
feme alors la chaudiere avec le bouchon E, puis on verse de

froide dans le refrigerant ; il ne reste qu’a mettre la burette

36. Alambic de J . Salleron, pour l’essai des vins et des
liqueurs alcooliques sucrees , petit modele , n° ]
(fig. 12) 28 fr.

L’alambic d’essai qui porte notre nom se construit de plusieurs
inodeles de dimensions differentes. L’ instrument du petit modele
(fig. 12), renferme dans une petite boite a charnieres, se compose
des objets suivants :

1° Une lampe A, alimentee par Pesprit-de-vin;
2° Un ballon de verre B, qui sert de chaudiere;
3° Un serpentin contenu dans un refrigerant C, supporte par

trois pieds en cuivre; le serpentin communique avec la chaudiere au

On
l’eau .

sous le serpentin et a allumer la lampe pour que l’appareil fonc-
tionne.

tarde pas a entrer en ebullition : la vapeur s’engageLe vm ne
dansle serpentin, s’y condense et tombe dans la burette. On distille

jusqu’a ce que le liquide recueilli dans la burette parvienne exacte-
ment a la hauteur du trait a. Ensuite on agite le melange et on_

i reposer pendant quelques instants, pour que les bulles d’air
introduites par I’agitation disparaissent ; enfin on plonge simultane-
ment le thermometre et l’alcoometre dont la tige a ete prealablement
humectde par un peu de soude caustique.

laisse

3r
9r

J
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rig. 13.

On note les indications des deux instruments et Ton determine,
au moyen des tableaux qui accompagnent Pappareil, la richesse reelle
du produit distille.

Mais il faut remarquer que tout l’alcool du liquide soumis a la
distillation occupe maintenant un volume moitie moindre que dans
le liquide lui-meme : la richesse trouvee est done double de celle de
Pechantillon soumis a l’analyse; il faut, par consequent, prendre la
moitie du rdsultat obtenu.

Exemple : L’alcoometre marque 20 degres et le thermometre 19 :
la richesse alcoolique correspondante est 18,8 et celle du liquide
essaye est la moitie de 18,8, soit 9,4.

Pour l’essai des vins capiteux, Jerez, Madere, Porto, etc., et les
liqueurs sucrees dont la richesse est generalement superieure a 25 °/0,
6n ne peut operer comme il vient d’etre dit, parce que l’on aurait

^ mesurer des richesses ' superieures a 50 degres, pour lesquelles
Ralcoometre gradue jusqu’a 50 degres serait lui-meme insufflsant.

verse dans ia chaudiere une seule eprouvette du

moyen du tube de caoutchouc D, relie a un bouchon E qui s’adapte
au col du ballon B ;

4° Une burette L, portant un trait a, qui limite le volume du vin
soumis a la distillation et celui du liquide recueilli sous le serpentin;

5° Deux areometres F (fig. 13), dont Pun sert pour les vins ordi-
naires, l’autre pour les vins alcooliques et les liqueurs sucrees;

6° Un thermometre centigrade G ;
Enfin une pipette en verre H.
Pour faire usage de l’instrument, on mesure dans la burette L le

liquide a distiller ; a l’aide de la pipette, on amene exactement le
niveau devant le trait a et Ton vide le contenu de la burette dans la
chaudiere; on remplit une seconde fois la burette de la ineme maniere,
et l’on verse encore le liquide dans la chaudiere. Il reste dans la

,rin . nn v aimite un peu d’eau, on rince,

1

ii
Dans OA c*.as. on



liquide a essayer et l’on y ajoute un dgal volume d’eau. Ces mesu-
rages se font comme nous l’avons indique plus haut, et le reste de
l’opdration n’est pas change. Seulement l’indication de l’alcoometre,
corrigee de l’influence de la temperature, donne immediatement la
richesse cherchee et il n’est plus besoin de prendre la moitie du
resultat trouve.

2 fr.*41 Burette .
42 Table pour les corrections de temperature de 0 a

60 degrds ».50

43. Hydrometre de Sikes pour l’essai du vin par l’alam-
bic et son dosage en esprit de preuve anglaise (1). . 3. »

44. Thermometre de Fahrenheit pour les corrections
de temperature idem

45. Table des corrections de temperature pour 1’hydro-
metre de Sikes

2.5037. Alambic de J. Salleron, grand modele n° 2 (fig. 14).

Les dispositions generates de cet instrument sont a fort peu pres
semblables a celles du precedent ; la seule inspection de la figure 14

40 fr.
».50
».1046. Pipette

47. Ballon de verre ».50

Nous traiterons dans un chapitre special l’importante question
des alcoometres (voir chapitre Alcoometrie), nous dirons seulement
ici que depuis l’annee 1886 l’alcoometre est devenu en France un
instrument legal, assimile aux poids et mesures, devant, comme eux,
gtre verifie par les agents du Ministere du commerce et recevant
une empreinte ou poincon qui constate son exactitude. Nous expli-
querons, a propos de cette verification officielle, que l’ancien alcoo-
metre de Gay-Lussac, usite dans notre pays depuis 1824, a dte
modifie : l’echelle du nouvel instrument legal differe legerement de
celle de l’ancien, de sorte que les indications de l’alcoometre encore
en usage en 1885, ne sont pas tout a fait identiques a celles de 1’ins-
trument de 1886.

II pourrait etre utile, dans certains cas, de peser l’alcool des vins
au moyen du nouvel alcoometre legal, car il faut bien reconnaitre
que les grandes proportions de cet instrument et les soins exception-
nels apportes a sa construction lui assurent une precision rigou-
reuso. Nous avons done construit un nouveau modele d’alambic
d’essai de dimensions appropriees que nous recommandons ici.

v i ‘ : .
: V’ ‘ * 3

\ * * '

48. Alambic de J. Salleron du plus grand modele (n° 3)
dont les dimensions sont appropriees a l’emploi du
nouvel alcoometre legal (fig. 15)

Les dimensions de cet instrument sont telles, que le volume de
soumis a la distillation s’eleve a 300 centimetres cubes. L’eprou-

vette dans laquelle l’alcoometre est immerge n’a pas moins de
centimetres de hauteur; e’est ce qui explique pourquoi la chau-

suffit pour expliquer que le ballon de verre est remplace par
chaudiere de cuivre renfermee dans un fourneau. Toutes les dimen-
sions sont plus que doublees, ce qui facilite la lecture de l’alcoometre
et du thermometre et augmente la precision des resultats.

une

i : 125 fr.
Pieces de 1' Alambic ( petit ou grand modele) qu’on pent acquerir sdparement : . y j

38. Alcoometre gradue de 0 a 25 degres pour l’essai des
vins

39. Idem de 25 a 50 degrds pour les vins vinds et les
liqueurs

40. Thermometre

3 fr.

3. » (1) Voir au chapitre Alcoometrie la valeur comparative de la preuve anglaise et des
Uegi’es alcoometriques frangais.2.50
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diere B et le refrigerant C se trouvent supportes par une colonne
qui les eleve au-dessus de la table.

Cet instrument est accompagne de deux alcoometres graduds en
cinquiemes de degrd, dont Tun est divise de 0 a 20 et l’autre de
20 a 40. Le thermometre au mercure est divisd sur verre en demi-
degres. Enfin ces trois instruments portent le poincon de la verifi-
cation officielle etablissant que leur exactitude atteint le dixieme de
degrd.

TABLE IV

Tableaux comparatifs des degres de ralcoometre legal
et de ralcoometre centesimal de Gay-Lussac. )

Alcoometre AlcoometreAlcoometre
legal.

Alcoometre
legal.de de

Gay-Lussac. Gay-Lussac.

0 0 0 0
1 1,04

2,03
3,06

1 0,96
2 2 1,97
3 3 2,94
4 4,05 4 3,95
5 5,09 5 4,90
6 6,11 6 5,88

7,117 7 6,89
8,158 8 7,85
9,089 9 8,92

10 10,15 10 9,85
11 11,11 11 10,89

11,86
12,85
13,87
14,81
15,76
16.73
17,71
18,59
19.57
20.57
21,67
22,66
23,75
24.74

12 12.14
13.14
14,13
15,19
16.24
17,27
18,29
19,41
20.43
21.43
22.33
23.34
24.25
25.26

12
13 13
14 14
15 15
16 16
17 17
18 18
19 19
20 20
21 21
22 22
23 23
24 24
25 25

Fig.15.

II semble absolument certain qu’il n’existe pas d’autre precede
d’analyse alcoomdtrique dont la precision soit egale.

Pour traiter completement ce qui touche a l’alcoometre legal
dans ses rapports avec l’essai des vins, nous donnons, dans les
tableaux comparatifs ci-contre (Table IV), la valeur correspondante
des degres des deux alcoometres ancien et nouveau.

DES EBULLIOSCOPES ET EBULLIOMETRES

Apres avoir etudie la distillation au point de vue du dosage de
lalcool contenu dans les vins, nous aborderons l’dtude des appareils
fondes sur la temperature d’ebullition et commundment nommes
ebiilhoscopes ou ebulliometres. Ces appareils sont deja fort anciens;
la generation passee en fit longtemps usage, mais apres un long
mterregne, pendant lequel ils furent oublies, nous les voyons repa-
raitre et redevenir a la mode. II ne nous semble pas inutile, autant
Pour instruire nos contemporains que pour rendre aux inventeurs
Q U I H i l t 1 n n n l l n T T W V^n i A n f i A /»r*no firiTV In r» n »il mil d n Af -. .
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ndcessairement, aux tontatives prdsentant un intdret pratique et
aux seuls dispositifs applicables par le commerce ; on comprend,
d’ailleurs, qu’il ne saurait nous convenir de porter un jugement
quelconque au sujet d’exploitations commerciales vis-a-vis desquelles
nous nous trouvons en concurrence.

Le 22 fdvrier 1833, un savant, M. Tabarid, de Montpellier, prit
un brevet d’invention pour un nouveau moyen de doser l’alcool con-
tenu dans les vins en mesurant la temperature a laquelle le vin
entre en ebullition. La combinaison de ce nouvel instrument, et la
redaction du brevet qui en donne la description, peuvent etre con-
siddrees comme des modeles d’ingeniosite et de probite scientifiques.
Tabarie explique que l’eau entrant en ebullition a 100 degrds et
l’alcool a 78 degrds environ, il existe entre ces deux termes un
espace de 22 degrds qui comprend les temperatures auxquelles

bouillent tous les melanges alcooliques quelles que soient leurs pro-
portions : de sorte qu’il doit suffire de faire bouillir du vin dans une
chaudiere, d’y plonger un thermometre et d’observer la temperature
a laquelle le vin entre en ebullition, pour en ddduire sa richesse
alcoolique.

Ce principe, si simple en theorie, prdsente dans son application
de bien grandes difficultes pratiques; Tabarie reconnut bien vite que
la temperature exacte a laquelle le vin bout dans un vase ouvert est
tres difficile a saisir, car l’alcool contenu dans le vin, etant plus
volatil que l’eau, se ddgage le premier et s’echappe dans l’air;
le thermometro accuse-t-il des temperatures de plus en plus dlevdes
a mesure de la disparition de l’alcool. Le thermometre ne reste done

cette temperature est dlevde, tandis qu’au contraire, cette meme
temperature s’abaisse quand la pression de l’air diminue. Tabarie
ddcrit dans ses brevets plusieurs moyens de corriger cette cause
d’erreurs, moyens qui sont tous tres exacts. Enfin l’inventeur recon-
nut que la matiere extractive dissoute dans le vin agit sur la tempe-
rature d’ebullition de ce liquide, et il chercha la maniere d’en tenir
compte.

Nous trouvons dans le brevet de 1832 cette phrase intdressante :
« Enfin, une derniere difficultd se prdsenta qui voulait etre levde ;
elle tenait a la presence, dans les vins, de matieres colorantes, sali-
nes, acides ou suerdes en proportions diverses; En effet, la presence
de substances fixes dans le vin ne peut qu'ajouter a la tempera-
ture... » Nous soulignons les mots ajouter a la temperature, parce
que Faction des matieres extractives agit d’une facon inverse : elles
abaissent la temperature d'ebullition du vin. Malheureusement
Tabarid s’est trompd dans cette circonstance, et e’est bien facheux,
car e’est la seule objection qu’on puisse adresser a son beau travail.
S’il peut etre une consolation pour sa mdmoire, e’est que beaucoup
d’autres savants se sont trompds apres lui, car nous allons voir tous
les continuateurs de Toeuvre de Tabarie chercher a expliquer et a
corriger Taction des sels dissous dans le vin sur sa temperature
d’dbullition, et donner tous des explications et des modes de correc-
tion empiriques et inexacts. Le moyen propose par Tabarid est done
fautif ; aussi nous no nous attarderons pas a le ddcrire.

Maintenant que nous connaissons l’invention fondamentale de
Tabarid, la premiere pensde qui vient a notre esprit, e’est de nous
demander

aussi

jamais stationnaire.
Pour parer a cette premiere difficultd, l’inventeur a surmontd sa

chaudiere par un condenseur dans lequel s’engage la vapeur alcoo-
lique chassde par l’dbullition ; cette vapeur, se trouvant, dans le con-

contact avec des surfaces refroidies, se condense et

pourquoi cet instrument, si ingdnieux, n’est pas entre
dans la pratique, et pourquoi il est restd si longtemps oublid. A coup
sur, ce n’est pas la cause d’erreurs que nous venons de signaler qui
a pu empecher la vulgarisation de la mdthode de Tabarid, car tous
es oenometres a ebullition qui sont venus apres lui, et parmi lesquels
quelques-uns jouirent d’un certain succes, prdsenterent la mdme
imperfection. Il faut admettre une raison toute simple, e’est que
1lnstrument de Tabarid est venu trop tot. En 1833, les vins n’avaient
Pas une grande valeur, ils n’dtaient pas frappds pardesimpots exces-
®!fs, l’alcool n’dtait pas considerd comme Tdldment le plus important
de leur composition ; bref, on ne se donnait pas la peine de lesessayer.

Le 9 septembre 1842, M. l’abbd Brossard-Vidal, alors Principal
du college de Toulon, rdinvente et brevette de nouveau , sous le nom
Cl ftl'i'l I 77'i S\n y,

denseur, en
retombe dans le vin a l’dtat liquide, ce qui maintient constantes, non
seulement la richesse alcoolique du liquide bouillant, mais aussi la

tempdrature accusde par le thermometre.
Tabarid recommande comme condition expresse, pour l’emploi de

son appareil muni d’un condenseur, de chauffer la bouilloire avec
beaucoup de precautions en faisant usage d’une lampe dont la meche,
tres courte et ramassde en bouton, fournisse un feu doux etmoddre;

malgrd ces utiles perfectionnements l’instrument n’dtait pas encore
parfait : il fallait, en outre, tenir compte de Taction que la pression

v> /~w A 1 1 -n H o c l l n n i f l A S l... lJ JL ^ A l’ n v v v. v> nll rl A IPO T\ *Y Yll A .r\w» n „ 1 ~1V» ft
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thermometre est remplacd par un reservoir de mercure, dang
lequel plonge un fiotteur qui communique ses mouvements, par le
moyen de fils de soie, a une aiguille mobile devant un cadran. L’inT
fluence de la pression barometrique est declaree insensible on tout
au moins ndgligeable; l’action des sels du vin est signalee et recon-nue importante, mais singulierement expliquee : « Les sels et le
sucre se combinent avec l’eau et non avec l’alcool, d’ou il resulte
que dans ces melanges l’alcool, loin d’fitre appauvri, est au contraire
enrichi d’une quantite egale au volume d’eau que les sels ont
absorbd. »

Enfin, cornme moyen correctif :
« 11 suflfit de retrancher 1 degre de l’indication de l’ebullioscope

quand l’alcoometre de Gay-Lussac, plonge dans le vin, indique
12 degres de moins que l’ebullioscope, etc. .. » Naturellement,
l’ebullioscope a cadran, malgre l’active propagande de son auteur et
de ses amis, n’obtint aucun succes.

Le 20 mars 1847, M. Conati brevetait, sous le nom de thermometre
alcoomdtrique, un nouvel ebullioscope.

11 s’agit encore ici de l’oenoscope de Tabarid, muni d’une dchelle
mobile pour les corrections barometriques, mais prive de son con-
denseur ; malgrd cette suppression intempestive, cet instrument,
d’une construction simple, economique, d’un emploi facile, fut
employd pendant plusieurs anndes par l’Administration de l’octroi de
Paris et par le commerce des vins. On peut dire que cet appareil fit
le premier apprecier les services que les negotiants pouvaient tirer
du dosage de l’alcool. Le departement de la Gironde, a l’instigation
d’un honorable ndgociant et juge au tribunal de commerce de
Bordeaux, M. A. Biosse, acheta a lui seul un millier de ces ins-
truments.

En 1874 surgit un nouvel ebullioscope, qui donne lieu a toute une
stifle de brevets d’invention. Cette fois, il s’agit de l’dbullioscope de
Tabarid completement reconstitue; le condenseur et la correction
des variations barometriques s’y trouvent reintegrds et brevetes de
nouveau ; mais le mode de chauffage est modifid. La chaudiere,
lieu d’dtre soumise a Faction directe de la flamme, est chauffee par
la circulation du liquide au moyen d'un thermo-siphon ; quant a
Paction des sels du vin, elle est diminude par le coupage prdalable
du liquide avec de l’eau.

Si l’invention de Tabarie eut le tort de venir trop tot, celle-ci eut
la bonne fortune d’arriver au moment opportun. En 1874, les vins

riisnnfa.it deia. nmir des fractions minimes

signaldes plus haut, et qui rendaient si difficiles la construction et
pemploi des petits alcoometres servant au pesage des vins apres leur

distillation, n’etaient pas elucidees.
Il dtait alors difficile de peser le vin a un demi-degrd pres, tout

il est difficile aujourd’hui de le peser a deux dixiemes de
instrument donnant toujours les memes indications,comme

degrd. Aussi un
le meme vin, devait etre accueilli favorablement par le com-
, car ce dernier, dans ses transactions, ne demande rien autre

chose que d’etre toujours d’accord.
Nous arrivons maintenant a l’anneo 1880. Il nous a semble, k

cette epoque, qu’a l’exemplo de MM. Brossard-Vidal, Conati et
autres, il nous etait permis de prendre, a notre tour, dans l’inven-
tion de Tabarie, tout ce qui est rdellement bon, de perfectionner ce
qui est imparfait et de laisser de cote ce qui est faux.

C’est ainsi que nous avons combine, a notre tour, un nouvel
dbulliometre dont nous allons dire quelques mots.

le repetons, de l’invention de Tabarid,

pour
merce

Il s’agit toujours, nous
chaudiere, son condenseur, sa lampe a meche courte et aavec sa

flamme restreinte, son thermometre a correction barometrique, mais
avec les additions suivantes:

1» Un mode de chauffage particulier qui proportionne la surface
de chauffe de la chaudiere avec la surface refrigerante du conden-
seur ; car, ainsi que nous l’avons demontrd le premier, il ne faut
degager par le chauffage que la quantity de vapeurs qui peuvent
tire condensdes : les indications du thermometre ne peuvent etre
fixes et constantos qu’autant qu’il existe une exacte relation entre la
surface de la chaudiere, fi’appee par la flamme, et la surface du con-
denseur immerge dans de l’eau froide.

2° Un moyen de corriger Paction des corps solides dissous dans
le vin sur les indications dbulliometriques.

Cette derniere action jouant un role capital dans Pexactitude des
ebullioscopes et dbulliometres, il nous semble indispensable de l’dtu-
dier attentivement, car si les nouveaux oenometres sont constants
dans leurs indications ; s’ils permettent, au premier venu, et sans
aucun soin trop minutieux, d’obtenir, pour le meme vin, toujours la
mdme richesse, ce sont des instruments precieux qu’il importe de bien
connaitre; aussi nous croyons repondre aux desiderata exprimes
par le commerce en l’initiant sur la valeur rdelle de ces interessants

au

appareils.
Faisons bouillir dans un ebulliometre un melange d'eau et

d'alcool contenant 10 % d’alcool; l’instrument marque 10 °/«. Ajou-
P-liJ nl Annn Act o <31] Hi!
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Prenons un exeraple se rapprochant davantage des chiffres qui
se presentent tous les jours dans les transactions commerciales :

Un vin d’Espagne contient : Alcool
Matieres extractives
Eau

vin, des sels de potasse, des gommes, des matieres colorantes, etc.,
ajoUtons-en 20, 30, 100 grammes par litre, que dira Tebulliometre?
II marquera toujours 10 degres. Est-ce qu’il faut en conclure que les
corps solides dissous dans le vin ne modifient pas les indications de
Pebulliometre? Non, tant s’en faut. Nous pouvons bien dire que Tad-
dition de ces corps ne modifie pas la temperature d'ebullition du
liquide, mais ils faussent Vindication de Vinstrument, et c’est bien
naturel. L’alcool a 10 °/0, que nous avons experimente tout d’abord,
contient-il encore 10 °/0 d’alcool quand nous y avons ajoute des ma-
tieres solides? Pas du tout, puisque l’addition de ces corps etrangers
augmente le volume total de la dissolution.

En effet, le spiritueux essaye contenait :

Alcool
Eau. .

15
2

83
100Total

La richesse de ce vin est necessairement 15/100.
Mais que diront les dbulliometres ?

15 parties.Ils diront : ce vin contient : Alcool
Eau . 83

10 parties. Total 98
90 15Soit ^ ou 15°,3, en erreur de 0°,3 dixiemes.

9o. . Mais a ces 100 parties nous avons ajoute :

Corps solides 10 Si l’on a bien saisi la demonstration que nous venons de deve-
lopper et les experiences dont nous l’avons appuyde, on aura deja
compris que pour obtenir, au moyen d’un ebulliometre, la richesse
vraie du liquide essaye, il faut : diviser le volume de l’alcool par le
volume total du liquide, deduction faite du volume occupe par les
matieres solides dissoutes. Ce qui necessite, on le voit, la connais-
sance du volume occupe par la matiere extractive dissoute dans
| le vin.

Total 110 parties.
10La richesse alcoolique est devenue = 9,09, soit, en chiffres

ronds, 9°,1. Et le degrd indique par Tebulliometre se trouve fausse
par le fait de I’addition des corps solides de 10 — 9°,1 = 0°,9.

Cette premiere demonstration experimentale nous autorise a
emettre les propositions suivantes :

1° La temperature d’ebullition des vins secs depend seulement
des proportions d’eau et d’alcool qu’ils contiennent, et non pas de la
quantite de matieres solides qui s’y trouvent dissoutes.

2° Les ebulliometres sont des instruments qui dosent l’alcool
contenu dans le vin sans tenir compte des matieres autres que l’eau
et Talcool renfermees dans les melanges.

Pour bien demontrer l’exactitude de ces propositions, nous cite-
rons quelques exemples : essayons dans un ebulliometre un melange
contenant 50 parties d’eau et 50 parties d’alcool, Tinstrument, mesu-
rant le rapport entreles proportions d’eau et d’alcool, marque exacte-
ment 50 degres. Mais, dans ce meme liquide, ajoutons 50 parties de
matieres solides, ce qui eleve son volume total a 150 parties.

Que marque Tebulliometre? Toujours les 50 centiemes d’alcool
par rapport au. melange d’eau et d’alcool, soit 50 degres. Mais quelle

50est • maintenant la richesse vraie ? Evidemment elle est de

La proportion moyenne de la matiere extractive contenue dans
les vins secs, dits ordinaires, oscille entre 20 et 30 grammes par
litre ; nous savons, d’autre part, que la densite des sels du vin est

*1,94 ou, ce qui est equivalent, que 1 gramme d’extrait sec du vin
occupe un volume de 0CC,51; nous avons des lors tous les elements
n^cessaires pour calculer une dchelle ebulliometrique corrigee, et
c’est ce que nous avons fait.

Le thermometre de Tebulliometre que nous decrivons porte une
division en degres et dixiemes de degre centigrades; mais pour tra-
duire ces degrds centigrades en richesses alcooliques, nous em-
ployons une regie a coulisse qui se compose d’une reglette mediane
'(%. 16), mobile entre deux echelles fixes; cette reglette, qui est
divisde en degrds centigrades, represente, par consequent, l’dchelle
du thermometre ; Techelle fixe de gauche, intitulde eau et alcool , est
graduee en degres alcooliques suivant la loi des temperatures d’bbul-
11r C\n rl An <wi /!/ rV r> no / syf rl' nlnf\r\l 'M /'V'Q * U^r* VlAllA f l V D rl O rlrAllAnno /-*no
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loi, mais modifiee par la correction afferente a Faction des sels du
vin d’apres la formule que nous venons de ddvelopper.

Pour determiner, au moyen de cette echelle , la
richesse alcoolique d’un vin ordinaire quand on connait
sa temperature d'ebullition exprimee en degres centi-
grades, on cherche sur l’dchelle de droite quel est le
degre alcoolique qui se trouve en face cette tempera-
ture et , reciproquement , on connait la richesse d’un
mdlange d'eau et d'alcool en lisant, de la meme ma-
niere, sur l’echelle de gauche, se rapportant aux spiri-
tueux ne contenant aucun corps solide en dissolution.

Nous croyons en avoir assez dit pour avoir bien fait
comprendre qu’il est impossible a un ebulliometre, quel
qu’en soit le systeme, de doser exactement, par une
seule lecture de son echelle divisee, la quantite d’al-
cool qu’il renferme, et l’erreur que ce mode primitif de
graduation peut entrainer, croit avec la richesse alcoo-
lique du vin essaye et avec la proportion de sa matiere
extractive. L’echelle dbulliometrique corrige, dans la
mesure du possible, cette cause d’erreurs restee inex-
pliquee jusqu’ici.

Nous avons, dans ce qui precede, considere les sels
du vin comme des matieres extractives completement
inertes quant a leur propre action sur la temperature
d’ebullition du vin, c’est-a-dire comme si elles ne mo-
difiaient, par elles-memes, en aucune faoon, cette tem-
perature. Ceci est tout a fait vrai quand il s’agit de la
matiere extractive que renferment nos vins rouges fran-
cais, vins secs ne contenant plus de sucre de raisin.
L’experience le prouve d’ailleurs avec la derniere evi-
dence : si dans de l’eau pure on ajoute 20 a 30 grammes
d’extrait .do vin obtenu par dessiccation, la tempera-

ture d'ebullition de l’eau n’est pas changde, elle reste constante a
100 degres.

Si 1’on compose, par synthese, un melange d’eau, d’alcool et de
matiere extractive de vin, l’ebulliometre accuse exactement la richesse
alcoolique du vin correspondant aux proportions d’eau et d’alcool.
Ainsi que nous l’avons explique plus haut, Faction de l’extrait sec
est nulle ; mais si au lieu d’extrait compose seulement des sels
mindraux et des substances organiques qui entrent dans la composi-
tion de nos vins SPPS IP limiide P.SSPVA r*nn +ion + Hn

eleve la temperature d’dbullition du liquide dans lequel ilest dissous.
C’est ainsi que de l’eau sucrdo par le glucose bout a une tempe-

rature supdrieure a 100 degres, et que les vins sucrds bouillent dga-

lement a des temperatures superieures a celles qui correspondent a

leur richesse alcoolique, de sorte que toutes les regiesque nous avons

dtablies tout a l’heure, a propos des vins secs, se trouvent boule-
de raisin n’est

faussant les indications
et il est tres
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? FI("1 5 versees par la presence du sucre de raisin. Ce sucre

pas le seul agent qui agisse de la sorte
des dbulliometres; l’acide acdtique est dans le memecas
probable que les ethers ou huiles essentielles, qui donnent aux vins

leurs bouquets ou leurs parfums, agissent d’une facon analogue, soit

en elevant la temperature d’ebullition du vin, soit en l’abaissant,
suivant qu’ils sont eux-memes plus ou moins volatils que l’alcool.

Cette action propre a certains corps qui accompagnent le vin

dans ses transformations successives, apporte, il faut bien le recon-
naitre, une grande complication dans la thdorie des ebulliometres,
car, a moins de connaitre la composition chimique exacte du

dont il s’agit de doser l’alcool, nous ne voyons pas qu’il soit possible
decalculer a priori leserreurs auxquelles ces instrumentssont sujets.
Est-il possible, au moins, de corriger ces erreurs en coupant le
liquide par moitid avec de l’eau et en doublant le resultat fourni
par l’instrument ? Cet artifice a bien pour effet de diminner ces
erreurs, mais il ne peut les faire entierement disparaitre. Puisque

maintenant le mecanisme de l’action des matieres
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Ve-
nous connaissons
solubles contenues dans le vin, nous pouvons en faire la preuve.-65-

01 Soit un melange compose de :

I
20Alcool

Matieres salines et sucrdes. . . . 10
Eau 70

100Total
La richesse alcoolique est 20 %'»

Les ebulliometres marquent 20/90 = 22°,22.
Coupons le liquide avec moitie eau, il contiendra :

Alcool
Matieres salines et sucrees. . . .
Eau

Fig. 16.

20
10

170
200Total

= 10 degres x 2 = 20 degres.20La richesse vraie est 200
. 20Cliero HQ r>nioi n i rv KO ^ > O o n r\ A
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grade, est fixe au moyen d’un bouchon dc caoutchouc dans la tubu-
lure t de la chaudiere; son rdservoir plonge au sein du liquide

chauffe.
Une lampe a alcool L, a flamme constante, chauffe le liquide con-

tenu dans la chaudiere.Cette lampe est accompagnee d’une provision

L’erreur qui etait, avant le coupage, de 2°,22, se trouve reduite,
apres le coupage par moitie, a 1°,04, mais elle n’est pas entierement
corrigee.

Nous pourrions, il est vrai, couper le liquide avec trois volumes
d’eau , ce qui diminuerait l’erreur davantage encore, mais il ne faut
pas nous y tromper : ce mode de correction amene, par lui-meme,
des causes d’erreurs qui peuvent atteindre, si ce n’est depasser,
celles que nous cherchons a supprimer.

Admettons que nous nous trompions seulement de 0°,1 sur la lec-ture du thermometre, lors de l’essai d’un liquide rdduit, par le cou-
page, au quart de sa richesse alcoolique, cette erreur se trouvera,
lors du calcul final, multiplide par 4, et s’dlevera, en fin de compte,
a quatre dixiemes de degre. De plus, cette erreur pouvant s’ajouter
a celle que laisse subsister le coupage, tout aussi bien que s’en
retrancher, il peut* arriver que cette methode, employee pour la
correction des indications ebulliometriques, augmente l’erreur au lieu
de la diminuer.

Nous croyons en avoir assez dit a propos de la thdorie des dbullio-
metres, nous renverrons d’ailleurs les lecteurs qui s’intdressent a cette
question a la serie d’etudes que nous avons publiees a ce sujet (1).

• /

de meches appropriees.
Une echelle ebulliomelrique a coulisse (fig. 16) a pour objet de

richesses alcooliques les temperatures accusees entransformer en
degres centigrades par le thermometre T.

T

6« 6

i

D

liilf
mi

A.B
49. Ebulliometre de J. Salleron ( brevete s. g. d. g. )

pour doser l’alcool contenu dans les vins (fig. 17). . .
50. Thermometre de rechange pour rebulliometre

ci-dessus
51. Mesure de verre divisee en 100 parties idem
52. Boite de meches appropriees a la lampe de l’ebullio-

metre

75 fr.
3TT ;n

20 . »

5. »

>;.50 Fig. IT.
Un tube de verre gradue en 100 parties sert a mesurer le volume

du liquide sur lequel on doit operer ; il peut aussi etre employ^ pour
effectuer le coupage des differents liquides soumis a l’analyse. L’en-

differents organes est renfermd dans une boite por-

Description de Vebulliometre. — L’ebulliometre se compose
essentiellement d’une chaudiere metallique contenant le liquide sou-
mis a Texperience, et enfermee dans l’enveloppe AB (fig. 17), qui la
protege contre le rayonnement exterieur et augmente la rapidity et
la regularite du chauffage. Un refrigerant D', fixe sur le sommet de
la chaudiere, condense les vapours alcooliques qui s’elevent dans un
serpentin interieur, en maintenant runiformite de la temperature
du liquide en ebullition.

Un thermometre T, divise sur verre par dixiemes de degre centi-

semble de ces
tative.

Reglage de Vappareil. —
metrique modifiant la temperature

ll chaque jour, avant de proceder aux
h temperature de 1’ebullition de l’eau.

On verse dans la chaudiere 15 centimetres cubes d’eau pure, que
du tube de verre gradue (30 divisions), on

Les changements de la pression baro-
d’ebullition des liquides, il faut,

experiences, determiner la

l’on mesure au moyen(1) Etudes sur la temperature d’e'bullition des spiritueux et sur le dosaae de
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richesse alcoolique : on se reporte a Vechelle ebulliometrique decrite
plus haut, on lit sur Lechelle de droite, portant l’inscription vins
ordinaires, la division qui se trouve en face de la temperature
90°,7 centigrades de Lechelle centrale ; on trouve 13,5, ce qui veut
dire que le vin essaye contient 13,5 °/0 d’alcool pur.

allume la lampe L, prealablement remplie d’alcool, et Von pose le
fourneau AB par-dessus la lampe. Apres quelques minutes, la colonne
de mercure s’eleve et s’arrete bientot en mesurant la temperature
de 1’ebullition de l’eau. Supposons que cette temperature, lue
l’dchelledu thermometre, soit 100 degres et 1 dixieme.

Le thermometre de l’dbulliometre n’indique pas directement la
richesse alcoolique du liquide soumis a l’analyse, mais sa temperature
d’ebullition exprimeeen degres centigrades. Pour traduire en degres
alcooliques rindication du thermometre, on emploie l’echelle a cou-
lisse (fig. 16) laquelle porte trois graduations differentes : celle du
milieu, tracde sur une reglette mobile, correspond aux degres cen-
tigrades du thermometre, elle porte l’indication centigrade ; celle de
gauche rdpond aux richesses alcooliques si le liquide essaye est un
melange d’eau et d’alcool, c’est pourquoi elle est designee sous le
nom de eauet alcool ; enfin, celle de droite reprdsente les richesses
alcooliques des vins ordinaires, aussi est-elle nommee vins ordi-
naires. Ces deux echelles sont done divisees en degres alcooliques
et chaque degrd est subdivise en 10 parties ou dixiemes.

L’usage de cette regie est fort simple : on desserre le petit
dcrou qui se trouve derriere Lechelle et qui maintient la reglette
immobile, puis, faisant mouvoir cette reglette, on amene la division
100.1, temperature que le thermometre marquait dans l’eau bouil-
lante, devant la division 0 des echelles fixes (voir fig. 16), enfin, on
serre l’ecrou. L’dchelle est maintenant prete aux experiences, et
l’appareil est regie sans qu’on ait besoin de renouveler ce reglage a
chaque operation ; les changements atmospheriques ne se produisent
generalement qu’avec une certaine lenteur.

Essai des vins. — Supposons qu’on veuille essayer un vin ordi-
vide soigneusement la .chaudiere de l’eau qu’elle pouvait

contenir, .on la rince avec une petite quantite du vin a essayer et
qu’on expulse a son tour, puis on y introduit 50 centimetres cubes
de vin mesurds a l’aide du tube de verre gradue (100 divisions),
on remplit d’eau froide le refrigerant et on introduit le thermo-
metre T dans sa tubulure; enfin, la lampe L est allumee et placee
sous le fourneau. Apres trois ou quatre minutes, la colonne de mer-
cure du thermometre commence aapparaitre, elle s’eleve rapidement
d’abord, ensuite plus lentement et, enfin, s’arrete tout a fait. On
attend une ou deux minutes pour etre certain de Limmobilite de la
colonne, puis on lit la division qui se trouve en face le sommet du
mercure. Supposons que cesoit 90°,7, on eteint la lampeetl’operation
est terminee.

sur

Essai d'un melange ne contenani que de Veau et de Valcool. —
Si le liquide essaye, au lieu de contenir, comme le vin, des sels, des

etautres matieres solidesdissoutes, n’est compose que d’eaugommes
i et d’alcool, il faut chercher sur la graduation gauche de Lechelle a

coulisse, marquee eau etalcool, celle des divisions qui se trouve en
regard de la temperature centigrade; si, reprenant l’exemple prece-
dent, cette derniere est aussi 90°,7, la richesse alcoolique est 13°,8.

Essai des liquides ires alcooliques. — Le thermometre de
l’ebulliometre et Lechelle alcoometrique qui le complete ne permet-
tent pas de mesurer des richesses alcooliques superieures a 25 degres;
si l’on voulait essayer des liquides plus spiritueux comme, par
exemple, des eaux-de-vie sirupees, il faudrait, au prealable, les

avec de l’eau dans une proportion connue, et multiplier par
le meme rapport le degre indiqud par l’ebulliometre. Il va sans dire
que la lecture de la richesse alcoolique doit alors etre faite sur
l’echelle eau et alcool.

Essai des vins sucres el des liqueurs. — Il n’est pas possible
de doser cxactement, au moyen de la temperature d’ebullition , l’alcool
contenu dans les liquides qui contiennent du sucre de raisin. Le cou-
page du liquide avec de l’eau ne suffit pas a corriger les erreurs
causees par la presence du glucose ; l’essai de ces liquides ne peut
|etre effectue que par la distillation.

couper

naire; on

D O S A G E D E L' A L C O O L
PAR LA CAP1LLAR1TE

’ On sait que l’ascension des liquides dans les tubes capillaires se
toanifeste de facons tres inegales avec les divers liquides. M. Artur
a constate, par exemple, que dans un meme tube capillaire, la colonne
d’eau pure est beaucoup plus haute que celle d’alcool egalement pur,
et qu’entre ces deux points extremes, les melanges d’eau et d’alcool

• • • - - • - - 1 J - _
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richesse alcoolique : on se reportea Yechelle ebulliometrique decrite
plus haut, on lit sur l’dchelle de droite, portant l’inscription vins
ordinaires, la division qui se trouve en face de la temperature
90°,7 centigrades de l’dchelle centrale ; on trouve 13,5, ce qui veut
dire que le vin essaye contient 13,5 °/0 d’alcool pur.

allume la lampe L, prealablement remplie d’alcool, et l'on pose le
fourneau AB par-dessus la lampe. Apres quelques minutes, la colonne
de mercure s’dleve et s’arrete bientot en mesurant la temperature
de l’ebullition de l’eau. Supposons que cette temperature, lue
l’dchelle du thermometre, soit 100 degres et 1 dixieme.

Le thermometre de l’ebulliometre n’indique pas directement la
richesse alcoolique du liquide soumis a l’analyse, mais sa temperature
d’ebullition exprimeeen degres centigrades. Pourtraduire en degres
alcooliques l’indication du thermometre
lisse (fig. 16) laquelle porte trois graduations differentes : celle du
milieu, tracde sur une reglette mobile, correspond aux degres cen-
tigrades du thermometre, elle porte l’indication centigrade ; celle de
gauche rdpond aux richesses alcooliques si le liquide essaye est un
melange d’eau et d’alcool, c’est pourquoi elle est ddsignee sous le
nom de eau et alcool;enfin, celle de droite reprdsente les richesses
alcooliques des vins ordinaires, aussi est-elle nominee vins ordi-
naires. Ces deux echelles sont done divisees en degres alcooliques
et chaque degrd est subdivise en 10 parties ou dixiemes.

L’usage de cette regie est fort simple : on desserre le petit
dcrou qui se trouve derriere l’echelle et qui maintient la reglette
immobile, puis, faisant mouvoir cette reglette, on amene la division
100.1, temperature que le thermometre inarquait dans l’eau bouil-
lante, devant la division 0 des echelles fixes (voir fig. 16), enfin, on
serre 1’ecrou. L’echelle est maintenant prete aux experiences, et
l’appareil est regie sans qu’on ait besoin de renouveler ce reglage a
chaque operation ; les changements atmospheriques ne se produisent
gdndralement qu’avec une certaine lenteur.

Essai des vins. — Supposons qu’on veuille essayer un vin ordi-
naire; on vide soigneusement la chaudiere de l’eau qu’elle pouvait
contenir, on la rince avec une petite quantite du vin a essayer et
qu’on expulse a son tour, puis on y introduit 50 centimetres cubes
de vin mesurds a l’aide du tube de verre gradud (100 divisions),
on remplit d’eau froide le refrigerant et on introduit le thermo-
metre T dans sa tubulure; enfin, la lampe L est allumde et placde
sous le fourneau. Apres trois ou quatre minutes, la colonne de mer-
cure du thermometre commence a apparaitre, elle s’dleve rapidement
d’abord, ensuite plus lentement et, enfin, s’arrete tout a fait. On
attend une ou deux minutes pour etre certain de l’immobilite de la
colonne, puis on lit la division qui se trouve en face le sommet du
mercure. Supposons que ce soit 90°,7, on eteint la lampeetl’operation
est terminde.

sur

Essai d' tm melange ne contenanl que de Veau et de Valcool. —
Si le liquide essayd, au lieu de contenir, comme le vin, des sels, des

etautres matieres solidesdissoutes, n’est composd que d’eaugommes
' et d’alcool, il faut chercher sur la graduation gauche de l’dchelle a

coulisse, marquee eau et alcool, celle des divisions qui se trouve en
regard de la temperature centigrade; si, reprenant l’exemple prece-
dent, cette derniere est aussi 90°,7, la richesse alcoolique est 13°,8.

on emploie 1’dchelle a cou-

Essai des liquides ires alcooliques. — Le thermometre de
rdbulliometre et l’dchelle alcoomdtrique qui le complete ne permet-
tent pas de mesurer des richesses alcooliques supdrieures a 2b degrds;
si l’on voulait essayer des liquides plus spiritueux comme, par
exemple, des eaux-de-vie sirupdes, il faudrait, au prealable, les
couper avec de l’eau dans une proportion connue, et multiplier par
le meme rapport le degrd indiqud par rdbulliometre. Il va sans dire
que la lecture de la richesse alcoolique doit alors etre faite sur
l’dchelle eau et alcool.

Essai des vins sucres et des liqueurs. — Il n’est pas possible
de doser cxactement, au moyen de la temperature d’ebullition, l’alcool
contenu dans les liquides qui contiennent du sucre de raisin. Le cou-
page du liquide avec de l’eau ne suffiit pas a corriger les erreurs
causdes par la presence du glucose; l’essai de ces liquides ne peut
dtre effectud que par la distillation.

D O S A G E D E L’A L C O O L
PAR LA CAPILLARITE

- On sait que l’ascension des liquides dans les tubes capillaires se
toanifeste de facons tres inegales avec les divers liquides. M. Artur
a constate, par exemple, que dans un meme tube capillaire, la colonne
d’eau pure estbeaucoup plus haute que celle d’alcool egalement pur,
et qu’entre ces deux points extremes, les melanges d’eau et d’alcool
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proportion d’eau est plus considerable; ce physicien avait meme
construit un alcoometre reposant sur ce principe. MM. Musculus,
Valson, Garcerie et beaucoup d’autres inventeurs ont construit, a
leur tour, des instruments semblables qui seduisent d’abord par leur
extreme simplicity. On met dans un verre le liquide a essayer ; on
pose sur ce verre une petite planchette P que traverse a frottement
un tube capillaire gradud T (fig. 18). Onaffleure l’extremity effilee de
ce tube sur la surface du liquide ; on aspire le liquide par le sommet
du tube, puis on le laisse redescendre, et la division oil il s’arrete .
indique le degre alcoolique cherchd.

L’emploi de cet instrument, si simple qu’il soit en apparence,
exige cependant certaines precautions assez minutieuses. Ainsi,
MM. Musculus, Valson et Garcerie recommandent de plonger preala-

(je paction des matieres solides dissoutes dans les spiritueux sur leur
temperature d’dbullition s’applique exactement aux indications des
liquometres capillaires ; nous avons montre que la matiere extractive
du vin les fausse en exagerant la proportion d’alcool, cette erreur
croissant avec le volume de la matiere extractive contenue dans le
vin et avec la richesse alcoolique de ce dernier.

53 Liquometre de MM. Musculus, Valson et Garcerie pour
doser l’alcool par la capillarity (fig. 18)V 10 fr.

CONCLUSION
r1

Nous voici enfin parvenus an termc de notre etude; nous connais-
i sons a present la valeur des meilleurs procedes alcoometriques;
| nous savons que la distillation, quand elle est bien conduite, donne

1 des resultats exacts qui atteignent une approximation au moins egale
| a deux dixiemes de degre.
j Nous savons que les ebullioscopes et les ebulliometres sont des
j instruments commodes, pratiques, operant vite, constants dans leurs
i indications, mais sujets a des causes d’erreurs qu’il est impossible de
| prevoir ni de corriger tout a fait. S’il est demontre que le sucre de
| raisin qui n’a pas subi la fermentation alcoolique, que l’acide aceti-

que, du a la fermentation acide du vin, modifient les indications de
ces instruments, le champ de leur emploi se trouve bien retreci. Ces
instruments ne peuvent servir ni a l’essai d'un grand nombre de vins
rouges strangers qui contiennent encore du sucre, ni au dosage des
vins blancs de Bordeaux, toujours liquoreux, ni aux vins dits de
liqueur dont la richesse saccharine est toujours considerable, ni enfin
au vin pique tournant au vinaigre, etc.

Cependant, si les degres des ebulliometres ne peuvent etre assi-
aiiles a des centiemes d’alcool , rien n’empeche le commerce, s’il letrouve commode et avantageux, d’etablir la base de ses transactionssur les indications de ces instruments. II convient seulement de

| savoir que ces degres n’ont qu’une valeur arbitraire et que, lorsqu’il
j sagit de richesses alcooliques vraies, c’est a la distillation seule
j il faut recourir.
j Nous savons enfin que les instruments qui mesurent l’alcool par
t attraction capillaire, sont sujets a des causes d’erreurs tel les qu’on
j ne peut se fier a leurs indications.

> Si, maintenant, le degre de precision atteint par la distillationeHe-meme est declare insuffisant, ce n’est pas la science aet.ueile

JET

Fig. IS.

blement le tube pendant deux ou trois minutes dans de l’eau a la ,
temperature de 15 degres. Us recommandent aussi de ne pas souffler
dans le tube, tout devant se faire par aspiration ; d’eviter avec soin
d’y introduire de la salive, des matieres grasses, des liquides vis-
queux, tels que la biere et, en general, tout liquide autre que l’eau,
le vin et l’alcool. Ils ajoutent que si, pendant l’operation, des bulles
d’air divisaient lacolonne, il faudrait recommencer. Ces recommanda-
tions memes rev&lent deja les inconvenients assez graves inhdrents
a l’emploi d’un appareil qui n’est exact que pour les melanges d’eau
et d’alcool purs.

M. Artur avait d’ailleurs, des 1866, premuni le commerce contre
les anomalies auxquelles les ph^nomenes capillaires sont sujets : il
avait montre qu’il suffitd’une tres minime quantity de savon dissoute
dans le liquide qui traverse un tube de verre pour que l’action capil-
laire soit completement modifiee ; une trace d’huile ou la dissolution
d’un corps gras supprime Faction capillaire en empSchant le verre
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insuffisante, ce que, pour notrc part, nous ne croyons pas, ii fa [a
rendre inutile, et pour cola il faut modifier ies bases de ia perce'tf ’11
de l’impot sur les boissons. Lo jour ou les vins ne payeront
d’impots, le jour on l’alcool ne payera que des droits proportio ^ ^a sa propre valeur, les analyses alcoometriques seront bien sim i'
tides ; le via coutera bon marche et on ne se disputera plus pour #'fractions de degre infinitesimales.

C’est done a nos legislateurs qu ’il faut demandor l’abolitioj^1’impot sur les boissons, qui non seulement diminuera 1’importarJ'3de l'essai des vins, mais encore rendra an commerce des boisso'5
la liberte qui appartient a toutes les industries francaises.O

par l’essai , la degustation et la compdraison de plusieurs melanges,

sert, pour cet usage, d’une eprouvette cl msec en capacit.esOn se
egales representant les doses des echantillons de vins dont on veut
essaver le coupage en mesurant la couleur, la richesse alcoolique et
le poids de l’extrait sec.
57. Verre gradue pour la degustation des vins de coupage

(fig- 20)

Ce verre est pour ainsi dire le complement de l’eprouvette dont
nous venons de parler : on s’en sert plus particulierement pour appre^

cier, par la degustation , les qualites des produits obtenus par le
melange de differents vins en proportions determinees.

4 fr

llitre 58. Tasse en maillechort argente pour la degustation des
vins (fig. 21) ,

59, Tasse en argent, idem
9 fr.

35. »

La forme contournee, bossuee, tourmentee, qu'on a donnee a la
tasse du marchand de vin , a precisement pour resultat de produire,
au sein du liquide colore, des reflets et des jeux de lumiere qui
accentuent la limpidite de ce dernier et facilitent l’appreciation de
son intensity colorante.

j-vrrsT

C ’ :

Fig.20.Fig. 17.

DEGUSTATION DES VINS
ANALYSE DE LA MATIERE EXTRACTIVE

54. Eprouvette en cristal, de la capacity de 1 litre, divisee
en 100 parties pour experimenter le coupage des vins
(%• 19)

55. Idem, de 1 /2 litre. . .
56. Idem, de 1/4 de litre

II est superflu de dire ici que le commerce des vins obtiefljf ,. j
produits, non seulement potables, mais le plus souvent f°rt

^
-

bles, en mblangeant, dans des proportions convenables, des
diverses natures et de differents crus. Ce travail subi par eJm

Les chimistes nomment matiere extractive ou extrait sec du tin
la totalite des matieres contenues dans le vin et non volatiles a la
temperature de 100 degres. II suffit done, pour doser le poids de ces
matieres, de faire evaporer un volume determine de vin en le sou-
mettant a la temperature de 100 degres et d’eii peser le residu . Cette
operation est fort ’simple en theorie, mais il n’en est peut-etre pas-

do plus difficile a mettre en pratique.
En effet, l’eau, l’alcool et les ethers sont les seuls principes du vin

^ui s’evaporent aux temperatures inferieures a 100 degres. Mais si

. . %
6 .

"
*
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60entraine mEcaniquement un autre liquide, beaucoup moins volatil,

la glycerine, qui doit rester tout entiere dans Textrait. En outre, les
sels, les gommes, les matieres organiques solides qui composent ce
dernier, s’ils sont maintenus pendant quelque temps a la tempera-
ture de 100 degres, s’alterent sous Taction de l’oxygene de Tair et
leur poids se modifie.

Le poids de Textrait est done diminue par le fait d’une Evapora-
tion rapide et diminue davantage encore par un chauffage trop long-
temps prolonge. On peut, d’apres ce simple expose, s'imaginer com-
bien ce procede offre de chances d’erreurs et quelles divergences
peuvent presenter les resultats obtenus, sur un meme vin , par des
experimentateurs diffErents.

Cependant Tanalyse des vins, au point de vue de la proportion de
leurs matieres extractives, presente un interet capital ; ces extraits
constituent avec Talcool la principale valeur commerciale du vin. En
outre, ils doivent etre consideres comme des aliments non moins
toniques et non moins precicux, et e’est a leur presence que le vin
doit son immense superiorite sur toutes les autres boissons fermen-
tEes. Nous ne saurions done trop insister sur Tenorme intEret que
prEsente Tanalyse du vin au point de vue de sa matiere extractive et
sur Timportance des appareils que nous allons dEcrire.

cUbes de vin, je les verse dans une capsule de platine de 0 centime-
tres de diametre a fond plat et du poids de 21 grammes; cette capsule

!>
•l

\v
}
C

f

est posEe sur un bain-marie chauffE a Teau bouillante; apres la dis-
parition complete de Teau et de Talcool, le rEsidu pateux d’abord ,

DETERMINATION DE L’ EXTRAIT SEC PRIS A 100 DEGRES

00. Balance de precision trEbuchant sous le poids de
1 dcmi-milligramme, et disposee pour peser Textrait
sec des vins (fig. 22)

61. Capsule de platine a fond plat, de 6 centimetres de
diametre

02. Pipette jaugEe de 25 centimetres cubes
63. Bain-marie et Fourneau a gaz pour chauffer les

capsules a la tempErature de 100 degrEs (fig. 23) . . . .
64. Dessiccateur a acide sulfurique (fig. 24)

200 fr.

40. »

2.50

25. a

15. »

M. Houdart a donnE les prescriptions qu’il faut exactement suivre
pour obtenir, au moyen de la dessiccation et de la balance, la richesse
extractive des vins avec une prEcision toujours comparable. En voici
les passages les plus importants.

« Je propose de considerer comme extrait sec la matiere extrac- Fig. 23.
..ii -rv’i A..
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fournis par la dessiccation a 100 degres, comme donnant le poidsrique concentre, la capsule est pesee de nouveau, et 1’augmentation
de son poids multipliee par 40 donne le poids de l’extrait contenu
dans un litre de vin.

cc On obtiendrait encore de semblables resultats en operant avec
les memes capsules et le meme volume de vin introduits pendant
huit heures et demie dans une etuve de Gay-Lussac chauffee a
100 degres, et traversee par un courant d’air. »

ceux
absolu de l’extrait sec ; ils ne represented que le poids de la ma-

extractive pesee dans des conditions speciales.tiere

05. Balance de precision (voir n° 60)

60 pipette jaugee de 5 centimetres cubes

67. Vase mince en verre de Boheme, a bords rodes, avec
son couvercle

200 fr.
2 . »

3. »

DETERMINATION DE L’EXTRAIT SEC PRIS DANS LE VIDE

Nous venons de dire que la matiere extractive du vin exposde a
la temperature de 100 degres diminue de poids, non seulement par
Pevaporation de l’eau dans laquelle elle etait dissoute, mais encore

E R.r t R u • •

par l’alteration d’un certain nombre de ses elements. Plusieurs
savants, parmi lesquels nous citerons MM. A. Gautier et Magnier de
La Source, out propose de determiner le poids de l’extrait sec du vin
en dvaporant ce dernier dans le vide, c’est-a-dire sous la cloche d’une
machine pneumatique en presence de substances avides d’humidite,
telles que l’acide sulfurique et l’acide phosphorique anhydre. Des
experiences tres nombreuses executees par ces habiles chimistes ont
demontre que le procede de dosage de Vextrait see dans le vide
donne des poids fixes et comparables enlre eux, que Von pent
affirmer n'etre entaches d'erreurs superieures a 0sv,5 par litre
de vin (1).

Malgre la complication experimentale que presente l’emploi de
cette methode et le temps que necessite sa mise en oeuvre, nous en
donnerons la description parce que ses resultats ont ete cites dans un
certain nombre ’̂expertises legales. Mais si ces chiffres sont com-
nflrfllilps: P n t r A o n v i l c r> A c a n r a i p n f AIT'A pr\nairlAr»<Sa n i n e m i A

68. Machine pneumatique a un seul corps de pompe en
cristal, platine de 20 centimetres de diametre, montee
sur sa table (fig. 25)

69. Machine pneumatique a deux corps de pompe en
cristal et a double epuisement, faisant le vide a 1 mil-
limetre de mercure. Platine de 22 centimetres. Table
en acajou (fig. 26)

I 70. Cloche a bord rode
71. Dessiccateur a acides sulfurique et phosphorique, y

compris une cloche a robinet et a bord rode (fig. 27).
72. Acide sulfurique concentre pur

220 . »

350. »
6 . »

30. »
3. wle kilog.
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Le poids de l’extrait obtenu dans le vide est toujours plus dleve
celui laisse par Evaporation du meme vin, a la temperature de

100 degres. II faut l’attribuer a la proportion plus considerable de

glycerine qui reste avec les matures solides, car ce liquide, bien que

sa temperature d’ebullition atteigne 275 degres, est entraind mecani-
quement par la vapeur d’eau, aussi bien dans le vide a la tempera-
ture ambiante, que dans l’air a 100 degres, quoiqu’en proportion

moindre. Enfin , un certain nombre des elements du vin, tels que les

ethers, les matieres astringentes etcolorantes, s’evaporent, s’oxydent,
se brunissent et finalement diminuent de poids.

MM. Gautier et Magnier de La Source ont determine experimen-
talement le rapport qui existe entre les poids de matiere extractive *

fournis par les deux mdthodes que nous venons de ddcrire, et ils ont
fixd a 1.274 le chiffre par lequel il faut multiplier le poids do l’extrait
sec obtenu dans Fair a 100 degres pour connaitre le poids du meme
extrait fourni par 1 evaporation dans le vide.Reciproquement, il faut
multiplier par 0.785 le poids de l’extrait desseche dans le vide pour
trouver celui qu’on obtiendrait a la temperature de 100 degres (1).
11 est sous-entendu que ces coefficients ne s’appliquent qu’aux vins

rouges ordinaires; pour les vins rouges sucres et pour les vins blancs
liquoreux lour exactitude peut etre raise en doute.

74. Tubes en U, garnis de ponce sulfurique et montes
un support, pour dessechcr Fair qui rentre sous le reci-
pient de la machine pneumatique (fig. 27)

Voici la maniere d’operer telle que la ddcrit M. A. Gautier :
« Au moyen d’ une pipette laissant couler exactement 5 centime- • <!tres cubes, on verse le vin dans un vase mince de verre de Boheme,

a fond plat et a bord bas, rode et pouvant etre recouvert d’
petite plaque de verre depoli. Le verre et son obturateur sont exac-tement tards d'avance. Le vase ouvcrt, contenant le vin , est alors
laissd durant deux jours dans le vide pneumatique sous une cloche
a bord rode (fig. 27) et en presence d’acide sulfurique. Au bout de

sur
que

12 fr.

une

DETERMINATION DE L’EXTRAIT SEC PAR L’CENOBAROMETRE

de M. E. Houdart, pour la deter-
mination de Fextrait sec contenu dans les vins, avec
instruction pour son usage. . . .

Le meme, renferme dans une
instruments necessaires a Fapplication du procede
E. Houdart

Trousse cenobarometrique d’un petit volume, pour
voyage (fig. 28)

75. CEnobarometre

6 fr.
Kig. ST. boite avec tous les

ce temps on ouvre la cloche a dessiccation et on remplace l’acide sul-
furique par un peu d’acide phosphorique anhydre. Apres deux jours
en ete, six jours en hiver, l’extrait ainsi obtenu est sec, ou plutot les
variations de poids rapportees au litre de vin ne depassent plus
1 demi-grammo en quatre ou cinq jours. La perte est souvent meme
devenue presque nulle au bout du troisieme jour par une tempe-
rature ambiante de 25

25. »

15. »

M. E. Houdart, frappe des difficultes que presente le dosage de

de la methode classique
procede d’analyse dont

laissent rien a
Fextrait sec des vins en faisant usagea 30 degres. On pese alors le residu apres

qu’on a laisse rentrer dans la cloche a vide de Fair dessdche par
passage dans des tubes en U contenant de la ponce sulfurique et
recouvert le verre de Boheme de sa plaque rodee. L’extrait est en
effet tres hygrometrique.

« J’ai remarqud que pour des temperatures ambiantes plus basses

(pesee par la balance), a combine un nouveau
la simplicite, la facility pratique et l’exactitude ne J

ddsirer. Voici, en peu de mots, le resume de sa thdorie.
Gay-Lussac a donne la densite de tous les melanges d’eau ei

d’alcool, quelles qu’en soient les proportions. On peut determine!
des alambics d’essai ou de Fdbulliometri

son

f*11 nr*on -f nn movon
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(u08 36, 37 et 49), larichesse alcoolique des liquides qui contiennent,comrne les vins, des principes autres que l’alcool ct l’eau, principes
qui rnodifient la densite normale du melange.

Supposons que nous connaissions la densite moyenne des sels etautres matieres solides qui constituent l’extrait sec du vin. II
sera facile, connaissant la densite du vin lui-meme et
alcoolique, d’en deduire le poids total de

30 Au moyen de tables speciales calculees en prenant pour base

la densite que devrait avoir le vin s’il ne contenait que de 1’eau et

je l’alcool, et celle qu’il possede reellement, on determine le poids

de l’extrait sec dissous dans le vin, soit le nombre de grammes de

matiere extractive que renferme un litre de vin.
Exemple : L’oenobarometre plonge dans le vin a la temperature

de 18 degres marque 8 degres.
La richesse alcoolique du vin est 14 degres.
Une premiere table fait savoir que le vin marquerait 8°,5 a l’oeno-

barometre s’il avait ete pese a la temperature de 15 degres.
Une seconde table indique que le vin contenant 14 degres d’alcool

et pesant 8°,5 oenobarometriques contient 27 grammes d’extrait sec

par litre.
Les tables que nous venous de citer peuvent etre remplacees

avantageusement par une echelle a coulisse speciale, qui donne le

poids de 1’extrait sec sans aucune interpolation , quelles que soient

les fractions de degres oenobarometriques et alcooliques donnees par
les experiences.
78. Echelle cenobarometrique ou regie a coulisse pour le calcul

de la richesse extractive du vin , remplacant avantageusement
les tables oenobarometriques, avec instruction (fig. 29). 10 fr.

Tous les nombres qui composent les tables a 1’usage
de l’oenobarometre, etant les resultats de calculs propor-
tionnels, out pu etre transformes en echelles tracees sur
une regie a coulisse. Cette regie, dont la manipulation est
tres simple, est d’ un usage plus commode que les tables
publiees jusqu’ici, parce qu’elle permet de lire toutes les
fractions de degres sans recourir a aucune interpolation.

Supposons que nous ayons obtcnu pour l’essai d’un vin
les chiffres suivants :

La richesse alcoolique est 11°,3.
Le poids cenobarometrique corrige 9°,8.
Quel est le poids de l’extrait sec?
Disons d’abord que la regie a coulisse porte trois gra-

duations differentes : la premiere, celle de droite nominee

05nobaromelre, represente les indications de cet instrument
av'ec ses degres fractionnes en cinq parties ; la seconde,
celle du milieu alcool, indique les richesses alcooliques

subdivisees en cinquiemes de degrd ; enfin la troisieme,
A a r^vira if sAr*. Hu vin e/vnrimd

nous
sa richesse

ces matieres extractives.

<

- .

Fig. 2$.
E11 effet, soit :

P le poids de la matiere extractive;
2,062 un coefficient dependant dela densite des sels du vin;
D la densite du vin ;
D' la densite d’un melange d’eau et d’alcool

alcoolique soit egale a celle du vin

s 5I §
s
g
Om

§
E- *— 4

purs, dont la richesse
5 3 '

I S

sl

P = 2,062 (D — DO. 1
Pour determiner ce coefficient 2,062, ila fallu prendre la densite

de la matiere extractive de tous les vins connus. C’est ainsi que le j
chiffre 1,94 represente la densite moyenne de l’extrait sec de plus
de cinq cents echantillons choisis parmi les crus de tous les pays.

Pour mettre cette theorie

M
8

-5;
M-9

«1»•-=-i
12

t-Q|

— A

en oeuvre, on determine :
1° La density D du vin a la temperature de 15 degres

d’un areometre special nomme oenobarometi
2° La richesse alcoolique de ce

perature. Cette determination est faite
ou de rebulliometre

;

rt5

m- 4
au moyen

•6' (1) ;
» -im

meme vin mesuree a la meme tem- Fig. 29.
au moyen de l’alambic d’essai

que nous avons decrits plus haut: r% A,,i.
_ — Ci 1 n r\ A i ^ C
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Soit x lo poids des sels du vin, dont la densite cst 1,94, consideres
cornmo extrait sec du vin;

p la densite du liquide essaye (indication de l’cenobarometre);
p' la densite du melange eau et alcool de raeme richesse que le vin;
S le poids du sucre en grammes par litre de vin ;
p la densite du sucre = 1,6;
C la densite de l’eau a la temperature de 15 degres = 0,99916;
d la densite des sels du vin = 1,94;

sur l’echelle du milieu (alcool )
9,8 (9 degres et 4 cinquiemes),

face du chiffre oenobarometrique .
puis on lit sur l’echelle de gauche(extrait sec) le chiffre qui se trouve place devant 11,3 de la re-glette du milieu ( alcool ) ; on trouve 23,3, ce qui veut dire que le vincontient 23 grammes et 3 cinquiemes deet 6 decigrammes d'extrait sec par litre.

en

gramme, ou 23 grammes

DOSAGE DE L’EXTRAIT SEC DES VINS SUCRES — 1,000 (D — D' — S (1 — 0,99916)• x
1,6M. Houdart a eu le soin de specifier que sa mdthode ne pouvaits’appliquer aux vins contenant du sucre, et il est facile d’enprendre la raison : revaluation du poids de la matiere extractivedonnee par l’oenobarometre est deduite do l’augmentation de la den-site acquise par le vin sous Faction de la matiere solide qu’il tienten dissolution ; la densite de cette derniere ayant ete fixee par hau-teur du precede au chiffre de 1,94. Mais si le vin contient du sucredont la densite est environ 1,60, la valeur relative des divisions del’instrument est considerablement modifiee. Cependant il serait tres Hutile do pouvoir determiner, avec la rapidite que fournit la methodeoenobarometrique, le poids de l’extrait sec des vins sucres.Les precedes de dosage de la matiere extractive, par l’dvaporationdans le vide ou dans l’air a 100 degres, ne donnent pas des indica-tions plus rigoureuses, car le sucre, lors de l’evaporation du vin, Aretient mecaniquement un poids d’eau appreciable qui ne s’echappepas plus dans le vide qu’a 100 degres; aussi les poids donnes par lesmdthodes en usage jusqu’a present sont tous trop eleves : il n’estdone pas exact, pour obtenir exactement le poids de l’extrait sec, deretrancher le poids du sucre donne par Fanalyse saccharimetrique Idu chiffre accuse par ces methodes.

Cependant, le poids de l’extrait sec des vins de grande consom-mation entre en ligne de compte pour etablir leur valeur intrin-seque; or un tres grand nombre de vins d’Algerie, d’Espagne etd’ltalie, quand ils arrivent en France, contiennent encore du sucre I
qui a dchappe a la fermentation, de sorte que la valeur reelle de ces
vins ne peut etre exactement connue.

Il nous semble possible d’obtenir une solution tres approchee de
ce probleme en modifiant quelque peu le precede oenobarometrique
de M. Houdart : il doit suffire de corriger ses indications de la diffe- jrence de densite apportee au chiffre 1,94 par le poids du sucre que
le vin contient en dissolution.

1 — 0,99916com-
1,94

[1,000 (D — D') — S (1,6 — 0,99916] 1,94
1,6

1,94 — 0,99916

1940 (D — DO — S X 0,729
0,94084 2,062 ( D — DO — S X 0,774

L’indication de l’cenobarometre dtant donnee par la formule
2,062 (D — DO,

il en resulte qu’on obtient la richesse extractive vraie d’un vin,
retranchant du chiffrededuction faite du sucre qu’il contient, en

fourni par Voenobarometre le poids du sucre multiplie par 0,774.
Exemple : Un dchantillon de vin essaye a l’cenobarometre con-

tient 25 grammes d’extrait sec par litre, mais Fanalyse saccharime-
trique accuse la presence de 6 grammes de sucre par litre. La
richesse extractive vraie est 25 grammes — (0,774 x 6) = 20sr,36.
Tandis qu’en deduisant, ainsi qu’on le fait habituellement, des

. 25 grammes d’extrait sec, 6 grammes de sucre, on n’obtient que
.

19 grammes, ce qui est inexact.
Le tableau ci-contre (Table V) donne, sans calcul, le poids de

1extrait sec du vin dont le degre oenobarometrique et la richesse
saccharine sont connus.

. Nous n’avons pas besoin d’insister sur l’importance que cette mo-
[ ^Ification apportee a la mesure de l’extrait du vin donne au dosage

^accharirndtrique du vin ; aussi recommandons-nous, de nouveau,
1ernploi du precede que nous avons decrit au commencement de ce



TABLE V
G R A M M E S I D E S U C R E

I •> :s 4 O y 8 O IO 11 i 2o t:5 14•-T*. 15 i <; 1? 18 10 20

o 8.2 7.4 6.7 5.9 5.1 4.4 3.6 2.8 2.0 • 1.3 0.5
14) 9.2 8.4 7.7 6.9 5.46.1 4.6 3.8 3.0 2.3 1.5 0.7
I I 10.2 9.4 8.7 7.9 7.1 6.4 5.6 4.8 4.0 3.3 2.5 1.7 0.9 0.2
13 11.2 10.4 9.7 8.9 8.1 7.4 6.6 5.8 5.0 4.3 3.5 2.7 1.9 1.2 0.4 i

13 12.2 11.4 10.7 9.9 9.1 8.4 7.6 6.8 6.0 5.3 3.74.5 2.9 2.2 1.4 0.6
14 13.2 12.4 11.7 10.9 10.1 9.4 7.88.6 7.0 6.3 5.5 4.7 3.9 3.2 2.1 1.6 0.8 0.1 0.3
15 14.2 13.4 12.7 11.9 11.1 10.4 9.6 8.8 8.0 7.3 6.5 5.7 4.9 4.2 3.4 2.6 1.8 1.1 0.3
IG 15.2 14.4 13.7 12.9 12.1 11.4 10.6 9.8 9.0 8.3 7.5 6.7 5.9 5.2 3.64.4 2.8 2.1 1.3 0.5
i r 16.2 15.4 14.7 13.4 13.1 12.4 11.6 10.8 10.0 9.3 8.5 6.9 6.2 1.65.4 3.8/ . i 3.1 2.3 1.5
18 17.2 16.4 15.7 14.9 ! 14.1 13.4 12.6 11.8 11.0 10.3 9.5 S . 7 7.9 7.2 6.4 5.6 4.8 4.1 3.3 2.5
I!) 18.2 17.4 16.7 15.9 15.1 14.4 13.6 12.8 12.0 11.3 10.5 9.7 8.9 8.2 6 67.4 5.8 5.1 4.3 3.5
t o 19.2 18.4 17.7 16.9 16.1 15.4 14.6 13.8 13.0 11.512.3 10.7 9.9 9.2 8.4 7.6 6.8 5.36.1 4.5
i t 20.2 19.4 18.6 17.9 17.1 16.4 15.6 14.8 14.0 13.3 12.5 11.7 10.9 10.2 9.4 8.6 7.8 7.1 6.3 5.5
12 21.2 20.4 19.7 18.9 18.1 17.4 16.6 15.8 15.0 14.3 13.5 12.7 11.9 11.2 10.4 9.6 8.8 8.1 7.3 6.5
J3 22.2 21.4 20.7 19.9 19.1 18.4 17.6 16 .S 16.0 15.3 14.5 13.7 12.9 12.2 10.611.4 9.8 9.1 8.3 7.5
14 23.2 22.4 21.7 20.9 20.1 19.4 18.6 17.8 17.0 16.3 15.5 14.7 13.9 13.2 12.4 11.6 10.8 10.1 9.3 8.5
»5 24.2 23.4 22.7 21.9 21.1 20.4 19.6 18.8 18.0 17.3 16.5 15.7 14.9 14.2 13.4 12.6 11.8 11.1 10.3 9.5
IO 25.2 24.4 23.7 22.9 22.1 21.4 20.6 19.8 19.0 18.3 17.5 16.7 15.9 15.2 11.4 13.6 12.8 12.1 11.3 10.-5

11.512.313.113.814.616.2 15.416.917.718.519.320.020.821.623.1 22.423.924.72T 26.2 25.4 12.514.1 13.314.815.617.2 16.417.918.719.520.321.021.822.623.424.124.925.738 26.427.2 13.515.1 14.315.816.617.418.218.919.720.521.322.022.823.624.425.125.920 27.4 26.728.2 14.516.1 15.316.817.618.419.219.920.721.522.323.023.824.625.426.127.7 26.930 29.2 28.4 15.516.317.117.818.619.420.220.921.722.523.324.024.825.626.427.9 27.128.731 30.2 29.4 16.517.318.118.819.620.421.221.922.723.525.0 24.325.826.627.428.128.929.722 31.2 30.4 17.518.319.119.820.621.422.222.923.724.526.8 26.0 25.327.628.429.129.931.4 30.732.2 18.519.320.120.821.622.423.223.924.725.527.027.8 26.328.629.430.130.924 31.732.433.2 19.520.321.121.822.623.424.224.925.726.528.0 27.328.829.630.431.131.932.735 34.2 33.4 50.521.322.8 22.123.624.425.225.926.727.529.0 28.329.830.631.432.133.7 32.930 35.2 34.4 SI .523.1 22.323.824.625.426.9 26.228.5 27.730.0 29.330.831.632.433.134.7 | 33.937 35.436.2 22.523.324.8 24.125.626.427.227.928.729.530.331.8 31.032.633.434.134.938 35.736.437.2 23.524.325.125.826.627.428.228.929.730.531.332.8 32.033.634.435.9 35.137.4 36.733 38.2 24.525.326.8 26.128.4 27.629.230.7 I 29.931.532.333.033.834.635.436.9 36.140 37.738.439.2 25.526.327.127.828.629.430.230.931.732.534.0 33.334.835.636.437.137.938.741 39.440.2 26.527.328.128.829.630.431.231.932.733.534.335.035.836.637.438.138.942 40.4 39.741/2 27.528.329.9 29.131.4 30.6.32.232.933.734.535.336.036.837.638.439.139.940.742 41.442.2 28.529.330.130.931.632.433.234.7 33.935.536.337.037 .S38.639.440.140.941.744 42.443.2
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au rouge a peine cerise, afin de computer la combustion. Quand les
dres sont bien blanches, on retire la capsule et on lalaisse refroidir;
imbibe alors la matiere avec une dissolution decarbonate d’ammo-

niaque pour remplacer l’acide carbonique des carbonates qui
eXpulse ; on desseche a une basse temperature, puis on chaufFe de
nouveau au rouge sombre. Lorsque la capsule a supporte pendant
quelques instants cette temperature, on peut admettre que la totalite
de la matiere combustible contenue dans le vin est brulde sans que

carbonates aient ete decomposes. On retire la capsule du four-

cen
on a eteD O S A G E D E S C E N D R E S

FOURNIES PAR LE VIN

Le poids de la matiere extractive dissoute dans le vin intervenant
pour une part importante dans la valeur venale des vins commer-
ciaux, il etait fatal qu’on cherchat a en augmenter artificiellement
la proportion, et c’est ainsi qu’on a constate souvent, dans le vin,
la presence de glycerine, de sucre, de dextrine, de sels organiques
et mineraux en proportions tout a fait anormales; l’analyse chimique
decele la presence de ces additions frauduleuses en determinant le
poids des cendres que fournit un volume connu de vin apres son
evaporation et apres l’incineration de sa matiere extractive. Voici
comment l’experience doit etre conduite :

79. Balance de precision (voir n° GO)
80. Capsule de platine (voir n° 61)
81. Lampe a alcool dite de Berzelius (fig. 30)
82. Fourneau a incineration ou Moufle a gaz (fig. 31). 45. »
83. Dessiccateur a acide sulfurique (voir n° 64)
84. Dissolution de carbonate d’ammoniaque. . . .

La determination du poids des cendres fourni par un echantillon
de vin laisse a supposer que la matiere extractive ou extrait sec a
deja ete obtenue avec toute la riguenr possible au moyen d’une des-
siccation directe et d’une pesee a la balance d’analyse. Admettons
qu’on possede tons les appareils necessaires a cette determination,
appareils que nous avons decrits page 68, et qu’on a deja obtenu dans
une capsule de platine le residu sec fourni par 25 centimetres cubes
de vin. On chaufte lentement cette capsule sur un bee de gaz ou sur
une lampe a alcool taut qu’il se degage des fumees odorantes; quand
tous les principes organiques et volatils ont ete brules ou volatilises,
on place la capsule au-dessus de la flamme d’une lampe de Berzelius
recouverte d’une cheminee de tole (fig. 30) ou mieux on l’introduit
dans le moufie d’un fourneau a gaz (fig. 31) prealablement chaufte au
rouge sombre. Tant que le residu renferme encore du charbon, le
rouge sombre ne doit pas dtre depasse; mais, quand le charbon lui-

les

200 fr.
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Fig. 30.
neaii, on la pose sous la cloche du dessiccateur (fig. 24), au-dessus
d’une couche d’acide sulfurique oil elle se refroidit sans absorber
d’humidite. Quand la capsule a repris la temperature ambiante, on la
peso et de son poids brut on retranche celui de la capsule vide ; la
difference donne le poids des cendres fixes de 25 centimetres cubes
de vin. Ce poids multiplie par 40 fait connaitre le residu donnd par
UR litre de vin.

Le - mode operatoire que nous venons de ddcrire ne donne pas un
rdsultat absolument exact, parce que la temperature dievee a laquelle

^ Rxtrait sec du vin a
Phosphates

ete soumis a volatilise les chlorures, reduit les—1/vl a -r\r\c* A Irtoino
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devrait, avant de proceder a l’incineration du charbon que fournit
la combustion de la matiere extractive, laver ce charbon a l’eau dis-
tillee bouillante, recueillir sur un filtre les eaux de lavage qui entraL
nent les sels solubles : chlorures, sulfates, silicates et phosphates
alcalins, faire evaporer ces eaux, dessecher leur residu ainsi que
celui retenu par le filtre et ajouter au poids des cendres fournies par
l’incineration le poids des sels solubles entrainds par le lavage. Mais
nous estimons que ces operations ddlicates et minutieuses seraient
difficilement executdes par un negociant ; aussi nous esperons qu’il
surgira bientot un procede de dosage des cendres du vin plus simple
et plus pratique, analogue, par exemple, a celui qu’on emploie
aujourd’hui pour le dosage des cendres sulfuriques du sucre.

dite totale anormalement eleve. Enfin, par l’acidimetrie, on peut
suivre, jour par jour, l’altdration d’un vin qui s’aigrit, se pique, et
dtre prevenu de cette alteration avant que la degustation ait donne
1’alarme. A ce point de vue, le dosage frequent de l’acidite totale des
vins d’une cave serait une pratique utile a adopter par tous les nego-
ciants et viticulteurs.

Voici la description des procedes qui reussissent le mieux pour
l’essai acidimetrique du mout et du vin.

85. Appareil complet pour determiner l’acidite totale du
30 fr.vin

r

D O S A G E D E L’ A C I D I T E T O T A L E
DU MOUT DE RAISIN ET DU VIN FAIT

Le mout de raisin est un liquide complexe qui ne contient pas que
du sucre; il semble que la nature ait reuni dans ce precieux liquide
non seulement tous les elements necessaires a la constitution d’une
boisson delicieuse, mais encore tous ceux qui sont utiles a sa conser-
vation et meme a son amdlioration progressive. C’est ainsi que les
acides tartrique, malique, acdtique, etc. , que contient aussi le jus
de raisin, semblent, par leur action sur Palcool, concourir a la for-
mation des ethers et des parfums. Le vin doit, d’ailleurs, etre acide
pour que la matiere colorante soit soluble et reste transparente et
vermeille.

II est regrettable que le commerce des vins ne procede pas plus
souvent a la determination de l’acidite totale ; cette donnee presente
une rdelle importance a laquelle on ne s’est pas sufTisamment attache
jusqu’ici. Le vinage et le mouillage des vins diminuant ce titre,
celui-ci fournit une indication qui peut etayer d’autres preuves. Pour
les vins ordinaires francais, la regie acide-alcool posee par M. Ar-
mand Gautier (1) montre bien les deductions qu’il est possible d’en
tirer ; il est malheureux que cette regie se restreigne a une certain^
categorie de vins, ce qui l’empeche de passer dans la pratique generals

L’addition d’acide tartrique et d’acide sulfurique, tres frequente
aujourd’hui surtout pour le dernier, se trahit par un titre d’aci-

\ ,

Fig. 32.
Get appareil se compose des objets suivants qui

peuvent, d’ailleurs, @tre achetes separement:
86. Burette a soupape divisee par dixiemes de centimetre

cube (fig. 32)
Support a pinces et anneaux pour la burette et la lampe,

tablette en faience blanche (fig. 32 et 33)
Pipette jaugee de 10 centimetres cubes88- Vase f

8 . »87.
12 . »88.

r*/ •

a saturation en verre mince de Boheme, portant
grave un trait a 60 centimetres cubes (fig. 32)

liqueur alcalimetrique acide contenant 10 grammes
d’acide sulfurique monohydrate par litre.. . .

Liqueur acidimetrique alcaline saturant la prece-

»90.
le litre 3 . »91.

^ J.. » . i
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92. Eau distillee, flacon de 1 litre
93. Teinture alcoolique de phtaleine du phenol, an

trentieme

1 fr. reste invariable sans jamais changer de titre, iln’en est pas de meme
(je la liqueur alcaline, laquelle peut, a la longue, surtout si le flacon
n’est pas maintenu exactement fermd, absorber l’acide carbonique
de Tatmosphere et s’affaiblir. II est done prudent de verifier de temps
en temps le titre de cette liqueur ; on trouverapage 88 la maniere
de proedder a ce titrage.

9le flacon »•

DOSAGE DE L’ ACIDITE TOTALE DU MOUT

On prepare d’abord deux liqueurs titrdes, dont Tune contient de
l’eau distillee et 10 grammes d’acide sulfurique monohydrate pur
par litre; l’autre est une, dissolution de soude ou de potasse causti-
ques titree de telle sorte que 10 centimetres cubes de ce liquide
alcalin saturent 10 centimetres cubes de la liqueur acide.

Pour faire un essai, on filtre un echantillon du mout, puis on en
preleve 10 centimetres cubes, mesures au moyen d’une pipette jaugee,
et on les verse dans un vase a saturation ; on y ajoute de l’eau dis-
tillee jusqu’au trait qui mesure 60 centimetres cubes et 2 gouttes
d’une teinture alcoolique de phtaleine du phenol (1). On remplit la
burette divisee par dixiemes de centimetre cube, jusqu’a la division 0,
avec du liquide alcalin et on verse celui-ci goutte a goutte dans le
verre, en agitant jusqu’au changement de la couleur du vin et jus-
qu’a l’apparition d’une legere teinte rosee persistante. Generale-
ment la teinte naturelle jaune ou rosee du mout change de couleur
un peu avant 1’apparition de la teinte rosee propre au reactif ; elle
tourne au brun verdatre, mais une ou deux gouttes de liqueur alca-
line suffisent pour amener la teinte rose de la phtaleine qui indique la
fin de l’operation.

On lit sur la burette le nombre de centimetres cubes de liqueur
alcaline qui ont ete employes cton en retranche 0CC,1, qui represente
le volume n^cessaire pour faire virer le reactif. Supposons que pour
obtenir la teinte rose il ait fallu verser avec la burette 4 centime-
tres cubes et 9 dixiemes de liqueur alcaline, nous dirons que 10 cen-
timetres cubes de mout sont satures par 4CC,9 — 0CC,1 = 4CC,8 de
liqueur alcaline et qiiun litre de mout essaye contient une quan-
tity dacutes equivalente d 4 grammes et 8 decigrammes dacide
sulfurique.

On voit que chaque centimetre cube de liqueur alcaline employee
represente 1 gramme d’acide par litre de vin.

Nous avons admis que la liqueur acide et la liqueur alcaline se
neutralisent a volumes egaux : il en est, en eflet, toujours ainsi
quand nous les livrons a notre clientele; mais, si la liqueur acide

(1) La phtaleine du phenol est une nouvelle matiere colorante qui constitue un indi*”
ovtvomflmont sonsihla. C.A VMrtif vpftt.A inrolnrp. P.n nrPRpnr.ft dtJS

DOSAGE DE L’ACIDITE DU VIN BLANC

Le procede que nous venons de decrire s’applique tres bien a
l’essai du vin blanc; l’appreciation du changement de teinte de la
phtaleine du phenol n’est pas genee par la matiere colorante du vin,
surtout si l’on a soin d’ajouter aux 10 centimetres cubes de vin
50 centimetres cubes d’eau distillee pour diluer le vin et diminuer
sa propre coloration. Le mode operatoire et le calcul precedents res-
tent done les memes.

DOSAGE DE L’ACIDITE TOTALE DU VIN ROUGE

Le procede que nous venons de decrire reussit tres bien pour
l’analyse du mout de raisin et pour celle du vin blanc; mais quand
on veut l’appliquer a l’essai du vin rouge, il convient de le modifier.
Le terme de la neutralisation de l’acide contenu dans le vin ne peut
etre accuse par le changement de couleur du reactif , puisque le vin
lui-meme est rouge, il faut recourir a un autre caractere.

Plusieurs methodes ont ete proposees pour doser l’acidite des
vins rouges, mais elles presentent toutes ou quelques difficulty
pratiques ou une precision plus ou moins grande. Apres les avoir
experimentees toutes, nous accordons la preference a celle suivie par
M. Tony-Garcin ; elle nous parait la plus simple et la plus exacte.
Nous croyons ne pouvoir mieux faire que de citer ici la description
qu’il en a redigee lui-meme :

« Le dosage de l’acidite totale d’un vin rouge par une liqueur
acidimetrique titree est une operation des plus simples et des plus
sures, si l’on se base, pour estimer le point de saturation, sur le
virage de la couleur propre du vin examinee comme nous allons l’in-
diquer.

« Void le procede que nous employons depuis quinze ans et qui
n°us a toujours donne les resultats les plus certains et les plus con-
cordants.

« La liaueur acidimetriaue est une dissolution de soude caustique• x
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tane, not , facile a observer dans les conditions ou l’experimentateur
s’est place, et une seule goutte de reactif le determine toujours. Cette

gouttc equivalant, au plus, a un demi-dixieme de centimetre cube,
represente 1 erreur possible, propre a l’operation. Elle equivaut, sur

le titre acide du vin ainsi determine, a un demi-decigramme d’acide
sulfurique par litre, approximation tout a fait suffisante.

« Supposons que 1 on ait employe 3CC,75 de liqueur de soude, ce

chiffre, exprime en grammes, donne immediatement le titre acide

litre du vin, exprime en acide sulfurique monohydrate, soit 3sr,75

d’acide par litre. »

contient 10 grammes d’acide sulfurique monohydrate par litre. Elle
doit etre conservde dans des flacons bouches avec un bouchon de
caoutchouc. Son titre reste longtemps constant, si Ton a la precau-
tion de ne pas tenir le liacon debouchd quand on lui a pris de la
liqueur, et de ne jamais reverser dans ce flacon les residus qui res-tent dans la burette graduee apres les experiences, residus que l’on
doit rejeter. C’est tout au plus si nous conseillons, pour plus de
surete, de verifier une fois par mois son titre, au moyen de la
liqueur sulfurique etalon. par

« Dans un vase en verre de Boheme dit a filtration chaude, tres
grand, c’est-a-dire d’au inoins 8 centimetres de diametre interieur
et a fond tres plat, on verse exactement, avec une pipette jaugee,
10 centimetres cubes du vin a titrer. Le vase de Boheme doit etre de
verre mince et tres blanc. S’il a bien 8 centimetres de diametre, si
le fond en est plat, ni concave, ni convexe, le liquide y occupe une
hauteur uniforme ne depassant pas 2 millimetres. On le place sur le
socle en faience emaillee blanc du support de la burette, dans
endroit. bien eclaird a la lurniere du jour, celle d’une lampe ne con-
vient pas. Dans de telles conditions, les moindres variations de
leur et de teinte de la couche liquide mince sont saisies avec une
exactitude parfaite.

• « La liqueur alcalimetrique est contenue dans une burette de
verre, graduee en dixiemes de centimetre cube, a divisions suffi-
samment espacees pour que l’on puisse evaluer facilement le demi-
dixieme. On la verse goutte a goutte dans le vin, et entre chaque
addition on agite le verre tenu d’une main, d’un mouvement de rota-
tion qui melange le reactif verse avec toute la masse liquide.

« La liqueur prend, sous l’action des doses successives de la solu-
tion de soude, les teintes suivantes : de rouge, le vin passe
le carrnin se fonce et se ternit; carmin tirant au noir; violet noir ;
violet lie de vin noiratre ;

tI

un

cou-

Fig. 33.au carmin ;

DOSAGE DE L’ACIDITE DU VIN CONTENANT DE L’ACIDE CARBONIQUENOIR ; precipite dans la liqueur; C EST LE
POINT DE VIRAGE; vert ; abondant precipite floconneux fonce. Par un
exces de reactif , la liqueur prend et garde la teinte vert feuille rnorte.

« En resume, le vin de rouge passe au violet noir de plus en plus
sale, lequel, a un moment, par une seule goutte, passe a une teinte
noir brun, sans melange de violet ni de vert , c’est le point exact
de saturation ; une seule goutte de plus donneau noir une teinte verte.

« Ces essais, d’apres la couleur du vin , sont concordants avec ceux
que l’on ferait au papier de tournesol; mais il est plus facile de recon-
naitre le point precis de saturation par le virage du vin que parcelui
r l’^ nrMin rpnr» + if

11 est souvent necessaire de determiner l’acidite du mout de raisin
dont la fermentation est commencee et contenant, par consequent,
du gaz acide carbonique en dissolution ; il en est de meme du vin
nouveau dont la fermentation est achevee, mais qui, neanmoins,

quantite notable d’acide carbonique, lequelcontient encore une
disparaitra progressivement surtout apres le premier soutirage. Le
gaz carbonique, etant acide, augmente naturellement l’aciditd du
liquide dans lequel il est dissous; si l’on veut obtenir des chiffres

nAr+ nni cpnipmp.nt aux acides fixes du vin. il» Cnmr\nr>ol-.l AA r»or%A A
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solution. Dans cecas particulier.il faut prdalablement chauffer le vin
afin de chasser l’acide carbonize par l’ebullition. On place le verre
de Boheme contenant les 10 centimetres cubes de vin sur une lampe
a alcool en le separant de la flrame par une toile metallique (fig. 33);
on attend Tebullition et quandelle est obtenue, tout l'acide carbo-nique ayantdtd expulse, on ajonte 50 centimetres cubes d’eau distilleeet Ton continue l’operation aim que nous l’avons decrit pour l’essai
pratiqud a froid.

89

Supposons qu’il ait fallu employer 10cc,3 de liqueur de soude pour
neutraliser les 10 centimetres cubes de liqueur acide, nous dirons
qUe chaque centimetre cube de cette liqueur alcaline vaut, non pas un
gramme d’acide, ainsi que nous l’avons admis pour la liqueur nor-

10 = 0er,971, c’est-a-dire 0sr,971 d’acide par litre demale, mais 10,3
vin. II suffira done, pour tous les essais suivants, de multiplier par
0,971 le nombre de centimetres cubes de liqueur alcaline qui satu-
rent 10 centimetres cubes de vin, pour obtenir l’acidite totale du vin
exprimee en grammes d’acide sulfurique par litre. Ce titrage, nous le

plus necessaire chaque mois quand on prend
VERIFICATION DU TITHE DE LA LIQUEUR ALCALINE

rdpetons, est tout au
soin de son flacon de liqueur alcaline.

On peut, au lieu de phtaleine du phenol, employer comme indi-
cateur de virage un centimetre cube de teinture de tournesol ; on
suit identiquement le meme mode operatoire, aussi bien pour la
determination de la quantity de liqueur ndeessaire au virage, que
pour le titrage proprement dit ; alors la saturation est indiquee par
le passage de la couleur roug’e de la liqueur a une teinte bleu

Dans le vase de Boheme decrit ci*dessus, on verse 50 centimetres
cubes d’eau distillee, et on yajoute deux gouttes de solution de
phtaldine du phenol ; la liqueurreste incolore, on y verse alors, aumoyen de la burette et gouttepar goutte, de la liqueur alcaline a
titrer jusqu’a l’apparition d’unereinte rose faible, persistant parl’agi-tation pendant plusieurs minutes. Le plus souvent, une seule goutte
suffit. Quel que soit ce nombre. on le note; il reprdsente le volume
de liqueur necessaire pour fairevirer le reactif.

On rince alors le vase a l’ean distillee, on l’egoutte, et, avec une
pipette jaugde, on y verse element 10 centimetres cubes de la
liqueur etalon d’acide sulfurique. On verse alors avec la burette, en
agitant comme pour le titragedu vin. On peut verser franchement
jusqu’a 9 centimetres cubes. Achaque addition de soude, il apparait

point de la chute une teinte rose qui disparait instantanement par
l’agitation, puis qui , vers la fk. persiste quelques secondes. A partir
de ce moment, on ne verse plus que goutte par goutte, et, en atten-
dant chaque fois, pour verserigoutte suivante, que la teinte rose
due a la precedente ait totalement disparu.

Il arrive une goutte sous Taction de laquelle la teinte rose per-siste, meme apres une ou deuxuinutes ; e’est le point exact de satu-
ration de la liqueur alcaline. 0L retranche, du chiffre marque par la
burette, le nombre de gouttes representant la fraction determinee
plus haut necessaire au virage lu reactif, et, si le titre est exact,
on doit en avoir employe 10 centimetres cubes.

Si l’on obtient un chiffre different, on corrige facilement la liqueur,
selon le cas, par une addition d’eau distillee, ou de soude caustique
concentree, et on titre de nouvau, jusqu’a ce que l’on soit arrive a
l’equivalence exacte de la liqueur etalon et de la liqueur alcaline.

On peut egalement, au lieu le corriger la liqueur titree, operer,
d’apres les chiffres trouvds, ufacorrection sur le titrage du vin, et

franc.
QU’EST-CE QUE L’ACIDITE TOTALE ?

Il nous faut maintenant expliquer quelle valeur il convient
d’attribuer aux chiffres fournis par les experiences que nous venons
de ddcrire.

Si le vin ne contenait qu’un seul acide, il serait tres facile d’obtenir
le poids de cet acide particulier contenu dans un litre de vin ; mais
le vin renferme un grand nombre d’acides tres differents, parmi

* lesquels nous citerons les acides tartrique , acetique , maliq^e,
succinique, cenotannique, le bitartrate acide de potasse, sans parler
des acides glucoso-malique et glucoso-tartrique qui se detruisent
progressivement.

Ces differents acides sent tres difHciles a doser separement, ou,
du moins, un viticulteur ou un negociant ne peuvent les rechercher,
n ayant pas a leur disposition les ressources d’un laboratoire de chi-
^e. Il faut done se contenter de doser Yacidite totale du vin ,
c est-a-dire la masse des acides prise en bloc. Chacun de ces acides
ayant un equivalent particulier, il est necessaire de convenir du

l ;

c°efficient qui sera attribue a leur melange ; e’est ainsi que, le plus
: souvent, l’aciditd est chiffree en la rapportant a l’acide sulfurique ;

^ais si nous vonlons raDDOrter cette Dronortion a un acide different.

au
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par 1,224 pour l’acide acetique, 1,510 pour l’acide tartrique et 2,605
pour le bitartrate acide de potasse.

On voit maintenant qu’il serait tout a fait inexact d’appeler
tartrimetre l’instrument que nous venons decrire ; on sait d’ailleurs
que le dosage de Xacide tartrique contenu dans le vin et les tartres
bruts qui se deposent avec les lies ou se precipitent contre les parois
des tonueaux, est une analyse chirnique des plus delicates.

determiner le pouvoir colorant des vins; mais, il faut bienposes pour
le reconnaitre, aucun d’entre eux n’a completement atteint le but et
repondu aux justes exigences du commerce. La solution de ce pro-
blenie presente, il est vrai, quelques difficultes : tous les vins ne
possedent pas la meme couleur, les uns sont rouges, d’autres plus
ou moins violets ; enfin, le meme vin prend, en vieillissant, une teinte
jaune dite pelure d'oignon. Comment done comparer entre elles des

“ k couleurs si dissemblables? S’il n’est pas possible d’admettre que tous
les vins sont colores de la meme nuance, il faut, pour determiner l’in-
t.ensite de cette derniere, absolument creer une gamme de toutes les
nuances propres aux vins rouges : e’est precisdment ce que tous les
inventeurs de colorimetres ont neglige de faire.

Pourarriver ala construction d’une gamme vino-colorimetrique,
nous avons compare les teintes des diverges varietes de vins rouges
aux cercles chromatiques que M. Chevreul a crees a la manufac-
ture de tapis des Gobelins, lesquels, comrrie chacun sait, contiennent
classes et numerous des echeveaux de laine de toutes les nuances

DETERMINATION
DE L'lNTENSITE COLORANTE DES VINS

que Part peut etre appele a reproduire. Nous avons constate, de la
sorte, que les vins les plus violets atteignent le point de la gamme
des couleurs tranches que M. Chevreul appelle le violet rouge. Les
vins vieux les plus passes, nous parlons au point de vue commercial,
descendent jusqu’au 3e rouge de la meme gamme. Entre et y com-
pris ces deux couleurs violet rouge et 3& rouge des couleurs /ran-
ches, il existe aux Gobelins dix gammes intermediaires que M. Che-
vreul a nommes :

-

Violet rouge,
ler Violet rouge,

Fig. 31.

94. Vino-colorimetre de J. Salleron, pour determiner l’inten-
site colorante des vins (fig. 34)

95. Idem, dispose pour les vins jaunes (Malaga, Jerez, Ma-
dere, etc.)

Le degre de coloration des vins influe considerablement sur la
valeur intrinseque de cette boisson, surtout quand il s’agit des vins
dits de coupage, qui constituent la plus large part de la grande con-
sommation. On sait, en effet, qu’une notable partie de nos vins du
Midi, sans compter les quantites de plus en plus considerables de
vins etrangers qui, depuis quelques annees entrent en France, est
employee pour renforcer la richesse alcoolique et la coloration des

9e

C03e

4e
60 fr.

5e

60. « Rouge,
ler rouge,
9e

3«

Ces dix couleurs et leurs designations actuelles qui composent
Une veritable gamme vino-colorimetrique vont nous servir, non seu-' lament a denommer toutes les couleurs des vins, mais encore a
^terminer leurs intensites, ainsi que nous le dirons tout a Pheure.

i /
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support et Ton fait glisser sous ce dernier la gamme coloreegur son
gjj L’un des disques rouges se trouve en face de la lunette a verres
ET -] et l’un des disques de satin blanc en face du colorimetre A, de

sorte qu’en regardant au travers des deux lunettes en meme temps,
0n voit, run a cote de l’autre, deux disques colores dont run est
pun des tons de la gamme, et l’autre un ton rouge forme par la couche
vineuse colorant le disque de satin blanc.

Generalement le disque colore par le vin ne ressemble pas au
disque de la gamme; il est trop violet ou trop rouge et, en outre, trop

I cjajr ou trop fonce; il faut cependant obtenir leur parfaite ressem-
blance. Si la teinte du vin est trop intense, on enfonce le tube inte-
rieur dans le vin, afin de diminuer l’epaisseur de la couche vineuse
interposee entre les deux verres; l’intensite de la couleur diminue
rapidement. Quand elle est a pen pres egale an ton de la gamme, on
juge mieux de l’identite de la nuance ; on fait alors glisser la gamme

bien des difficulty ; mais, apres de nombreux tatonnements,
croyons les avoir resolues et nous nous sommes arretes au procedg
suivant.

Nous avons fait teindre une serie de rubans de satin de
rigoureusement echantillonnes d’apres les types des Gobelins et dont ]

chacun reproduit exactement Pun des numeros de la
gamme ci-dessus designee.

Nous avons colle sur une bande de carte des :
disques decoupes dans ces memes rubans de satin
en les disposant les uns au-dessous des autres (fig. 35)
depuis le violet rouge jusqu'au 3e rouge ; enfin , a
cote de ces memes disques colores, nous avons colle
une autre serie de disques semblables en satin blanc
parfaiternent incolore.

Il nous reste a montrer maintenant comment cette
gamme chromatique va servir de colorimetre. Nous
lui adjoignons une petite lunette (fig. 36 et 37) com-
posee dun godet en cuivre argente AB et a fond de
verre c dans lequel entre un tube de meme metal ab,
ferme lui-meme par un disque de verre d\ Pecarte-
ment des deux verres est variable au moyen d’un
pas de vis, de sorte qu’en versant du vin dans le
godet exterieur , Pepaisseur de la couche vineuse
interposde entre les deux verres est aussi variable.

L’ecartement des deux glaces s’obtient au moyen d’une vis micro-
metrique qui permet de mesurer Pepaisseur de la couche liquide
avec une tres grande precision.

Ce colorimetre A est fixe sur un petit support S incline a 45 de-
gres (fig. 38). Une seconde lunette semblable B, dont les deux disques

nous
fixes

soie

VINOCOLORIMETRE

UNOmo
@0)momo•oo
^O•*o
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Fig. 35. sous les lunettes, afin de changer le disque observe, et Pon trouve
bien vite celui qui presente exactement la meme couleur. Si les deux
disques colores sont absolument identiques, comme couleur et comme
hauteur de ton, l’instrument nous donne la denomination complete
du vin observd au point de vue de sa coloration. La gamme nous

i dira, par exemple, que le nom de la couleur est le 4e violet rouge, et
E* Pepaisseur de la couche vineuse est 150 (1), nous en ddduirons
|<lue, sous Pepaisseur de 150 centiemes de millimetre, le vin presehte
|h meme intensity que la gamme des Gobelins prise pour type. Des
|l°rs, en abregeant, nous ddnommerons ce vin 4e violet rouge 150.

Mais quelle valeur pent avoir ce chiffre 150, quel parti pourrons-
I ous en tirer, quelles seront les consequences a en deduire ?

N’oublions pas que le nombre 150 represente Pepaisseur de la
9°uche sous laquelle la coloration du vin essayd est aussi intense

I que ceile des nuances types. Or, plus ce chiffre est eleve, plus la
RPOuche de vin est epaisse, et, par consequent, moins le

colore;

Li . !.h Le pas de vis du colorimetre est de 1 millimetre subdivise en 100 parties; Tunite

de verre sont fixes, est placee sur le meme support a cote de la Pre1
miere et a une distance a peu pres egale a ceile de Pecartement des

yeux. Pour faire usage de cet appareil on opere de la maniere su*
vante:

vin est
c’est-a-dire que les intensites sont en raison inverse des

rnnhilps miA nnn <2 JinnpllArnns le COlObone In 1i l no l+n o
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epaisseurs. Si done nous essayons un autre vin qui nous donne lechifFre 75, nous en conclurons que ce dernier, ayant la meme inten-site que le precedent sous une epaisseur moitie moindre, est neces-sairement deux fois plus colore.
En general, pour obtenir le rapport qui existe entre la colorationde deux vins, il faut diviser leurs epaisseurs l’une par l’autre.Jusqu'ici chaque negociant s’est cred, pour son usage particular,un type colore qu’il denomme unite de couleur , et a laquelle il rap-porte toutes ses operations. Ce type ne repose evidemment sur aucunebase scientifique et sa reproduction on seulement sa conservationpresente des difficultes insurmontables. 11 nous a semble repondreaux besoins du commerce en fixant nous-meme la valeur exacted’une unite coloree dont la reproduction identique soit toujoursassurde et qui puisse etre adoptee d'une maniere gendrale; e’est ainsique nous avons choisi, comme type, la coloration moyenne du vin decoupage vendu par le commerce en gros de Paris.

Si Ton compare, en effet, l’intensite coloree de tous les vins livrespar les commercants en gros, on la trouve a fort peu pres identiquepour tous les echantillons et la moyenne de toutes les determinationsque nous avons ete amend a faire, nous a donne le chiffre 300 del’echelle de notre vino-colorimetre. Nous proposons, des lors, de con-siddrer comme type de Vunite de couleur le vin qui, sous l’epais-seur de 300 centiemes de millimetre, possede une intensity egale aPune des teintes de l’dchelle vino-colorimetrique.
Il en rdsulte qu’un vin indiquant a notre instrument le chiffre 150

DOSAGE DU TANNIN

ET DES PRINCIPES ASTRINGENTS DU VIN

du raisin contient un certain nombre de principes astrin-
gents qui semblent tous concourir a la conservation du vin, en inso-

lubilisant les substances organiques albumineuses et fermentescibles

renfermees dans le mout. Ces matieresalbuminoides sontelles-memes
des agents de decomposition tres actifs, puisqu’elles subissent faci-
lement la fermentation putride ; on sait, d’ailleurs, qu'elles sont la

dominante de la maladie de la graisse et des vins filants, de
conserveraient mieux s’ils etaient

Le jus

cause
sorte que bon nombre de vins se
plus riches en tannin. C’est ainsi que certains vins blancs, tels que

de Champagne, ne peuvent se conserver et s’eclaircir qu’a la
condition de recevoir une addition artificielle de tannin. Tout au con-
traire, les vins de Bordeaux sont tellement astringents que, rnalgre
l’operation de l’egrappage pratiquee au moment de la vendange,
leur saveur presente une aprete particuliere, mais, par contre, leur
conservation est presque indeflnie.

Un grand nombre de chimistes oenologues adinettent aujourd’hui
que les principes astringents du vin ne sont pas absolument iden-
tiques au tannin. M. F. Jean, par exemple, constate qu’un vin ne
contenant pas de tannin peut renfermer de l’acide oeno-gallique qui,
bien qu’analogue a. l’acide tannique, jouit de certaines proprietes
differentes (1). Cette opinion doit etre fondee puisque le tannin se
combine avec les matieres organiques pour former des tannates
insolubles qui se precipitent. Or, on trouve generaleinent dans le
vin fait qui n’a pas encore ete colie, des principes albumineux non
precipites, en meme temps qu’un principe astringent p ŝsedant la
plupart des proprietes du tannin. Mais puisque l’addition, a ce memo
vin, d’une petite quantite d’acide tannique suffit pour le troubler, si
ce n’est pour precipiter ces memes principes albumineux, il en faut
necessaireinent conclure que le tannin libre dans le vin n’est pas
identique a celui de la noix de galle, et des lors il semble permis de
le differencier en le nommant ocide oeno-gallique.

ceux

300contient = 2 couleurs.loO
Celui qui marque 100 contient ^ = 3 couleurs, etc.
Les nombres fournis par le colorimetre peuvent conduire, par de

simples operations arithmdtiques, a la solution de nombreux pro-
blemes interessants pour le commerce des vins. Nous en avons donne
plusieurs exemples dans la notice qui accompagne l’instrument (1).

Sur la demande de nos clients de l’Espagne meridionale,avons construit un colorimetre analogue a celui que nous venons de
decrire, mais dans lequel la couleur des vins jaunes se degrade du
brun fonce au blanc en passant par toutes les nuances prises par les
vins de Malaga, Jerez, Madere, etc. Il est done aussi facile et aussi
exact de comparer la couleur des vins jaunes que celle des vins rouges.

(1) De la determination de la coloration des vins par le vino-colorimetre deJ. Salleron. Paris, 1880.

nous

(1) Note sur la clarification des mouts destines a la fabrication du vin de Cham-
Pag.ne, par Ferdinand Jean. Paris, 1882.
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cipps astringents qni insolubilisent les matieres organiques du vin.B Voulant publier le precede de dosage du tan ^yj ]e p]us exact et| le plus pratique qui existe aujourd’hui, nous nous sommes adresses a
M. Jean Pi, de Perpignan, le seul de nos chimistes nenologues qui, a
notre connaissance, parvienne a doser avec precision le prineipe
astringent des vins. Avec une complaisance et une bbdralitd dont
nous sommes heureux de lui tdmoigner ici toute notre gratitude,
M. Pi nous a enseignd le precede qu’il emploie et nous a mis a
meme d’operer comme il le fait lui-meme ; nous nous felicitons de
pouvoir, a notre tour, faire profiter nos lecteurs <ie son experience.

II rdsulte des nombreuses recherches de M. pt qUe je pr0Cede
imagine par M. le professeur Carpend, de Conegnan0) perfectionne
par quelques ameliorations qui lui sont personn<;iieS) est ie seul qui
donne des resuliats concordants; il est vrai qu’il parait lent et com-
plique , mais , apres l’avoir mis en oeuvre , on recommit qu’il est
plus simple et plus pratique quo sa description ne le fait supposer.

M. Carpend combine le tannin avec l’acetate do zinc et leprecipite
a l’etatde tannate de zinc insoluble, puis le meteeliberte par l’acide
sulfurique. Ce tannin pur est alors dose par le permanganate de
potasse et l'indigo suivant le procddd de Lowenthal.

11 est vrai que l’acetate de zinc precipite aussi la matiere colo-rante et la compte comme tannin, mais tous les autres procedds sont
dans le meme cas; on n’est pas encore parvenu a separer ces deux

; - substances; du reste, la matiere colorante du viq presente des reac-tions analogues a celles d’un tannate : les vins ies plus tanniquesI sont toujours les plus colords.
I Ainsi que nous venons de le dire, ce precede parait tout d’abordtrcs complique , les manipulations qu’il exige semblent intermi-nables ; mais quand tous les ustensiles qui leqr sont ndcessairesI sont bien disposes et commoddment installes, toqtes ces operationsse succedent rdgulierement et presque toutes seizes ; elles peuventetre executees avec exactitude sans connaissances chimiques spd-ciales.

Il nous parait necessaire, pour le viticulteur, de ddterminer parun dosage precis si le vin contient une proportion de principes astrin-gents suffisants pour precipiter les matieres organiques et assurersa conservation en meme temps qu’une proportion de ces memesagents suffisante pour insolubiliser et prdcipiter la colle v,laquelle le vin sera eclairci. Le procdde d’analyse auquelnons la prdference, a cause de

au moyen de
nous don-sa simplicitd toute pratique, est celuide Lowenthal, mais en lui faisant subir quelques modifications. On

<?
r 'T

B

i

ill
V

-- PERC7

IIME. m

Fig. 39.

sait que ce precede repose sur la propriete que possede le perman-ganate de potasse d’etre reduit par le tannin et par l’indigo, en leurcedant son oxygene; l’indigo, qui se trouve decolore par cette com-binaison, accuse le terme de la reduction. Mais le tannin n’est pasle seul prineipe contenu dans le vin qui agisse sur le permanganatede potasse : la glycdrine, l’alcool, tous les corps avides d’oxygene ledecomposent egalement ; il faut, des lors, modifier le precede imaginepar Lowenthal, lequel donne d’excellentes indications quandl'applique au dosage de dissolutions ne contenant que du tannin.Il faut, des lors, avant de proceder a l’analyse, eliminer Factionsur le permanganate de tous les agents autres que le tannin, et Iquand nous parlons de tannin, nous comprenons la totalite des prin-

Decrivons d’abord, avec quelques details, toils; ies app«reils qu’ilfaut deja reunir et les liqueurs qu’il faut prdparer.
86. Burette a soupape divUee par dixiimes de centimetre

cube (fis*

87. Support de burette, montd sur une tablette blanche
de faience (fig-

98. Bocal en verre blanc portant grave un trait de jauge' a 2 litres (fig-

8 fr.on

12 . »

4 . »
7
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9999. Agitateur compose d’une lame de glace de 25 milli -metres de largeur et 20 centimetres de longueur. . .

100. Bain-marie en cuivre a trois trous monte sur un
trepied, avec bee de gaz a flamme variable (fig. 23).

101. Capsule en porcelaine de 70 millimetresde diametre.
102. Entonnoir a tube capillaire allonge
103. Pissette a eau bouillante (P, fig. 40)
104. Pipette jaugde de 10 centimetres cubes
105.

solution de ce sel se fera avec 0er,558 de permanganate de potasse
cristallise, dissous dans l’eau distillee ; le volume total s’elevant a

. Un centimetre cube de cette dissolution contiendra 0m&r,558
a 1 milligramme de tannin pareil

1 fr.
1 litre
de permanganate et correspondra

I a celui de M. Grandval.
maniere absolue Punite tanniquesera un tannin a 0mer 558

de Pefmanganate par milligramme; on evitera ainsi l’intervention
i d an tannin etalon mal defini et plus ou moins variable suivant son

25. »
» • 60

* D’une» • 60
'w.
2 . » orig'ine.5 1.50 solution de cameleon renfermee dans un flacon bouche a

l’emeri, tenu dans une arinoire fermee, se conserve tres longtemps.
Le titre est le meme tant que le fond et les parois du flacon restent
parfaitement nets, e’est-a-dire tant qu’il n’y a pas de depot. Des qu’il
sc forme un depot quelconque ou que les parois du flacon jaunissent,
la solution perd son titre et il faut en prdparer une autre.

La106. Filtres de 9 centimetres de diametre, en papier de
Berzelius, a grain tres serre et ne rdduisant pas le

le centpermanganate de potasse
107. Solution ammoniacale d’ac^tate de zinc, le litre
108. sulfo-indigotique titree
109. Indigotine sublimee pure le gramme
110. Solution de permanganate de potasse titree,

le litre
Solution sulfo-indigotique. — Mettre dans un flacon de

100 grammes bouche a l’dmeri Is1',5 d’indigotine pure sublimee;
ajouter 30 a 35 grammes d’acide sulfurique pur et attendre quel-
ques jours; on agite de temps en temps en inclinant legerement le
flacon. Quand on juge que l’indigotine est dissoute, on etend cette
liqueur avec de l’eau distillee au volume de 1 litre et l’on liltre. Cette
liqueur bleue se conserve assez bien.

L’acide sulfurique pur a 66 degrds et 1’ammoniaque pure
conviennent parfaitement.

Tannin cristallise. — On se procure du tannin pur extrait par
Tether et desseche dans le vide tel que le prepare M. le professeur
Grandval (de Reims). Ce tannin peut etre considere comme un pro-
duit toujours identique a lui-meme, tandis que la plupart de ceux
qui se trouvent dans le commerce renferment un poids variable de
matieres etrangeres.

Les dissolutions de tannin s’alterant tr5s rapidement, il faut s’as-
treindre a peser directement a la balance d’analyse la dose necessaire
%

_
a chaque experience.

Titrage de la solution sulfo-indigotique. — Dans le bocal V
(fig. 39), on verse 10 centimetres cubes d’acide sulfurique concentre
et 10 centimetres cubes dela liqueur sulfo-indigotique qu’on mesure
toutes les deux avec des pipettes et l’on remplit le bocal avec de l’eau
de fontaine ordinaire jusqu’au trait de jauge de 2 litres.

Le bocal est pose sur la tablette de faience blanche S du support

3. ))

111. Permanganate de potasse pur et cristallise, les
100 grammes

112. Acide sulfurique pur
113. Ammoniaque pure . . .
114. Tannin pur et cristallise prepare par M. le professeur

les 100 grammes 6. »

Solution d’acetate de zinc. — On fait dissoudre 4er,5d’acetate
de zinc cristallisd dans un peu d’eau distillee et l’on y ajoute de l’am-
moniaque; s’il se forme un precipite on verse encore de l’ammoniaque
qui le redissout, puis on etend le liquide au volume de 200 centi-metres cubes et Ton filtre.

On possede ainsi une solution faite avec 4^r,5 d’acdtate de zinc ;
30 centimetres cubes environ d’ammoniaque et une quantity d’eau
suffisante pour former 200 centimetres cubes. 5 centimetres cubes
de cette solution suffisent tres largement pour precipiter la dose de
tannin dont nous parlerons tout a l’heure.

Ce liquide se conserve tres bien dans. un flacon bien bouche.

le kilo 3. »
4. »

Grandval, de Reims

Solution de permanganate de potasse. — M. Pi a trouve i
que 1 milligramme de bon tannin, tel que le prepare M. Grandval
(de Reims), demande 0sr,558 de permanganate de potasse (camdleon
mineral) pour s’oxyder par le proedde Carpene. En consequence la
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: de la burette place lui-mSme devant une fenetre bien eclairee.
• burette B est remplie jusqu’au trait 0 de la solution titree de per «
manganate, et en tournant la clef on fait tornber lentement et goutte I
a goutte la liqueur rouge dans le bocal. On agite au moyen d’unellame de verre qui remue energiquement le liquide; ce dernier, qUjetait bleu, devient vert, puis jaune vert, puis enfin jaune sans trace Ide vert ; la reaction est terming. La couleur jaune s’accentue £

']
chaque goutte de cameleon versee en plus, mais il ne faut '

depasser. 11 faut s’exercer a reproduire cette teinte jaune et
cela on varie les conditions de l’experience : on leve le bocal un
au-dessus du support, on le laisse reposer, on modifie leclairage|
jusqu’a ce qu’on trouve des nombres concordants ; plus tard,
doser le tannin, on fera la meme operation et toutes les deux devront I
se faire tres exactement dans les memes conditions, de sorte que si
une erreur a dte commise dans l’appreciation de la teinte lors de la
premiere experience, elle est annulee par une erreur egale commise
dans la seconde. 11 faut done employer, pour les deux experiences
consecutives, la meme eau , le memo eclairage, etc...

Generalement, quand on opere sur 20 centimetres cubes de solu-
tion indigotique, il faut, pour obtenir la couleur jaune, laisser ecouler
de la burette 20 a 21 centimetres cubes environ de la dissolution de
permanganate. Cette proportion est d’ailleurs tres convenable. Si la
dissolution d ’indigo dtait plus concentree, il faudrait employer une
plus grande quantite de cameleon, ce qui pourrait devenir incommode ;
dans ce cas particular, on allonge la solution indigotique avec de
l’eau distillee et voici comment on procede.

On fait un essai preliminaire en versant dans le bocal 10 centi- J
metres cubes de solution indigotique, 10 centimetres cubes d’acide
sulfurique, de l’eau jusqu’au trait 2 litres, et en amenant la couleur
jaune au moyen de la dissolution de cameleon. Supposons qu’il aitv
fallu 14cc,6 de cameleon pour decolorer 10 centimetres cubes d’in-
digo, nous dirons que 1 centimetre cube d’indigotine = lcc,46 de
cameleon. Si a 1 centimetre cube de dissolution d’indigotine nous
ajoutons 0oc,46 d'eau, la nouvelle solution d’indigotine demandera
lcc,46 de cameleon pour lcc,46 d’indigotine, et par suite 10 centi-
metres cubes d’indigo correspondent a 10 centimetres cubes del
cameleon. On opere le coupage en mesurant, d’une part, 100 parties J
de solution indigotique et, d’autre part, 46 parties d’eau ; on leSl
melange ensemble et Ion obtient 146 parties de solution bleue prete j
a employer. On recommence un titrage definitif sur 20 centimetres I

cubes d’indigotine afin d’obtenir un chiffre rigoureux que nous sup-|
poserons etre 20cc,2.

precipitation du tannin a l’etat de tannate de zinc. —
K. puise un echantillon de vin au centre d’un tonneau afin qu’il pre-

K n^e ]a composition moyenne de la cuvee, car les differentes couches

r^6 labarrique ne sont pas toujours semblables; de plus, ce vin doit etre
ifiltre. ^u moyen d’une pipette jaugee on mesure exactement 5 ou

^llO centimetres cubes de ce vin filtre suivant qu’il est plus ou moins
principes astringents. Generalement les vins rouges des pays

les vins corses du Bordelais dont la saveurest tres apre

La

riche en
mdridionaux

Idoixent dtre analyses sous le volume de 5 centimetres cubes; ceux
centre de la France qui sont peu colores, de meme que les vins

blancs, exigent 10 centimetres cubes. Quant aux vins de Champagne
i ont cuve sans leurs grappes, leurs peaux et leurs pepins et qui,

bar consequent, sont a peu presprives de tannin, il faut en prendre
50 centimetres cubes. Pour decider quel doit etre le volume exact de

\ vin sur lequel on doit operer, il nous suffira de dire que, lors du
I dosage par le permanganate de potasse que nous decrivons plus loin,

]e volume de permanganate necessaire pour decomposer le tannate
de zinc doit etre a peu pres egal a la moitie de celui qui decompose
l’indigo : s’il faut a peu pres 20 centimetres cubes de solution de
permanganate pour decolorer 20 centimetres cubes de solution indi-
gotique, la dose de vin sur laquelle on operera devra, elle, exiger a
peu pres 10 centimetres cubes de solution de permanganate.

Supposons qu’on emploie 10 centimetres cubes devin : on les me-
sure exactement au moyen d’une pipette jaugee et on les verse dans
une capsule de porcelaine dans laquelle on ajoute encore 5 centi-
metres cubes de dissolution d’acetate de zinc ; on melange les deux
liquides et on observe si la couleur du vin a ete modifiee. Le me-

1 lange doit etre alcalin et le vin doit virer au jaune brun ; s’il n’en
est pas ainsi. on ajoute quelques gouttes d’ammoniaque.

La capsule de porcelaine C est portee sur le bain-marie (A, fig. 40)
afin d’evaporer la plus grande partie de son contenu ; l’eau du bain-
marie entrant en ebullition, la vapeur frappe directement le fond de
|la capsule, et, si l’on a soin de diminuer le diametre de l’orifice du bee

f de gaz en meme temps qu’on ferme son robinet, la production de la
F vapeur est tres faible et peut durer pendant plusieurs heures sans

que le niveau de l’eau baisse dans la chaudiere. L’evaporation du vin
est iente, il est

Pus la
pour
peu du

pour qui

vrai, mais elle peut etre effectu^e sans aucun soin,
abandonnee a elle-meme. On agite seulement, de temps a autre,
Pendant l’evaporation, ce qui l’accelere et la regularise, en impri-
mant a la capsule un mouvement circulaire ou transversal qui etend,e depot.
. Qoand l’evaporation est suffisante, ce que l’on reconnait a ce que
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le volume du vin est reduit au moins des deux tiers, on enleve lacapsule du bain-marie ; on l’expose, sur un support, au-dessus d’unpetit bee de gaz, on remplaee lc vin dvapore par de beau chaude eton amene le liquide a l’ebullition. Cette derniere, qui doit etre tresdouce, est prolongee pendant une minute environ. L’eau bouillantede la capsule et son precipite sont verses sur un filtre afin de separerce dernier des dernieres traces de liquide. Pour cette operation,emploie le petit entonnoir F garni de son filtre de papier, on verseadroitement sur le filtre le liquide et le depot, en ayant soin de nepas perdre la moindre trace de ce dernier. Bientot le filtre contient,a l’dtat de poudre brune, tout le tannate de zinc. Enfin, on lave leprecipite en projetant au moyen de la pissette P un jet d’eau bouil-lante sur le filtre, de sorte que Ton ait employe au moins 1 /4 de litred’eau pour faire tous ces lavages.

nous en laissons tomber quelques gouttes dans la capsule ; le resto
de l’acide est verse dans le bocal V.

L’acide sulfurique decompose le tannate de zinc et met le tanniij

en libertd: aussi voit-on la couche de tannateAqui recouvrait lesparoh
de la capsule se dissoudre rapidement. On verse dans le bocal Y bean
acidulee de la capsule, on lave cette derniere a plusieurs reprises
avec de l’eau, en ayant soin d’ajouter au contenu du bocal toutes les.
eaux de lavage. Enfin, quand la capsule est bien lavee, on agite beau
du bocal et le filtre de papier qui s’y trouve plongd ; l’on voit bientot.

les dernieres traces du precipite do tannate de zinc disparaitre. Alors:
dans le bocal le tannin contenu dans les 10 centimetres

on

nous avons
cubes de vin sur lesquels nous avons opere. 11 s’y trouve aussi le zinc
de l’acdtate de zinc, lequel est combine avec de l’acide sulfurique.
mais il ne gene pas la derniere operation qu’il nous reste a effectuer.

Dosage du tannin. — Nous remplissons le bocal V jusqu’au
trait 2 litres avec de beau de la meme fontaine que pour le premier
dosage; nous y ajoutons 20 centimetres cubes de dissolution d’indi-
gotine, et nous remplissons la burette B avec la dissolution de per-
manganate. En tournant legerement la clef de la burette, nous lais-

cooler cette derniere, doucement et cjoutte a cjoutte, dans le

inmnm

il! i

i

sons
bocal, et nous agitons vigoureusement. Comme precedemment, Is.
couleur bleue diminue petit a petit d’intensite ; elle tourne au vert,

enfin la teinto verto disparait et laisse apparaitre le

I I

<.
puis au jaune
jaune (1). Aussitotque nous avons obtenu cette teinte jaune que nous
nous sommes habitues a bien reconnaitre, nous arretons l’ecouleinent
de la burette et nous lisons le volume de solution de permanganate
qui a ete employe, soit 30cc,7 ; l’opdration est terminee. Il ne nous
reste qu’a calculer le poids de tannin contenu dans le vin, ce qui est
tres facile.

Fig. 10.
On pent, alors etre assure que le precipite de tannate de zinc est

parfaitement separd de tous les autres corps etrangers. On laisse le
filtre s’dgoutter, et, quand le papier est assez sec pour etre enlevd de
bentonnoir, on Ic souleve delicatemcnt et, sans perdre de depot,on le plonge dans le bocal de verre V (fig. 39) contenant deja
couche d’oau de quelques centimetres d’epaisseur.

Il faut alors sdparer le tannin du zinc avec lequel il est combine;cette separation s’effectue au moyen de bacide sulfurique. Mais la
capsule de porcelaine a retenu , sur sesparois, une partie dece meme
depot de tannate de zinc qu’il faut aussi reporter dans le bocal, et,comme il s’y trouve fortement attache, nous le dissolvons ainsi quenous allons le dire.

Nous remplissons la capsule avec de beau froide;avec une pipette, 10 centimetres cubes d’acide sulfurique concentrd et

Galcul du poids de tannin contenu dans le vin. — Nous;
nous rappelons qu’il a fallu 20cc,2 de dissolution de permanganate
pour faire passer a la couleur jaune 20 centimetres cubes de solu-
tion d’indigotine et 30cc,7 de cette memo dissolution de permanga-
nate pour faire passer a la memo teinte jaune 20 centimetres cubes
de dissolution d’indigotine, plus le tannin contenu dans 10 centi-
metres cubes de vin, de sorte que 30ec,7 — 20cc,2 = 10cc,5 de per-
manganate qui a ete detruit par le tannin. Nous savons, en outre,

que chaque centimetre cube de permanganate correspond a 1 milli-
(1) La matiere eolorante du vin qui a ete precipitee avec le tannin altere un peu h

purete de la couleur jaune, mais il est encore facile de noter son apparition avec un*precision sullisante.

une

nous mesurons

ii
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Certains vins rouges tres legers, et les vins blancs surtout, con-
tiennent si peu de tannin qu’ils ne supportent^pas l’addition de la

colie ; toutes les matieres gelatineuses on albumineuses qu’on y

ajoute pour les eclaircir, n’etant pas insolubilisdes par le tannin

se precipitent pas et ne font qu’augmenter l’opalescence du vin et
chances de maladies.
Le vin ne peut etre colle que s’il contient une proportion d’acide

insolubiliser le clarifiant qu’on y

gramme de tannin pur, de sorte que les 10 centimetres cubes de vin
sur lesquels nous avons opdre devraient contenir 10,ner,5 de tannin.
Mais il nous faut ouvrir ici une parenthese : ce resultat serait exact
si la transformation du tannin en tannate de zinc et sa precipitation
par l’acide sulfurique etaient completes et surtout si la solubilite du
tannate de zinc dans l’eau bouillante dtait absolument nulle ; enfin
s’il ne se produisait aucune perte de precipite pendant les transva-sements et les lavages que necessite la mise en oeuvre du procede,
Malheureusement il n’en est pas ainsi; a la suite d’une longue serie
d’analyses executees avec le plus grand soin sur des poids connus de
tannin pur transforme en tannate de zinc et precipite par l’acide
sulfurique, nous n’avons jamais retrouve le poids exact d’acide tan-
nique soumis a l’analyse.

La moyenne d’un grand nombre d’experiences nous a donne, pour
le rendement en tannin du procede, la fraction 0,93, de sorte que
les poids obtenus, exprimes en milligrammes de tannin, doivent etre
multiplies par

, ne

ses

tannique libre suffisante pour
- ajoute, aussi nous parait-il utile de donner au sujet des differentes

especes de colies quelques renseignements.
Le commerce des vins fait usage d’une varidtd de colles ou de cla-

rifiants presque infinie : l’albumine et la gelatine, qui constituent la

base de tous les collages, sont employees sous toutes les formes;

tantot a l’etat de blancs d’ceufs, de sang frais ou dessechd ; tantot
sous le nom de colle de poisson, de gelatine incolore, de colle forte
ou de poudres clarifiantes; mais toutes ces substances operent de la

meme maniere ; il est certain que leurs nombreuses varietes doivent
etre attributes a l’ignorance dans laquelle on est trop longtemps
reste de leur mode d’action , et des conditions precises dans les-
quelles elles doivent etre employees.

Il faut admettre tout d’abord que le vin , par le fait du collage,
perd une proportion de tannin au moins egale acelle qui se combine

la colle pour la rendre insoluble, de sorte que tout collage

affaiblit le vin en diminuant sa matiere colorante et tous ses autres
principes astringents ; si done on vent eclaircir le vin sans l’affaiblir
et sans le dtcolorer, il est necessaire de l’additionner, au prealable,
d’un poids de tannin tgal a celui qui se combine avec la colle. Il
est par suite indispensable de connaitre le poids d’acide tannique qui
se combine avec la colle a laquelle on donne la preference, et par
consequent il faut le determiner. J ’ai eu l’occasion d’effectuer cette
determination pour la gelatine pure et pour l’ ichtyocolle ou colle de

poisson , substances dont la composition est assez bien deflnie et qui
se trouvent dans le commerce toujours a peu pres identiques a elles-

100 1,07. Nous devons ajouter que ce coefficient0,93
s’applique aux essais dans lesquels l’analyse s’est effectuee
poids de 10 milligrammes de tannin, e’est-a-dire quand le volume de
permanganate ntcessaire pour decomposer le tannin s’eleve a 10 cen-
timetres cubes environ.

sur un

Il est done necessaire de multiplier les chiffres que
trouvts plus haut par 1,07, de sorte que 10 centimetres cubes de
vin contiennent 10msr,5 x 1,07 — llmsr,23, et 1 litre de ce meme
vin contient llmsr,23x 100 = lsr,12 de tannin.

11 est bien entendu qu’en parlant de tannin nous comprenons, ainsi
que nous l’avons dit plus haut, l’ensemble de tous les corps astrin-
gents analogues au tannin.

Il n’est pas besoin de faire ressortir l’interet que presente le
resultat fourni par l’analyse que nous venons de si longuement de-
crire. Des que les vins des differents crus contiennent des proportions
de principes astringents qui varient dans d’enormes proportions (1) ;
on trouvera dans ce caractere distinctif des indices tres certains de
l’origine des vins et des melanges qu'ils auraient pu subir, et, s’il
est vrai que le tannin doive etre considere, pour notre organisme,
cornrne un element tonique et reconfortant , la proportion dans
laquelle il se trouve dissous dans les boissons represente un coeffi-
cient important de leur valeur alimentaire.

avecnous avons

memes.
La gtlatine blanche en leuilles minces absorbe les 0,73 (73 cen-

times) de son poids de tannin, de sorte que, pour chaque gramme de
gelatine ajoute a une barrique de vin, il faut dissoudre dans la meme
barrique 73 centigrammes de tannin pur.

L’ichtyocolle ou colle de poisson seche, dite en lyre, se combine
avec les 0,80 de son poids de tannin, aussi faut-il ajouter 0er,8 de

tannin pur au vin qui doit recevoir 1 gramme de colle de poisson.(1) M. J. Pi a constate jusqu'a 4‘!,,1 de tannin par litre dansdu vin rouge de montagne,
fourni par une jeune vigne de Jacquez, tandis que nous avons rencontre un grand nombre
de vins de Champagne qui n *en contepaient que 0,r,01§t
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4 grammes de sulfates par litre. Pour mettre ce procede en oeuvre,
* on mesurait 50 centimetres cubes de vin, on y ajoutait 10 centime-

tres cubes d’une dissolution acide de chlorure de baryum titree. Ce
volume de liqueur precipitait, a l’etat de sulfate de baryte, la tota-
lity des sulfates contenus dans le vin quand ce dernier n’en renfer-
mait que 4 grammes par litre. On separait sur un filtre de papier
le prdcipite formy et, dans le vin clair qui avait traversd le filtre,

ajoutait une nouvelle goutte de dissolution de chlorure de ba-
*ryum. Si le vin contenait moins de 4 grammes de sulfates, le me-
lange restait clair ; il se troublaif;
sulfates depassait les 4 grammes reglementaires.

Ainsi que nous l’avons dit plus haut, le chiffre de 4 grammes
ayant 4te reduit a 2 grammes, M. Marty, professeur au Val-de-Grace,
a modifie la composition de la liqueur titrde en vue de son applica-
tion a un chiffre moitie moindre.

Le procede que nous venons de faire connaitre ne donnait qu’un
renseignement incomplet : il est sans doute tres utile de savoir si
la proportion des sulfates atteint ou depasse un chiffre determine,
mais s’il est des vins, potables d’ailleurs, qui, pour leur conservation
doivent etre fortement platres, cette boisson ne peut a cause de cela
etre perdue; son coupage avec des vins non platrds est tout indique;
mais on comprend que pour effectuer ce coupage dans des proportions
convenables sa teneur en sulfates doit etre exactement connue.

L’instrument que nous allons decrireatteint ce but avec une grande
facility et une complete exactitude.

Le nouveau gypsometre se compose d’ un recipient R ferine a sa
partie inferieure parun filtre mobile. Ce filtre sedetachedu recipient
au moyen des trois ecrous e, ce qui facilite le remplacement de la
feuille de papier qui le constitue. On place sous l'entonnoir E qui
enveloppe le filtre un petit verre conique V.

La burette a robinet B, qui surmonte le recipient, est remplie
jusqu’a la division 0 de la liqueur de chlorure de baryum titree; on
vnrse dans le recipient R 20 centimetres cubes du vin a essayer,
mesures au moyen d’une pipette jaugee, on y ajoute environ 20 cen-
timetres cubes d'eau distillee , mesures au moyen de la meme
pipette, et on laisse filtrer.

On tourne le robinet de la burette et on fait couler dans le reci-
pient, avec le vin, un peu de liqueur titrye. Commencons, je suppose,
par 0sr,5 (les grandes divisions de la burette chiffryes 1, 2, 3, 4, etc. ,
correspondent a des grammes de sulfate de potasse par litre de
vin, et chaque petite division ou dixieme correspond a (ter,l ),. on

m
ADULTERATION DES VINS

DOSAGE DU PLATRE on

contraire, si la proportion de115. Gypsometre pour Pessai des vins platres (fig. 41).. .
le litre

117. Filtres en papier, a grain serro et no precipitant pas
le chlorure de baryum le cent

50 fr. au
110. Liqueur gypsometrique titree 3. »

1.25

Les vins naturels contiennent toujours, ou presque toujours, unepetite quantity de sulfates que la vigne a puises dans le sol, et lesviticulteurs ont reconnu depuis longtemps que l'acide sulfurique quis'y trouvo ainsi combine, facilite la clarification des vins qui se de-pouillent mal, assure la conservation de ccux qui sont sujets al’aces-cense

M i

en meme temps qu’il avive la couleur du vin et empeche ouretarde son altyration.
JiBien que la faction qui se produit quand on ajoute du platre

dans la vendange, ou seulement dans levin fait, ne soit pas expliqueeavec une complete certitude, on constate que le vin platre contientune proportion notable de sulfates de potasse ct de magnesie, selsamers et purgatifs, tandis que d’autres sels utiles a notre organisme,comme le bitartrate de potasse, les phosphates de chaux et de
gnesie, ont disparu.

M. Poggiale a, Tun des premiers, signale la grave atteinte que la
pratique du platrage peut apporter a la sante publique ; aussi, profi-tant de sa haute influence aupres de l’Administration de la Guerre,
il obtint de faire reduire au chiffre maximum de 4 grammes par
litre le sulfate de potasse quo pourraient contenir les vins destines
a lalimentation de l’armee.

En aout 1876, le Conseil de sante des armees fit abaisser a 2 gram-
mes par litre le poids des sulfates contenus dans les vins livres a
la consummation militaire. Enfin, a dater du ler janvier 1888, tout
vendeur d’un vin dans lequel la limite de 2 grammes de sulfate de
potasse par litre aura ete depassee sera poursuivi pour fraude sur la
qualite de la marchandise vendue.

M . Poggiale avait combiny jadis un procede analvticiue aui faisait

ina- m
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pient R l’eau rougie qui avait deja ete recueillie sous le filtre, enmettant a la place du verre V qui la contenait un autre verre videsemblable, afin que la totalite de la nouvelle eau rougie que nousallons recueillir ait ete soumise a l’action du chlorure de baryuni.Au moyen de deux petits verres semblal)les, servant tour a tourpendant qu’on traite leur contenu, on n’intcrrompt point la filtrationet on ne perd aucune partie du liquide.
Quand on a recueilli dans le second verre V une quantity de liquide

nouvelle filtration, recueillie dans un nouveau verre, dont les

pafois sont bien nettoyees au moyen d’un pinceau , on v^rifie de nou_
veau l'action d'une goutte de liqueur titree et, si le contenu du pet^verre V se trouble encore, on continue la manoeuvre ji^Qu'd,^ f^(e [e

produit de la filtration ne se trouble plus par 1' addition
petite dose de liqueur titree. Quand ce resultat est obten^ 0n ^
la division de la burette accusee par le niveau de la lKlueurV;t ,.e^e

division represente le poids en grammes et decigram 68 'Jos Sui

fates contenus dans un litre do vin.
Pour que le vin recueilli sous l’entonnoir E soit bie11 limPi'le, t0uj.

enfiltrant rapidement , il faut que le papier, serre sous le r ĉip|on^
soit d’un grain tres fin, et, pour qu’il ne fausse pas *e ^Tanalyse, sa pate doit etre exempte de sels calcaire^ P'inci
ment de sulfate de chaux.

Des que les vins livres a la consommation public116 nf- doivent
contenir qu’une proportion de sulfate de chaux tres
fort important de supprimer, pendant le coursde la yirrifleati^^sans aucun profit , augmented ^n^ei||pC‘stive

’est ce ' ve'

d’une I , l||

:

n
0

If
pale-m

v,
QI les manipulations qui

. ment le poids des sulfates que le vin renferme, c
engage a donner les renseignements suivants:

Le soufrage qui se pratique frequemment en brO^11^ ^
soufrees dans l’interieur des tonneaux pent augine *^er -̂ dose des

contient naturellement. En effet, 1 aeide

/ A
c& :^[ nous liIt!
/#i

xYS&s ;• b
|

sulfates que le vin
degage par la combustion du soufre se combinant: avecl’oxy^ne
de l’air renferme dans les tonneaux et avec les sel^ terreij*^^
donne naissance a des sulfates dont la proportion n e^

eux

’JO

^ rwm geable.
Ajoutons que les vins francais naturels n’ayant r"e?u aiJ,:Unr* addi-

tion de platre contiennent, presque toujours, des ^es et en pro-
portion qui varie entre 0®rr,194 et 0°r,583 par litr e* ^ ri- ^udrait
done pas etre surpris si le vin pur accusait presqu ^ ® ^^ -^rarnrxies
par litre, bien qu’il soit naturel.

Enfin , pour terminer, nous croyons utile de repr^°^ulrf

seignement suivant : en versant 100 grammes de P^a^re!l) Sur un
hectolitre de vendange, le vin qui en resultera cont: ^en^rnfiJ:t p0U
pres 200 grammes de sulfate de potasse parhectolitr e’ s0^ "?ra ; j[nes
par litre. Si le platrage est elfectue sur le mout deb r̂raASs“ lesrag0S

pulpes et pepins, la proportion de platre pour^a ehe p0r^e ^156 grammes par hectolitre sans que le vin de^PasSe la dose de
2 grammes de sulfates par litre.

• V

rig. n.

filtre suffisante (soit environ 15 on 20 millimetres de hauteur), on
substitue au verre V l'autre verre vide, afin de ne pas laisser perdre
de vin, et dans le liquide filtre on laisse tomber, au moyen de la
burette a robinet, une ou deux gouttes de chlorure de barvum. Si,
apres quelques instants, le vin se trouble, e’est un signe qu’il con-
tient encore du sulfate de potasse ; on continue alors l'operation en
laissant couler dans le recipient R une nouvelle dose de liqueur titree,
disons jusqu’a la division 1 gramme ; on reverse dans le recipient le
liquide du premier essai, on lave le verre avec un neu d’ean distillee

*ci le ren-

ii

chaux
platre est compose de sulfate dê ^ ,St «empt de/ i \ XT /MIC oriniAitmis oue ce
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L’acide salicylique se colore en violet sous Taction du perchlorure
de for ; cette reaction est, jusqu’a present, la seule qui permette de
deceler la presence de cet acide, mais sa sensibilite et sa nottete sont
excessives.

Pour que
incertitude, il convient d’operer en suivant les prescriptions

RECHERCHE DE L’ACIDE SALICYLIQUE
118. Salicymetre pour la recherche de Tacide salicyliquedans les vins (fig*. 42 et 43)
119. Ether sulfurique pour les essais salicymetriques, lelitre
120. Dissolution de perchlorure de fer pour le meme

le litre

l’essai d’un liquido suspect no puisse laisser place a25 fp. aucune
suivantes .

6 . » Transformer le salicylate de soude en acide salicylique.
La conservation des boissons et des denrees alimentaires pcut etre

obtenue aussi bien par le salicylate de soude que par Tacide salicy-
lique, mais la reaction du perchlorure de fer ue se produisant qu’avec
cet acide, il faut, au prealable, transformer les salicylates au moyen
de l’acide chlorhydrique. On verse dans le tube a robinet (fig. 43), et
jusqu’au trait A, le vin ou tout autre liquide suspect ; on y ajoute
deux gouttes d’acide chlorhydrique, et Ton agite en retournant sens
dessus dessous le tube prealablement bouchd avec le doigt.

1°usage
3. »

f t
-n -JJi fang

ii
2° Dissoudre dansVether Vacide salicylique contenu dans le vin .
On verse par-dessus le vin acidule de Tether sulfurique jusqu’au

trait B, on ferme le tube avec le doigt, on le retourne a plusieurs
reprises pour melanger les deux liquides, on place le tube verticale-
ment et on le laisse immobile jusqu’a ce que l’bther sdpare du vin
soit monte a sa surface.

Par cette operation, Tacide salicylique. qui etait dissous dans le
vin se trouve maintenant en dissolution dans Tether.

fo

13.

3° Decanter Vether charge d'acide salicylique.
On ouvre le robinet et on laisse ecouler le vin sans le recueillir,

ainsi qu’une petite quantite d’ether surnageant, afin d’etre bien sur
que la separation des deux liquides est complete ; on ferme le robinet ,
puis on lave Tether avec de Teau distillee, on decante Teau comme
il a ete dit pour le vin; enfin on laisse ecouler Tether a son tour, mais
en le recevant dans le vase de verre G.

4° Evaporer Vether et reprendre Vacide salicylique par Veau.
11 faut maintenant evaporer Tether, afin d’isoler Tacide salicy-

lique et le redissoudre dans de Teau. Cette evaporation peut . etre
faite a la temperature ambiante, mais alors elle est tres lente; pour
operer plus rapidement, on plonge le godet G dans de Teau chaude,
en ayant soin d’operer loin de tout foyer, afin d’eviter Tinflammation
des vapeurs d’ether. Pour operer commodement, on fait chauffer de

WL Teau dans le bain-marie (fig. 42), et, quand elle est suffisamment
chaude pour que la main ne puisse plus en supporter le contact, mais
sans etre trop chaude, afin que Tacide salicylique lui-memo ne soit

L’acide salicylique possede la curieuse propriety de supprimertoute fermentation et d’assurer la conservation des matieres organi-ques ; c’est ainsi que quelqucs centigrammes de ce sel, ajoutes a unlitre de mout, suflisent pour en arreter la fermentation et pourserver le jus de raisin a l’etat sucre. Un vin fermente, mais conte-nant encore du sucre, peut voyager par les plus grandes chaleurssans se troubler, s’il a recu une addition de quelques grammesd’acide salicylique par hectolitre. L’emploi de ce precieux agents’est rapidement propage et il faut bien reconnaitre qu’il a rendu detres grands services; il serait peut-etre difficile

con-

aujourd’hui d’eneviter Tusage, car la consommation publique a pris Thabitude d’ungrand nombre d’aliments salicyles. 11 ne nous appartient pas de jugersi Temploi de cet acide peut etre nuisible a la saute, nous constate-rons seulement que, a tort ou a raison, TAdministration francaise enayant prohibe l’usage, il est fort interessant pour le negociant envins, de s’assurer si les vins dont il fait Tacquisition sontsalicyIds. ou non
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pas evapore, on eteint la lampe et on plonge dans l’eau chaude ie
godet contenant l’ether. Ce dernier entre en ebullition et disparait
bientot ; onredissout l’acide salicylique, qui a cristallise au fond du
vase, en y versant de l'eau distillee jusqu’au trait C.

5° Constater la presence de Vacide salicylique par le reactif
On verse dans l’eau contenue dans le petit vase de verre deux

ou trois gouttes de dissolution de perchlorure de fer ; si le vin con-
tient de l’acide salicylique, le liquide prend immediatement une belle
coloration violette, d’autant plus intense quo la proportion d’acide
est plus grande ; si, au contraire, le vin n’est pas salicyld, le melange
devient jaune.

^ quelque faible dose que ce soit, dans un vin
lation *

exen^t de manipu-
Une futaille ayant contenu du via salicyle peut au^dans le liquide qu’elle contient en second lieu , des qua ... ,I ciables de cet acide. L’expediteur du vin ne peche evi^'1 1 aPPra~

ce cas, que par ignorance ; mais l’acheteur n’a point ^ mment’ dans
l les consequences et doit etre edifie, quand meme, sy1)mi ,SUpp0rter

accidentelle du vin , sauf a en tenir le compte qu’il i
1 1 alteration

nable. Jl,eera conv<>

introduire,

M. Verhoeven a signale, il y a longtemps, l’utilite ct
1’action du sous-acetate de plomb le vin dans lequel
l’acide salicylique ; il en resulte la precipitation d’un

e soumettre a
°n recherche

^band nombre121. Appareil pour la recherche des moindres traces d’acide salicy-
lique dans les vins (fig. 44)

Quand il s’agit de trouver, dans les vins, des doses notables d’a-
cide salicylique, par exemple, de 3 a 5 grammes par hectolitre, tous
les procedes indiques par les divers auteurs, et particulierement celui
que nous venous de decrire, sont bons et donnent des indications
certaines; mais quand il s’agit de rechercher cet acide, a quelque
dose qu’il soit contenu dans le vin , il faut employer des methodes
plus delicates et notamment celle que nous allons developper. En
suivant ces indications, on peut retrouver un demi-dixieme de milli-
gramme d’acide salicylique dans un litre de vin.

Une parenthese est ici necessaire : Pourquoi pousser la recherche
a cette limite, puisqu’il est reconnu qu’une dose minima de 2 a
3 grammes d’acide par hectolitre (soit 2 a 3 centigrammes par litre)
est indispensable pour produire un effet de conservation sur les vins?
On ne le trouvera jamais en moindre proportion!

L’argument serait topique si l’on avait toujours affaire au vin
directement salicyle; mais le plus souvent un coupage d’autres vins
en a deja diminue la proportion dans le liquide analyse, puis, fait
plus important, l’acide salicylique se trouve encore a tres petites ;

doses, dans des vins additionnes de sirop de glucose ou de dex- j
trine, de jus de brimbelles (airelle, myrtille). Une grande partie de l
ces produits, allemands d’origine, sont additionnes de l’acide pre- j

servateur de la fermentation, pour la security du voyage, et nous j
rentrent dans les vins etrangers. Dans ces cas, la petite quantite l

d’acide salicylique trouve doit mettre en eveil sur la probability j
d’une fraude plus importante.

Dans tous les cas, l’acheteur de vin pur est interesse a etre pr£~ 1

30 fr.

de corps solides dissous dans le vin qui augmente conS; i .la sensibilite de la reaction violette du perchlorure de f
erablement

I description de ce procede tel que nous l’avons vu mett °r' Voici la
Par M. Tony-Garcin. CI>e en oeuvre
..Daas une dprouvette a pied (E, fig. 44) divisde de lo .

I tres cubes, on verse du vin jusqu’a la division 50 centi^10 Ceptl
_

I on remplit jusqu’a 00 centimetres cubes avec une sol(,petres cubes

f 6 sous-acetate de plomb. On agite et on verse sur Ul ‘°n satur4e
papier de Berzelius placd dans un entonnoir sur une se0 ^re

,
F de

® 6 e non graduee, de 90 a 100 centimetres cubes de cq°n .̂e /
Premieres portions de liquide filtre passent ,' Incite,

es, entrainant un peu du precipitd atravers les p0l?U

rUe Ihumidite n’a pas encore gonfle ; on les reverse si/* PaPier
K* ot)tient alors un liquide clair. Ladurde de la filtrating? ^re et

eprou-
Les

Wch
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de l’acide carbonique de Lair, les couches superieures du liquide
filtre ont louchi, il n’y a pas a s’en inquidter.

Avec une pipette jaugee p , on prend 5 centimetres cubes d’acide
sulfurique etendu, contenant environ un quart de son volume d’acide
sulfurique monohydrate, on les verse dans le liquide filtre eton agite
lortement pendant quelques secondes en tenant l’eprouvette fermee
avec la paume de la main.

11 se forme un abondant precipite blanc de sulfate de plomb ;
le laisse se deposer dans l’eprouvette ineme au moins
d’henre, et on decante alors, dans une seconde eprouvette propre de
meme capacite. le liquide qui a pris une teinte plus on moins rose.

II n’y a pas lieu de s’occuper des quelques traces de sulfate de
plomb precipite qui passent avec le liquide decante. A celui-ci
ajoute alors 25 centimetres cubes d’ether a 62 degres mesures avec
Leprouvette graduee, et on agite violeinment. L’ether remonte
quelques instants, formant ala surface une couche liquide separee
du liquide aqueux sous-jacent.

Si la separation n’etait pas nette entre les deux couches, ou si
elle tardait a se produire par suite de l’emulsion de l’ether, on la
rendrait immediate en versant dans Leprouvette 2 ou 3 gouttes
d’alcool a 95 degres Gay-Lussac.

La couche d’ether nettement separee est decantee aussi exacte-
ment que possible avec la pipette a decantation P et versee dans une
nouvelle eprouvette propre oil Lon a prealablement mesure 25 centi-
metres cubes d'eau distillee.

On agite de nouveau violemment ; on emploie encore deux gouttes
d’alcool si cela est necessaire pour separer l’ether,et celui-ci est alors
decante avec soin, toujours avec la pipette, dans le vase de verve du
petit bain-marie B dispose specialement pour cet usage.

Pendant ces operations, on a porte Leau du bain-marie a 1’ebulli-
tion. ON ETEINT LA LAMPE, et on place le vase dans le bain. L’ether
s’evapore rapidement.

On doit operer loin de toute flamme, lampe ou foyer allume, qui
pourrait communiquer le feu aux vapours et causer de redoutables
accidents.

Lorsque l’ether est completement vaporise, dans le vase G qui La
contenu on verse cinq gouttes, soit a peu pres un quart a un dcnii-
centimetre cube d’eau distillee, et on promene cette eau sur toute
la paroi du vase qu’a pu toucher l’ether, de facon a dissoudre tout
le residu.

Le vase G, essuye exterieurement et refroidi, est place sur une
feuille de papier blanc ; on verse alors, dans la petite quantite de

liquide qu’il contient, UNE SEULE GOUTTE d’une solution do perchlo-
rllre de fer etendue a ce point, qu’etant renfermee dans un fiacon de

un litre bien blanc, elle paraisse jaune rhum tres clair.
Si le liquide essaye contient la moindre trace d’acide salicylique,

• U se manifeste une teinte violette caracteristique.
Quelle que soit la proportion d’acide salicylique contenue dans le

liquide primitif , la teinte violette, developpee par une seule goutte
du perchlorure de fer employe de la facon que nous venons de de-

crire, est claire.
On ajoute de nouveau du meme perchlorure goutte a goutte. Si

l’acide salicylique existe en quantite notable, la teinte va se foncant
’a une couleur violet presque noir, sinon apres quelques gouttes

on
un quart

. jusqu
la teinte violette se salit et le liquide ne garde plus qu’une teinte
brim clair. Ce dernier cas indique que la proportion d'acide etait
faible, et s’il se produit pour cinq ou six gouttes de perchlorure, on
qualiflera cette proportion du mot traces.

on

en

RECHERCHE DANS LES VINS DES COLORANTS ARTIFICIELS
DERIVES DU GOUDRON DE HOUIELE (1)

121 bis. Appareil pour la recherche de la coloration artificielle des
vins (fig. 45)

La coloration artificielle des vins s’est developpee, depuis quelques
amides, d’une facon considerable, en rapport avec les benefices
importants que cette fraude procure a ceux qui la pratiquent.

Les vins de toutes regions, de toute nature, y ont dtd soumis, et
tout acheteur de via doit la rechercher avant de prendre livraison de
sa marchandise, quel que soit son vendeur , quelle que soit la con-
fiance qu'il ltd inspire, le vendeur lui-meme ayant pu etre trompe.

Au point de vue pratique, commercial, les colorants les plus
employes sont ceux derives du goudron de la houille, parce qu.’ils
donnent, a bas prix, une couleur magnifique comme intensite et
comme teinte.

Les colorants vegetaux, tels que la baie de sureau, la rose tre-

35 fr.

(1) Nous’ avons prie M. Tony-Garcin de nous indiquer les procedes qui reussissent le
mieux pour constater la coloration artificielle des vins ; nous publions ici, en lui en lais-
sant d'ailleurs 1‘entiere responsabilite, la note qu’il a bien voulu rediger pour nos clients,
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le separe avec line pipette a decantation P, en evitant le melange de
dans un ballon a fond plat enmiere et quelques autres, sont tenement analogues a la matiere colo-

rante des vins, que ce n’est que dans des circonstances particulieres,
et EXCEPTIONNELLEMENT

toute partie etrangere, et on le verse
verre de Boheme B, de 70 a 90 centimetres cubes environ. Dans ce

ballon on a place un mouchet de soie blanche a broder non tordue (soie

de Chine), noue a Tune de ses extremites pour eviter la separation
de 3 a 0 centimetres de longueur.

FAVORABLES, qu’il est possible au chimiste
de les decouvrir. Dans l’immense majorite des cas, ils echappent a
l’analyse, et les vins ainsi colores sont trop souvent declares couleur
nature. des brins. Le mouchet peut avoir

1 Le ballon est alors place incline sur une lampe aalcool L, munie

[ d’un support a dossier sur lequel s’appuie le col du ballon. La lampe

I allumee, 1 alcool amylique entre en ebullition en une ou deux minutes;

! quand les vapeurs se degagent abondamment, on les enflamme pour

I eviter qu’elles ne vicient l’atmosphere et on laisse bouillir ainsi 20 a

II n’en est heureusement pas ainsi des derives du goudron; en
faisant subir a un vin les trois reactions ci-dessous decrites, on est
absolument fixe sur l’absence ou la presence de ces corps. II est bien
entendu qu’il faut user des trois reactions avec chaque vin analyst,
et non pas do l’une des trois seulement,; il n’existe pas de reactif

|- 30 secondes.
On enleve alors la fiole avec une pince a matras p, et on la pose

sur une table ou on la laisse refroidir. Quand elle est tiede, on verse
L son contenu dans une capsule en porcelaine C, on saisit avec une pince

le mouchet de soie et on le seche, SANS LE LAVER, en le pressant a

plusieurs reprises entre quelques fragments de papier a filtrer ou
dans un linge propre.

Apres cette operation, le mouchet sort d’un vin pur ABSOLUMENT

. Toute teinte de rose, violet ou rouge, quelque faible qu’elle
soit, pourvu qu’elle soit evidente, est l’indice sur d’une coloration
artificielle.

L’emploi de l’alcool amylique a ete propose par M. Romei; la

reaction a ete etudide par MM. Armand Gautier et Charles Girard,
qui ont indique les reactions differentielles des divers colorants qu’elle
ddcele. Enfin, nous avons etudie completement le mode operatoire
de facon aluidonner le maximum desensibilite. Pour plus de details,
voir la brochure que nous avons publiee ace sujet en mai 1885.

BLANC

.. p r-.
M
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Fig. 45.

unique qui indique, a lui seul, si un vin est colore artificiellement
ou non.

REACTION DE \!ACETATE MERCURIQUE (1). — L’oxyde mercurique,
precipite par la potasse dans une solution d’acetate mercurique,
entraine avec lui dans la liqueur, a Tetat de laque insoluble, la

matiere colorante du vin d’une facon complete et quelques autres
matieres colorantes ; mais il reste en dissolution certains derives de
goudron qui se decelent alors par la teinte qu’ils communiquent au
liquide filtre, soit immediatement, soit apres acidulationdece liquide
par l’acide sulfurique etendu.

M. Ch. Girard, l’auteur de ce procede, qu’il signale avec raison

comme tres caracteristique (2), donne des proportions erronees, pro-
bablement par suite d’un lapsus typographique. Pour 10 centimetres

(1) Procede de M.Ch. Girard.
(2) Documents des travnux du laboratoire municipal (1882).

REACTION DE I/ALCOOL AMYLIQUE (1). — Dans une eprouvette gra-
duee (E, fig. 45) on verse 30 centimetres cubes du vin a essayer, puis

egal volume d'alcool amylique rectifid blanc, de facon a elever
le volume a 60 centimetres cubes. Avec une pipette jaugee M, on
ajoute environ 1 centimetre cube d’ammoniaque a 22 degres ; on me-*

lange ensuite en renversant brusquement l’eprouvette, bouchee avec
la paume de la main , a huit ou dix reprises differentes et on laisse
reposer.

Au bout d’ un temps qui varie de un quart d’heure a deux ou
trois heures, 1‘alcool amylique remonte a la surface, surnageant au-
dessus de la liqueur vineuse troublee et verdie par l’ammoniaque. On

(1 ) Procede de M. Romei.

un
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Si ce dernier cas se presentait, on recommencerait l’operation
augmentant d’un demi-centimetre cube la proportion de la solution
d’acetate. On verifie la neutrality de la liqueur en en deposant ,nne

goutte sur du papier tournesol.
Avec le vin exempt de matieres colorantes etrangeres, la liqueur

filtree est incolore, elle reste encore incolore immediatement si on

l’acidule par trois ou quatre gouttes d’acide sulfurique tres etendu

(acide a 10 % environ).
Cette liqueur acidulee, abandonnee a elle-meme, prendrait, meme

deux heures, une teinte rose avec le vin pur.
certaines matieres derivees du goudron

cubes de vin, il emploie 2 centimetres cubes d’une solution d’acetatemercurique a 2 °/0 et 2 centimetres cubes d’une solution de potassea 10 °/0. M. A. Gautier, apres et d’apres lui probablement, indique lesmemes proportions a employer. C’est , sans aucun doute , a cetteerreur accidentelle qu’il faut attribuer les tehees eprouves par leschimistes qui ont voulu experimenter cette reaction.Or, si Ton suit textuellement ce procede, il arrive que le liquide,beaucoup trop alcalin, entraine en solution brune une part-ie de lacouleur du vin , laquelle devient toujours rouge par l’addition del’acide sulfurique, en induisant le chimiste en erreur.Pour obtenir des indications certaines, nous operons de la ma-niere suivante : la solution de potasse employee est a 10 %; on laprepare avec de la potasse a la chaux et de l’eau distillee, on lalaisse se clarifier par le repos et on la decante quand elle est limpide.On fait, d’autre part, une solution d’acetate

en

bout de une ou
Les vins colores avec

donnent, par cette reaction, une liqueur presentant une teinte rose
ponceau ou violacee, plus ou moins nette, soit sans acidulation , soit

apres acidulation , mais pour que le vin soit considere comme colore
artificiellement, il faut que la teinte se soit developpee immediatement
au moment de l’addition do l’acide. Comme ces teintes sont souvent
fort claires, elles ne peuvent etre percues, dans ces cas, dans la

l’examinant suivant l’axe du tube a essais.

au

mercurique a 10 %;le sel est mis en digestion avec de Lean distillee a froid en agitantjusqu’a dissolution complete. La liqueur est toujours un pen troublepar suite de la formation dim sous-sel en proportions plus ou moinsgrandes ; on ne doit pas cherclier a favoriser la dissolution par lachaleur meme du bain-marie, car il s’opere alors une decompositionassez profonde qui se manifeste par un depot, sur les parois duflacon, d’oxyde rouge de mercure.
Pour 10 centimetres cubes de vin on emploie 2 centimetres cubesde la solution de potasse, melanges ensemble dans

liqueur, qu’en
Ainsi observee, la liqueur obtenue avec

legere teinte jaunatre, mais JAMAIS ROSEE.
Outre quelques matieres colorantes derivees du goudron, l’orseille

ajoutee au vin donne, avec cette reaction, une liqueur rose clair
l’addition de 1‘acide sulfurique dilue meme en certain exces.

La couleur brune foncee de la laque ne permet pas de tirerdes

vin pur presente uneun

par
un tube a essai,on ajoute 4 centimetres cubes de la solution mercurique, on melangede nouveau en renversant deux ou trois fois le tube bouchele pouce et on filtre immediatement.

Les proportions ci-dessus indiquees doivent etre scrupuleusementobservees.

conclusions de son examen.
Les vins colores a l’indigo, a la rose tremiere, a la betterave, a

la baie de myrtille, donnent les memes reactions que le vin pur.
Les vins colores au sureau et a l’hieble donnent une couleur plus

jaune que le vin pur qui, acidule a l’acide sulfurique etendu, passe
assez vite a une teinte rose. La reaction n’est pourtant pas assez
caracteristique pour etre recommandee pour ces deux colorants.

colores au bois de campeche, au bois de Bresil , a la
a la cochenille ammoniacale, donnent les

avec

Pour cela, on emploie une petite eprouvette a pied de 20 centi-metres cubes, graduee en dixiemes de centimetre cube. On mesured’abord le vin et on le verse dans un tube a essais en egouttantl’eprouvette autant que possible ; on mesureensuite les 2 centimetrescubes de solution de potasse; on les ajoute au vin et on melange;on rince alors soigneusement l’eprouvette graduee et on mesure les4 centimetres cubes de solution mercurique.
Le melange de celle-ci avec le vin alcalinisy dtant opere, on jettele tout sur un petit filtre, prealablement humecte par de l’eau distillee.Le liquide filtre limpide rapidement ; si les solutions ont et6 bienpreparees, les proportions indiquyesexactement suivies, et si le vin nepresente pas une acidite anormale, la filtration doit avoir une reac-tion neutre ou tout au plus legerement acide. mais jamais alcaline.

Les vins
cochenille naturelle,
reactions du vin pur.

Nous avons reconnu, depuis, que l’on peut aussi operer en sup-
primant l’emploi de la potasse, pourvu QUE L ON USE D UN ASSEZ

MERCURIQUE POUR QUE LA LIQUEUR SOIT EXCLU-
ACIDIFIEE PAR L ACIDE ACETIQUE. Dans ces conditions, la

(TRAND EXCES DE SEL

SIVEMENT
matiere colorante du vin se precipite en entier a l’etat de laque
mercurique, et le liquide filtre n’en contient plus.

Nous avons verifie, par de nombreux essais synthetiques, Teffi-
cacity de ce mode operatoire :
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Yoici comment 1’on doit procdder : a 10 centimetres cubes de vinmesurds dans une eprouvette graduee, on ajoute 10 centimetres cubesd’une solution d’acetate mercurique a 10 %, on agite et on iiltre sur '

du bon papier. Les vins purs filtrent incolores, les vins colores parcertains derives du goudron (parmi lesquels quelques composesdiazoiques qui bchappent a l’alcool amylique et le sulfo-conjugue dela fuchsine) donnent un filtratum colord en rose plus ou moins intense.Avant de conclure, il est de toute ndcessitd de verifier sur le filtratumla nature du colorant ; mais, en tous les cas, un filtratum colore doitfaire rejeter le vin com me certainement suspect.
Nous donnons concurremment les deux modes operatoires ci-des-sus, quant a l’emploi de l’acetate mercurique, parce que, si les deuxprocedes sont egalement bons et verifies pour la recherche de lasulfo-fuchsine et des derives azoiques les plus usites, certains colo-rants, pour lesquels la verification n’a pas ete faite, pourraient peut-etre se ddcouvrir plus facilement par Tun ou par l’autre. En cas de

recherches delicates, nous conseillons de les essayer tous les deux.

faire les memes vdrifications pour la sulfo-fuchsine. Quand

tate, par Pune des rdactions precedentes, qu’un vin est colore avec de
' ]a sulfo-fuchsine, on peut dvaluer approximativement la quantite de

couleur ajoutde, en se basant sur ce fait, a ires pen pres exact, que

la sulfo-fuchsine passe tout entiere dans le filtratum. Pour ce ia faire,

on compare au colorimetre Salleron (n° 94) ce dernier liquide avec

]e vin primitif , et on deduit, si par exemple Pintensite colorante du

filtratum est moitie de celle du vin , que celui-ci doit la moitie de

sa couleur au colorant artiflciel.

on a cons-

— Dans le meme ordre d’idees qui a fait
Pessai de laREACTION AU MINIUM (1).

employer l’oxyde puce par MM. Blarez et Lys pour
, nous avons applique le minium. Employe seul ,

il ne nous a pas donne de reaction utilisable, mais en presence des

acides, il donne des reactions fort sensibles pour les sulfo-fuchsines,
les Bordeaux verdissants et quelques autres colorants.

ont donne les resultats les meilleurs sont

couleur des vins

Les acides qui nous
Pacide tartrique et l’acide azotique.

REACTION DE L OXYDE PUCE (1). — Dans une dprouvette diviseeon verse 10 centimetres cubes de vin ESSAI AU MINIUM ET A L ACIDE TARTRIQUE. — A 10 centimetres
cubes de vin, on ajoute 2 a 3 centimetres cubes d’une solution con-
centre d’acide tartrique et 2 grammes de minium, on agite pendant
une ou deux minutes et on filtre.

Le vin pur donne un filtratum couleur rhum clair et le vin colore
filtratum groseille qui, apres deux heures, conserve encore sa

teinte sans changement. f

ESSAI AU MINIUM ET A L ACIDE AZOTIQUE. — Dans un tube a essais
on met 2 grammes de minium et 2 ou 3 centimetres cubes d’acide
azotique (densite 1,2) ; on agite de facon a bien imbiber tout Poxyde
de plomb. Le melange brunit par la formation de Poxyde plombique;

on ajoute 5 a 6 centimetres cubes d’eau, on melange et on verse
10 centimetres cubes de vin. On filtre apres avoir agite 1 a 2 minutes.
Le vin pur passe incolore ou avec une tres faible teinte jaunatre, le
vin colore donne un filtratum mauve qui, apres deux heures, con-
serve encore sa teinte sans changement. Il est evident que cet essai
n’est qu’une autre forme de celui a Poxyde puce , il presente sur
celui-ci l’avantage d’un prix de revient moindre; ensuite le minium
et Pacide azotique se trouvent partout, tandis qu’en beaucoup de
localites il n’est pas possible de se procurer du bioxyde de plomb ;
11 faut le preparer soi-meme.

(I ) Procede de M. Tony-Garcin.

puis avec une mesure ad hoc,on y ajoute 2 a 3 grammes d’oxyde puce (bioxyde de plomb). On
agite vivement pendant une ou deux minutes, et on jette sur un
petit filtre; le filtratum passe incolore, jaune ou jaune brun clair
avec les vins purs, et colore en rose avec les vins colores a la sulfo-
fuchsine. Certains cepages charges en couleur, tels que les Petit-
Bouschet et les Alicante-Bouschet, peuvent donner un liquide rose,
a moins que l’on n’emploie un exces d’oxyde puce.

Quand le filtratum est colore, on doit verifier si l’on a bien affaire
a la sulfo-fuchsine ; pour cela, on en verse une petite quantity dans
deux tubes a essais ; dans l’un on ajoute quelques gouttes d’ammo-
niaque, et dans l’autre dix a vingt fois son volume d’acide chlorhy-
drique concentrd. Avec la sulfo-fuchsine, la couleur est entierement
ddtruite dans les deux tubes, tandis que si la couleur rose du fil-
tratum est due a une proportion de la matiere colorante naturelle
du vin echappde a Paction de Poxyde puce, Pammoniaque la decolore
en lui donnant une teinte plus ou moins jaune verdatre clair, mais
Pacide chlorhydrique ECLAIRCIT PAR LA
LA DETRUIRE. NOUS recommandons instamment cette verification
nombre d’erreurs ont ete coininises

un

DILUTION LA TEINTE ROSE SANS
, car

meme par des specialistes, pour
ne pas y avoir procede.

Quand on emploie la reaction Blarez, on ne doit pas negliger de
( 1) Procede de MM. Blarez et Lys.
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ainsi qu’une petite quantite d’ether surnageant, afin d'etre bien stir

qvie sa separation du vin soit complete. On ferine le robinet et on lave

l’ether a deux reprises avec de I’eau distillee ; on decante l’eau cornme
il a etc dit precedemment pour le vin, puis on recueille Tether lui-
menie dans le vase G, on y ajoute quelques gouttes d’acide acet.ique

et un petit echeveau de laine blanche a broder (laine de Saxe).
II faut rnaintenant evaporer Tether. Cette evaporation pent etre

faite a la temperature arnbiante, mais alors elle est tres lente; pour
operer plus rapidement, on plonge le godet G dans de l’eau chaude,
en ayant soin d’operer loin de tout foyer, afin d’eviter l’inflau.,nation
des vapeurs d’dther. Pour operer commodement, on fait chauffer de

. l’eau dans le bain-marie (fig. 47), et quand elle est suffisamment
chaude pour que la main ne puisse plus en supporter le contact , on
eteint la larnpe et on plonge dans l'eau chaude le godet G contenant
Tether. L’ether entre en ebullition et disparait bientot. Lorsque
Tdther est vaporise en majeure partie, on voit la laine se teindre en
rouge ou rose plus ou moins fonce, suivant la quantite de fuchsine
contenue dans le vin.

Comme renseignement complementaire, nous dirons qu'on peutencore operer les reactions du bioxyde de manganese (Lamattina)et de Toxyde jaune de mercure (Paul Cazeneuve); nous renverrons,pour plus de details, a Texcellent ouvrage sur les colorations desvins par les derives de la houille, publie par M. Paul Cazeneuve.
122. Appareil de M. Ritter pour constater la presence de lafuchsine dans les vins (fig. 16 et 47) 25 fr.

Si le vin etait colord par de la fuchsine, dont Temploi fut tres fre-quent il y a quelques annees, la falsification serait facilementtatee; on opererait de la maniere suivante :
cons-

f1?
nm

mm

D O S A G E D U C H L O R E C O N T E N U D A N S L E S V I N S= —
cO'

( ADDITION DE CHLORURE DE SODIUM OU D’EAU DE MER )Fig. !(>. Fig. 17.

Les vins naturels contiennent une quantite de chlore qui, evalue
en chlorure de sodium , ne depasse pas, en moyenne, d’apresles ana-
lyses des differents auteurs, 2 decigrammes par litre; d’autre part,
il est constant que les vins des vignes cultivees sur des terrains sales
ou fumes par des engrais marins peuvent se charger d’ une quan-
tite superieure de sel ; dans ces conditions nous estimons que jusqu a
la teneur de 5 decigrammes de chlorure de sodium par litre on peut
considerer un vin comme non sale.

Le chlore est introduit artificiellement dans les vins par quatre
operations principales :

1° Par l’addition directe de sel marin ou de sel gemme que Ton
opere pour augmenter fictivement Textrait sec ou pour aviver la- nuance rouge du vin :

2° Par Taddition directe de sel dans Toperation du collage ; cette
pratique tres frequente ne peut etre considdree comme une fraude et
dans ce cas, d’ailleurs, la quantite de sel introduce est tres rninime ;

On prend environ 30 centimetres cubes de vin qu’on evapore a
moitie dans un ballon de verre; lorsqu’on a peu de vin a sa disposi-
tion on peut utiliser le residu do la distillation des alambics d'essai
(n° 36 ou 37). .1

On ajoute au liquide refroidi environ 10 % de sous-acetate de
plomb qui precipite la matiere colorante, on filtre en recueillant le
produit dans la burette a robinet (fig*. 46) jusqu’au trait A, et on ajoute
de Tainmoniaque jusqu'au trait superieur B. On agite le melange,
puis on y ajoute de Tether par petites portions, en agitant apres
chaque addition. Certains vins donnent naissance a une gelee qui se
separe difficilement: il suflfit pour la faire tornber d’ajouter une
velle quantite d’ether a la surface, sans remuer. On ferine alors le
tube avec le doigt, on le retourne a plusieurs reprises pour inelanger
les deux liquides ; on place le tube verticalement et on le laisse im-mobile jusqu'a ce que Tether, separe du vin, soit monte a sa surface.

• vOn ouvre le robinet R et on laisse ecouler le vin sans le recueillir,

nou-
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13S. Dissolution de chlorure de sodium a 1 gramme

par litre le litre -
139. Papiers de tournesol bleu et rouge..

3° Par addition d’eau de mer qui, en general, n’est pratiquee que
pour augmenter la matiere extractive;

par le ddplatrage du vin au moyen du chlorure de baryum
qui precipite l’acide sulfurique a l’dtat de sulfate de baryte insolubleet introduit, a sa place, unequantite equivalente de chlore, laquelle
se trouve dans le vin a l’etat de chlorure alcalin.

De ce qui precede, il resulte que le dosage du chlore presente un
grand interet pour Tacheteur et il arrive, en effet, que les vins descotes italiennes ou espagnoles ne peuvent plus etre vendus sans que
leur richesse en sel marin ait ete, au prealable, determinee.

Le procddd que nous allons decrire, tel qu’il nous a ete indique
par M. Tony-Garcin , nous a toujours donne les resultats les plus
precis et les plus concordants. 11 consiste a carboniser un volume
connu de vin abasse temperature; a epuiser son charbon par l’eau
distillee de facon a dissoudre les chlorures, puis, dans la liqueur
filtrde, a doser volumetriquement le chlore par une liqueur titr^e
d’azotate d’argent.

Yoici les details pratiques de cette manipulation et la liste des
instruments necessaires :

4° Enfin,

Carbonisation du vin.— Dans une capsule de platine a fond plat

de 6 a <8 centimetres de diametre, on verse 10 centimetres cubes de vin,

exactement jauges au moyen d’une pipette ( p , fig. 48) et prealable-

ment neutralises par quelques gouttes de carbonate de soude pur ; on
bien horizontalement sur le bain-marie (fig. 23),

place cette capsule
afin que le liquide y occupe une epaisseur uniforme.On chauffe pendant

cinq ou six heures pour dessbcher, autant que possible, l’extrait; on

porte ensuite la capsule sur un support, au-dessus d’une lampe a

alcool dont la meche, maintenue a ras du porte-meche, donne une

flamme pas plus forte que celle d’une veilleuse. Sous Taction de la

chaleur, la glycerine s’evapore, les sucres et autres substances or-
ganiques commencent a se decomposer ; la matiere se boursoufle,

il se forme des bulles gazeuses qui crevent. Cette partie de Topera-
tion doit etre suivie avec la plus grande attention , parce que les

bulles qui dclatent au milieu de la matiere pateuse courent le risque

d’en projeter une partie hors de la capsule, auquel cas Toperation

serait perdue et il ne faudrait pas hesiter a la recommencer. A un

moment dorme la matiere est completement dessechee et brune. On

fait alors sortir la meche de la lampe de facon a developper une

bonne flamme et on continue la carbonisation tant qu’il se degage

des vapeurs odorantes. Il est inutile et merne nuisible, a cause de la

volatility des chlorures, de pousser jusqu’a incineration complete.

123. Capsule de platine de 00 millimetres de diametre.
124. Spatule de platine de 6 centimetres de longueur . .
125. Pipette jaugee de 10 centimetres cubes
126. Bain-marie (fig. 23)
127. Lampe a alcool et son support (P, fig. 48)
128. Pissette a eau chaude (P, fig. 48)
129. Entonnoir a filtration
130. Vase conique a filtration chaude de 400 centimetres

cubes

40 fr.
8 . »
2 . »

4. »
2 . »
» . 25

Dissolution. — Dans la capsule refroidie on verse, au moyen

d‘une pissette a eau chaude (P, fig. 48), 8 a 10 centimetres cubes

d’eau distillde bouillante et, avec une spatule de platine, on ecrase le

charbon autant qu’il est possible en evitant toute perte de matiere

solide. Sur un vase de Boherne conique de 3 a 400 centimetres cubes,

est placd un entonnoir de 6 centimetres de diametre, garni dun filtre

rond sans plis de papier-Berzdlius (E, fig. 48). C’est sur ce filtre que

sont jetdes les eaux de lavage du vin carbonise. On repete Toperation

a huit ou dix reprises diflerentes, c’est-a-dire jetant dans la capsule

une dizaine de centimetres cubes d’eau distillee bouillante, lavant et
rejetant sur le filtre, jusqu’a ce que Ton y ait ainsi fait passer toute
trace de residu carbonise. On termine alors, sur le filtre meme, et
toujours a l’eau distillee bouillante, Tdpuisement de la matiere.

On doit attend re a chaque addition nouvelle de liquide sur le

filtre que celui-ci soit bien dgoutte de l’addition precedente, sinon le

» . 75
1.25131. Filtres en papier de Berzdlius

132. Burette a soupape divisee par dixiemes de centimetre
cube (fig. 48)

133. Support de burette a tablette de faience blanche
(fig. 48)

134. Agitateurs
135. Dissolution de carbonate de soude

quieme

le cent

8 . »

12 . »
».10la piece

pur au cin-
.. le flacon

136. Dissolution de chromate neutre de potasse pur
le flacon

2 . »

au dixieme 2 . »
137. Dissolution d’azotate d’argent titree a 2g'\906 par

litre le litre 'V' «
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rotation qui melange bien les liquides. Pour faciliter l’observation,

on emploie un support de burette en faience blanche qui rend Fap-
preciation de la couleur plus certaine. Void les phenomenes que Pon

| observe : les premieres gouttes de liqueur d’argent en tornbant dans

le liquide produisent, pour peu que celui-ci contienne du chlore, un

trouble immediat sans couleur rougeatre et la couleur prend un

aspect laiteux , rnais d’un BEAU JAUNB D OR PUR, couleur due an chro-

mate alcalin neutre ajoute. A mesure que Ton continue l’addition

du reactif , les gouttes, en tombant dans le liquide, produisent une

aureole rouge qui devient de plus en plus longue h disparaitre par

Pagitation . A partir de cet instant, on ne doit plus ajouter le reactif

qu’une seule goutte a la fois. Tant que, par une rotation plus ou

moins longue , la teinte rouge disparait et que le jaune de la liqueur

reste pur, la reaction n’est pas complete. Mais il arrive un moment
oil une goutte ne ramene plus la couleur jaune pur, la couleur reste
salie par une teinte brique tres nette ; ~ ’2st le point terminus du

dosage. On le note. Pour s’assurer que Pon est arrive exacte-

ment, on ajoute encore une goutte de liqueur d’argent , et la teinte
rouge brique de la liqueur augmente ; c’est un signe que Pon est a
point.

Nous avons dit, a propos de la dissolution du chlorure contenu
dans les cendres fournies par les 10 centimetres cubes de vin, qu’ il fal-

lait laver ces cendres et recueillir les eaux de lavage renfermant les

chlorures en ayant bien soin de n’en perdre aucune partie. Quand

on est exerce a la manipulation de ce procede, on pent Pabreger en

evitant la filtration des eaux de lavage : on peut jeter les cendres et
conique et operer le dosage sur

lavage serait imparfait et une partie des chlorures pourrait resterimpregnant le papier.
On arrive ainsi a une dissolution incolore d’un volume de 100 a150 centimetres cubes, contenant tout le chlore des 10 centimetrescubes de vin incinere ; on doit vciller a no' perdre aucune portion

de liqueur en versant de la capsule dans le filtre ; une certainehabitude des manipulations est necessaire, surtout si la capsule estde plus grand diametre que l’ouverture du filtre.

Dosage. — On s’assure d’abord que le liquide est alcalin au mo
d’un agitateur que Pon y trempe et avec lequel on touche

yen
un mor-

2

i f c :-.

•-•r-
:

l’eau qui les a lavees dans le
cette liqueur trouble. La presence des cendres n’empeche pas de

saisir le moment du virage quand on en a acquis l’habitude. C’est
ainsi que nous opdrons habituellement et nous y trouvons le double
avantage de la rapidite et de l’exactitude, puisque nous eliminons
les causes de pertes dues a la filtration.

Voici l’explication de la reaction : Pazotate d’argent verse dans

la liqueur qui contient un melange de chlorure et de chromate alca-

lin, porte son action sur le chlorure tant qu’il en existe, a l’exclusion
du chromate, et produit un precipite blanc de chlorure d’argent qui

ne donne qu’ une apparence laiteuse au liquide, sans ternir la purete
de la couleur jaune du chromate alcalin. Aussitot que le chlorure est
entierement prdcipite, Pazotate d’argent agit alors sur le chromate
alcalin et forme avec lui, par double decomposition, un chromate
d’argent rouge faiblement soluble, dont la puissance colorante en

solution ou en precipite est intense et qui ternit aussitot d’une teinte

vase
Kig. JS.

ceau de papier tournesol rouge sensible, qui doit bleuir a son contact;
dans le cas contraire, on alcalinise tres legerement la liqueur par
l’addition de 1 a 2 gouttes, ou plus s’il le faut, d’une solution de car- w
bonate de soude pur (nous employons la solution au cinquieme).
Quand on s’est assure de Falcalinite faible du liquide, en touchant
un papier de tournesol rouge, on y ajoute 3 ou 4 gouttes d’une solu-
tion de chromate neutre de potasse pur, bien neutre et bien exempt
de chlorure. Le liquide est alors pret pour le dosage.

On a rempli une burette (B, fig. 48), graduee en dixiemes de cen-
timetre cube, avec une liqueur titree d’azotate d’argent contenant
2sr,906 de sel par litre; cette quantite equivaut chimiquement a
1 gramme de chlorure de sodium.

On verse goutte a goutte la liqueur d’argent dans la solution de
chlorure en agitant le vase, a chaque addition, d’un mouvement de
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differents mycodermes qui produisent
occasionnent chaque maladie, il devient

im certain

rouge brique le jaune de la liqueur. II indique ainsi la fin de la pre-cipitation du chlore.
Pour traduire en chiff res le resultat de l’operation, on part de ceprincipe que, AVEC LES PROPORTIONS INDIQUEES, chaque centimetrecube de liqueur titree d’azotate d’argent employd represente un de-cigramme de chlorure de sodium par litre de vin. Si l’on en a, par

exemple, employe 13cc,7, on conclut que le vin contient une quantite
de chlore correspondant a lsr,37 de chlorure de sodium par litre.

moyen du microscope, les
chaque fermentation ou qui
facile de suivre les progres des premieres et, jusqu’a
point, d'appliquer aux secondes les remedes appropries.

L’extreme importance que nous attachons a lobservation micros-
et les services eminents qu’ellecopiqne des lies et des ddpots du vin

|est appelee a rendre a l’oenologie, nous engagent a decrire avec
quelques details les principaux parasites si bien etudies et decrits

M. Pasteur. Sans vouloir retracer ici toute cette genese, nous
la maniere d’observer les vins aupar

donnerons quelques indications sur

EXAMEN MICROSCOPIQUE DU VIN

La surete des indications microscopiques esttelle , que Ton peut frequemment assigner aPavance 1'^tat du vin avant toute degustation.
PASTEUR.

140. Microscope specialement dispose pour l’etude des vins, muni
de deux objectifs achromatiques et dedeux oculaires donnant
les amplifications suivantes :

90 fois en diametre pour l’observation des cristaux qui se de-
posent, dans les lies;

140 fois pour l’etude des depots solides et des amas de matiere
colorante;

400 fois pour discerner le ferment alcoolique, les mycodermes
et autres agents des fermentations;

600 fois pour etudier les plus petits etres organises et les para-
sites qui occasionnent les maladies des vins (fig. 49). 200 fr.

la douz.

-aEuui!^-

ya

microscope et une courte monographie des mycodermes qui
vins de table.

occa-
sionnent les plus frdquentes maladies de

Observation microscopiqae du vin. — Le ferment alcoolique,
quand le vin est en plein travail, est repandu dans la masse entiere
du mout, il est alors facile a recueillir; il sufflt d’immerger l’extrd-
mite d’une baguette de verre dans le mout, de deposer sur une lame

de verre la gouttelette qui s’y trouve adherente, de recouvrir cette
surface liquide au moyen d ’une lamelle mince de verre et de porter
la lame sous l’objectif du microscope.

Nous supposons qu’on possede deja le maniement de cet instru-
ment : s’il n’en etait pas ainsi, on trouverait dans les traites de

micrographie tous les renseignements necessaires.
grossissement qui convient lemieux pour observer les globules

du ferment et la plupart des parasites du vin n’a pas besoin de

nos
141. Lames en glace ou Porte-objets
142. Lamelles en verre mince pour couvrir l’objet ob-

la douz.
143. Pipette a pointe effilee pour extraire les depots du

fond des bouteilles

1.20

1.20serve

» . 25

Les recherches de M. Pasteur (1), en demontrant que les fermen-
tations et les principales maladies des vins sont dues a Taction d’ani-
maux microscopiques, ont ouvert aux dtudes oenologiques un nou-
veau champ d’observations. Des qu’il est possible de reconnaitre, au

(1) Etudes sur le vin, ses maladies, causes qui les produisent, etc., par M. L. Pas-
teur. Paris, 1873. — Etudes sur la biere, par M. L. Pasteur. Paris, 1876.

Le

9
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ddpasser 400 fois environ ; cette amplification permet d’en saisirtousles details; quelques rares mycodermes, comrae les fins baton-nets de la maladie de la pousse et des vins piques, exigent un gros-sissement plus considerable, mais qui ne doit pas depasser 600 foi<$Quant aux cristallisationsdes selsque levin abandonne avec le tempssur les fonds des tonneaux et des bouteilles, elles sont toujours tres

pour

Quand la fermentation est achevee, le ferment dont revolutionest terminee se depose au fond des vases vinaires; c’est la qu’onle trouve rassemble avec le plus grand nombre des parasites qui
l’accompagnent ou lui succedent. Quelques mycodermes, comrae celui
du vinaigre, vivent en respirant l’oxygene de l’air : c’est done a la
surface du liquide qu’il faut le rechercher, mais quand le vinaigreest fait, e’est-a-dire quand l’alcool du vin est transform^ en acide
acetique, le mycoderma aceti tombe egalement avec les lies.

Ce sont done les depots du vin dont l’examen presente le plus d’in-teret ; en effet, si Ton fait couler sur le porte-objet du microscope une
goutte prise au milieu d’un tonneau de vin malade, l’observation la
plus attentive peut ne montrer qu’ un champ uniformement rouge ou
blanc, suivant la couleur propre du vin, et sillonne seulement par
quelques tres rares corpuscules formes par la matiere colorante en
suspension, ou par quelques fins cristaux de tartre dont le vin est
presque toujours sature. Mais, si au lieu de cueillir la gouttelette de
vin au centre du tonneau on va la chercher au fond de la barrique,
alors le champ du microscope se montre couvert de particules solides
de matiere colorante, de cristaux, de cellules de ferment et , au milieu
de tout cela, des germes de la maladie dont le vin est atteint.

Pour soumettre les depots du vin a l’observation, on fait usage
d’une longue pipette de verre, composee d’un tube d’ un petit diametre
dont l’extremite inferieure est effilee. On ferme le sommet du tube
en y appuyant le doigt et Ton introduit la pipette ainsi fermee jus-
qu’au fond de la bouteille ou du tonneau. On souleve le doigt pendant
un instant tres court, quelques gouttes de vin qui se trouvent a
portee de la pointe effilee se precipitent dans le tube, entrainant avec
lui tous les corps solides qu’il renferme. On retire la pipette du ton-
neau, on l’essuie exterieurement pour ne pas melanger le vin du
centre du tonneau avec celui qui constitue le depot, et il ne reste
qu’a faire couler adroitement une petite goutte du vin renferme dans
le tube sur la lame de verre* pour proceder a l’examen microscopique. •

grosses et une amplification de 00 a 100 fois suffit amplement
les definir.

S-T- «*»'
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PRIMCIPAUX GERMES MJCROSCOP 10 UES FERMENT ALCOOLIQUE

D U
Quand le raisin commence a contenir du. sucre, quand il a tourne,

les grains se recouvrent d’une couche veloutee qui donne ala grappe
le caractere le plus certain de sa prochaine maturite. Si, au moyen
d’une lame de canif, nous grattons legerement cette couche pulveru-
lente et si nous en deposons quelques fines parcelles au sein d’une
goutte d’eau posee sur une lame de verre, le microscope nous fait
voir, nageant au milieu du liquide, un nombre considerable, innom-
brable meme, de petits globules transparents ressemblant assez bien.

ade petites lentilles un peu elliptiques et aplaties (voir fig. 1, pi. I).
Ces globules ou cellules, comme on les appelle aussi, constituent le
ferment alcoolique; ce sont des animaux ou des vegetaux, ou tout
au moins des etres intermediates entre la plante et l’animal, mais a
coup sur vivants, se nourrissant et se reproduisant quand ils se trou-
vent places dans des conditions appropriees a leur constitution et
necessaires a leur existence.

De meme que tous les etres vivants, les germes du ferment exis-
tent normalement dans la nature; ils ne sont pas le produit d’ une
generation spontanee; ils fiottent dans l’atmosphere et, charries par
les vents, ils s’abattent sur les fruits au moment de leur maturite. Le
ferment alcoolique se nourritde sucre ; ils’est depose sur les grappes
de raisin, sur la rafle et sur les grains et attend avec impatience le
moment ou la maturite du fruit amenera la rupture de son epiderme.
Alors ces milliers de petits affames se repandent dans le jus et en
devorent la rnatiere sucree, laissant en echange du sucre des residus
tcls que l’acide carbonique et l’alcool.

Reportons-nous au moment de la vendange et analysons toutes
les phases de ce travail.

Les grappes sont cueillies et foulees dans les tonneaux ou portees
sous le pressoir ; les fouloirs, les pieds des vignerons ou la pression
des plateaux du pressoir, aidee par le fer de la beche, dechirent la
peau du raisin, et le mout, entrainant avec lui des legions de glo-
bules, est recueilli dans des cuves ou des tonneaux.

Void done notre mangeur de sucre dans son element, il devore a
discretion et, remplissant une autre fonction non moins importante,
il se reproduit. Suivons au moyen de notre microscope les mysteres
de cette reproduction. Si nous posons une goutte de mout sur le porte-
objet, nous voyons dans le champ, nageant dans le liquide, au milieu
de nombreux detritus composes de fragments de grumes de raisin ,
un nombre considerable de lentilles transparentes* bien renflees*

Fig. 2.
Cellules du ferment alcoolique

quanrl la fermentation est achevee.
Cellules du ferment alcoolique.

Le vin est en pleine fermentation.
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Fig. 4.
Mycoderma vini. Fleurs du vin. a, Ferment alcoolique.

b, Mycoderma vini.
c, Mycoderma aceti jeunc.
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bien arrondies, qui, par cette transparence et cette rotondite, deno-
tent leur bonne sante et le regulier accomplissement de leurs fonc-
tions. Bon nombre de ces lentilles ne sent pas regulierement arrondies •

elles presentent, sur l’un des points de leur contour, un commence-ment de deformation ; il semble qu’il se developpe a ce meme point
une sorte de nodosite (a, fig. 50) qui, s’accroissant en s’arrondissant
constitue bientot une demi-circonference b tangeiite au cercle prin-
cipal. Cette demi-circonference se completant forme ensuite un cercle
entier qui. se detachant de la cellule mere, devient globule a son
tour c. Mais si la fermentation est active, et c’est ce qui se produit
generalement aux premiers jours de la vendange, la reproduction du
ferment est accelereepar un bourgeonnement plus multiplid, le glo-
bule tangent a la cellule mere devient mere a son tour avant d’etre
entierement detache : aussi voyons-nous ces bourgeons s’allonger les

> •„, (\e %
# 11' vr.-'vevs

*

> *-*
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uns au bout des autres et constituer de longues arborescences cl qui,
se separant par troncons, se ramifient a leur tour et par cette multipli-
cation indefinie arrivent a reproduire, en quelques heures, un nombre
immense de globules. Grace a ce developpement excessif d’etres
affames, le sucre est bien vite devore, et c’est pendant son absorp-
tion que se produit cette reaction chimique qui joue le role le plus
important de la vinification : de l’acide carbonique se degage du
tonneau, et de l’alcool, remplacantle sucre, prend naissance et trans-
forme le mout en vin.

S’il nous etait permis de recourir a une comparaison hasardee sans
doute, mais certainement vraisemblable et frappante, nous dirions
qu’a Tinstar des etres d’une organisation superieure, le ferment, qui
vit et mange, degage ou laisse echapper les residus de ses propres
fonctions. Suivant cette comparaison, les globules expireraient un
residu gazeux, l’acide carbonique, et expulseraient un autre residu
liquide, l’alcool. En assimilant l’acide carbonique et l’alcool aux
residus des fonctions respiratoires et digestives, il devient tout naturel
d’admettre que des etres organises ne peuvent vivre indefiniment au
milieu de leurs secretions; le ferment ne peut done continuer long-
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temps cette absorption du sucre, s’il doit rester immergd au sein de
1’alcool qu’il a expulse ; il doit etre bientot empoisonne par ses pro-
pres dejections. A l’appui de cette comparaison nous dirons, et ceci
est rigoureusement vrai, que les fonctions du ferment diminuent
d’energie et d’efficacite au fur et a mesure de la disparition du sucre
et de raccumulation de Palcool ( 1). Eneffet, quand la richesse alcoo-
lique du vin atteint une certaine limite, la reproduction des cellules
s’arrete, leur forme extdrieure s’altere, leur convexite s’affaisse, le
globule s’aplatit, le microscope montre ses deux parois exterieures
rapprochees et se touchant (fig. 2, pi. I) ; sa nutrition est evidemment
incomplete, la diparition du sucre cesse, et les globules qui avaient
envahi la masse entire du mout tombent au fond du tonneau. Le
vin, debarrassd de ces corpuseules en suspension qui troublaient sa
transparence, s’eclaircit, tandis que ces memos globules, prives main-
tenant de toute force vitale, constituent la plus grande partie de la
lie. Mais le ferment ainsi precipitt, inerte et inactif, est-il ddtruit,
est-il mortou seulement engourdi ? Nous verrons tout a 1’heure que
Palcool, qui a paralyse ses fonctions, ne Ta pas irrevocablement
aneanti.

II serait d’un interet considerable pour la vinification deconnaitre
la richesse alcoolique du melange dans lequel le ferment ne peut
vivrc. Malheureusement il n’est pas possible d'etablir a ce sujet des
chiffres absolus, car tons les phenomenes physiologiques s’accom-
plissent avec une certaine elasticity qui varie avec la resistance
propre a chaque individu; or, ne l'oublions pas, nous sommes ici en
presence d’une action essentiellement vitale.

11 est a remarquer, en outre, que la resistance des globules du
ferment a Taction destructive de Talcool augmente avec lelevation
de la temperature; de merae que la chaleur active la fermentation ,
de meme une temperature elevee permet aux cellules de vivre dans
un milieu plus alcoolique, de sorte que le mout, s’il est tres sucre,
fermentera plus eompletement si la saison est chaude et la quantite
d'alcool forme sera plus forte, en meme temps que le poids du sucre
restant dans le vin sera plus faible. C’est ainsi que dans les pays
meridionaux le vin atteint souvent une richesse alcoolique de 16 on
17 degres, tandis que dans le centre de la France nous voyons les
vins alcoolises et sucrds a la vendange, conserver encore plusieurs
grammes de sucre par litre, bien qu’ils ne contiennent que 12 a
13 degres d’alcool; c’est parce que ces vins ont fermente dans des

D U
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FjV. ( J.
Mycoderma aceli. a, Malailie de la fiousse.

b, Ferment alcoolique.
c, Cristallisation de tartrate de ehaux .

La fermentation est achevee.

a, Ferment dc I’amertume ijoune. a, Tartrate de ehaux.b, plus ag-e. b, Bitartrate de potaase.c, Ferment de l’aniertumc convert c, Depots de matieres colorantes.de maticre colorante. c, Maladie dc I’amertume.dy Ferment de l’amertume incruste par
la matiere colorante. f, des vins du Midi.

100/1
(1) Dans sa publication relative au virus de la rage (septerabre 1885), M. Pasteur

admet que les microbes et autres generations iuicroscopiques emettent des secretions qui
devienuent, pour enx-memes, de veritables poisons.
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des bouteilles bien bouchdes estcelliers a basse temperature etque les globules ont etd prornptementengourdis par l’alcool qu’ils ontengendre.
Le ferment presente encore une singuliere anomalie : non seule-ment il perd son activite vitale sous Taction de Talcool, mais il resteencore inerte et sterile an sein de dissolutions sucrees, si la propor-tion du sucre depasse une certaine limite et si, par consequent, cellede l’eau est trop faible. Cette proposition n'a pas besoin d’etre autre-ment ddmontree, puisqu’on sait que lessirops, les liqueurs, et memecertains vins tres sucres ne fermentent pas, bien que le microscopey ddcele de nombreuses cellulesde ferment, et uniquement parce quele volume de Teau qu’ils renferment est insufflsant.Nous avons dit plus haut que la temperature agit avec intensitysur la vitality du ferment, ceci est bien connu ;

pratiquee sur le vin renferme dans
absolument efficace.

Le ferment alcoolique vit completement immerge dans le vin ;

il y trouve le carbone, l’hydrogene et l’oxygene qui constituent sa
nourriture, et, contrairement ala piupart des etres organises, il ne
semble pas avoir besoin de respirer l’oxygene de l’air ; mais quand
le vin, au sein duquel il vit immerge, en est prive, il en prend an
sucre. Cette proposition doit oependant etre restreinte dans sa gdne-
ralite; il est vrai quo les cellules vivent et se reproduisent au milieu
du vin sans jamais venir respirer a sa surface etsans que le vin lui-
meme soit remue ou melange avec de Fair ; de plus, elles conservent
la faculte de se reproduire apres etre restees longtemps inertes au
fond des tonneaux. Mais ces engines cellules, transportees dans un
autre liquide, dans de l’eau ou dans du vin sucres, ou seulement si le
vin dans lequel elles ont deja vecudoit recevoir une nouvelle addition
de sucre qui doit fermenter, ce nouveau liquide doit contenir lui-

certaine quantite d’oxygene, qui rajeunira les cellules et
nouvelle vitalite; il doit etre aere, remue, agite au

on conserve par lefroid les matieres les plus fermentescibles et, reciproquement, c’estau rnoyen de la chaleur qu’on met en activite les fermentations lesplus rebelles. A Fepoque de la vendange la temperature est generale-ment assez elevde, aussi la fermentation est-elle completement achevdeen quelques jours; mais il arrive souvent, si l’annee est tardive, quela vendange s’effectue par un temps froid , alors la fermentations’arrete avant la transformation complete du sucre et le vin restesuerd. 11 semble que la temperature de 22 a 24 degrds centigradesest celle qui convient le mieux a Involution normale du fermentalcoolique; une chaleur plus intense entrave ses fonctions et, si elles’eleve au-dessus de 60 degres, la vitalite des cellules est complete-ment aneantie : tous les germes, tous les ferments, tous les parasites,tous les etres organises et vivants sont detruits. Cette action,tiellement conservatrice de la chaleur, a ete utilisde par M. Pasteurpour annuler toutes les fermentations successives ou secondairesaiixquelles les vins sont si sujets : en chauffant le vin a 65 degres,on assure sa conservation indefinie.

meme une
lui donnera une
sein de l’atmosphere.

Supposons que nous possedions du vin vendange par un temps
froid, dont la fermentation ait ete incomplete et qui eontienne encore
du sucre ; malgre les soutirages qu’il aura pu subir, lesquels auront
pour resultat d’enlever avec les lies les globules du ferment, ce vin

nouvelle fermentation, il deviendrapourra au printemps subir
trouble, piquant, et l’acide carbonique degage, ne pouvant s’echapper
des tonneaux fortement bondonnes, occasionnera du coulage s’il ne
creve pas la barrique. Il serait done prudent, sans attendee ces pre-
miers symptomes, de soumettre, d’office, le vin a une nouvelle fer-
mentation rdguliere qui le debarrasserait de ses dernieres traces de
sucre; pour cela, il suffirait d’ensemencer les barriques en versant,
dans chacune d’elles, quelques litres de vin nouveau encore trouble
et contenant des cellules de ferment que le microscope aurait
trees saines et pures. Mais pour que ces cellules accomplissent une
nouvelle evolution , le vin devrait etre aere , il faudrait lui faire
absorber de l’oxygene, et pour cela il suffirait de lagiter dans les
barriques incompletement remplies.

Maintenant que nous connaissons le role que joue le ferment
alcoolique et les particularity les plus saillantes de son existence,

devons dire qu’il n’existe pas seul sur la grappe du raisin ; il s’y
trouve accompagne d’une foule d’organismes analogues dont les

different sensiblement et qui, de plus, agissent

une

essen-

Le ferment est, nous le savons, un etre essentiellement prolifique :du jour au lendemain il peut engendrer des legions innoinbrablesde cellules capables de peupler lemout renferme dans les plus grandsvaisseaux ; il suffit de quelques cellules suspendues dans Fatmos-phere et tombant dans une barrique de vin sterilise par la chaleurpour l’ensemencer de nouveau; dans un delai tres court, la massedu vin est remplie de nouveaux germes qui recommencentvelle Evolution et donnent naissance a de nouvelles fermentations.Ainsi s’explique l’echec souvent dprouve par la pasteurisation,
quand on l’applique aux vins en cercles. 11 suffit de quelques cellulestombant de Fatmosphere ou restant dans les tonneaux rnal rinedspour paralyser Faction du chauffage, tandis que la meme operation

mon-

une nou-

nous

formes exterieures
d’une facon toute autre sur le milieu dans lequel ils vivent, e’est-a-
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dire sur le vin. Tous ces etres se nourrissent des elements du moiitou du vin ; les unsen devorentle
d’autres encore se combinent

d’empecher son apparition et sa reproduction, c’est doncde maintenir

les tonneaux toujours completement remplis et hermetiquement

fermes.
C’est d’ailleurs une

les autres detruisent l’alcool,
avec les matieres azotdes, protdiques

ou albumineuses, et tous vivent au detriment du vin, en detruisantl’ensemble si harmonieux que constituent ses diflerents elements. IIestdonc essentiel pour nous, non seulement dereoonnaitre ces agents
de disorganisation aussitot qu’ils font leur apparition dans le vin, rnaisencore de savoir quelles sont les conditions dans lesquelles ils vivent,ou prennent naissance, afin de pouvoir nous en preserver.

sucre,

pratique generalement suivie dans le plus
vinicoles ou le vin est renferme dans des

la fermentation est achevee,grand nombre de nos pays
barriques exactement closes des que
alors que Facide carbonique ne remplit plus l’espace vide au-dessus

du vin. Dans certains pays, cornmele Juraet surtout l’Espagne meri-
dionale, le vin renferme dans des tonneaux incompletement fermes

n est jamais soutire, il s’y trouve completement recouvert d'une couche

de fieurs. II semble que le mycoderma vini donne aux vins de ces

pays leur caractere particulier ; il modilie leur bouquet et leur saveur
et c’est au travail ininterrompu que ces parasites accomplissent dans

plus grande partie, son defaut de

MYCODERMA VINI

Quand on laisse une barrique de vin en vidange ou quand
abandonne a Fair libre une bouteille debouchee ou mi
a moitii rempli de vin

on
le vin, qu’il faut attribuer, en
limpidite et de transparence.

_ _ __ mieux un verre
on voit, pen apres, la surface du liquide

se couvrir d’une pellicule blanchatre, tres mince d’abord , mais
s’epaississant par degres , et formant bientot cette agglomeration
de fines poussieres blanches qu’on nomme la fleur du vin et
M. Pasteur appelle le mycoderma vini. Si Fon observe
cope une parcelle de ces fleurs immergee dans une goutte d’eau, on
la voit composde d’un nombre considerable de globules qui presen-tent quelque ressemblance avec les cellules du ferment alcoolique :
c’est aussi un globule, mais plus elliptique, plus allonge, plus aplati,
qui se reproduit aussi par bourgeonnement en donnant naissance a
des arborescences enchevetrees et compliquees (flg. 3, pi. I).

Le mycoderma vini, qui flotte egalement dans Fair, est tres re-
pandu dans Fatmosphere des caves et des celliers ; il se depose a la
surface des liquides alcooliques, s’y reproduit et y vit en respirant
Foxygene de Fair; c’est la un des caracteres qui le differencient le
plus du ferment alcoolique, lequel, nous le savons, peut rester cons-
tamment immerge au milieu du vin quand il ne s’agglomere pas
fond des tonneaux ou des bouteilles.

Quel est le role attribue par la nature au mycoderma vini?
Jusqu’a present il a dtd impossible de constater qu’il soit avantageux
a la vinification, tandis qu'il peut lui etre tres
mycodcrme s’empare de Foxygene de Fair et le porte sur l’alcool
qu’il transforme en eau et en acide carbonique ; de plus, il semble
le precurseur de Fapparition du mycoderma aceti:

MYCODERMA ACETI
que

Le vin, s’il n’est pas conservd a Fabri du contact de Fair, ou s’il

est seulement expose a une temperature elevde, est encore sujet

atteintes d’un autre agent de decomposition : il peut etre ensemence
par un autre mycoderme plus actif et plus dangereux encore que le

mycoderma vini.Nous voulons parlor du mycoderma aceti. L’atmo-

sphere, receptacle de tous les germes, charrie un petit, tres petit

globule qui , tombant dans le vin , se nourrit , non plus de sucre,

mais d’alcool. Ces expressions de manger et de ddvorer sont prises

figure, bien entendu , car, en realitd, le mycoderma. aceti ne
mange pas, mais il effectue une veritable reaction chimique : de

. fonctions vitales il resulte une combinaison de l’alcool avec Foxy-
gene de Fair : deux atomes d’hydrogenc de l’alcool sont remplaces

* deux atomes d’oxygene de Fair atmospherique, et c’est ainsi
transforme en Urr,304 dacide acetique ou

au micros- aux

au

ses

au pai
que 1 gramme d’alcool se
de vinaigre.

Observe au microscope, le vin ensemencd de mycoderma aceti se
quand le parasite est encore jeune, rempli de chapelets, dont

les grains sont d’un diametre extremernent petit paraissant dix fois

moindre que celuidu ferment alcoolique (<?, fig. 4, pi . I). Chaque article

ou grain de chapelet est un pen strangle par le milieu, ce qui le fait

ressembler a la reunion de deux petites cellules; de meme que si ces

petits articles sont reunis en amas lin pen serres, on peut croire qu'ils

composent un groupe de petits globules. Ces globules se reproduisent

en s’etranglant de plus en plus et, apres s’etre sectionnds, chacun

prejudiciable. Le montre,

quand la fleur
du vin commence a se faner, ce dernier apparait et le vin tourne a
l’aigre et au vinaigre.

Nous avons dit. que le mycoderma vini ne pouvait vivre qua la
surface du vin, en respirant Foxygene de Fair ; le plus sur moyen
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d’eux donne naissance a deux nouveaux articles qui s’etranglent engrandissant pour se sectionner a leur tour. Quand le mycoderme aacquis un certain developpement les chapelets se brisent et lo vin sercmplit de petits points noirs qui s’elevent a la surface du liquidepour y respirer l’oxygone de Pair (fig. 5, pi. II). C’est ainsi que leparasite du vinaigre se montre le plus souvent dans les vins piqueset deja tournes a lacescence.

Les desastres occasionnes par le mycoderma aceti, en rendant levin aigre et en le tranformant en acide acetique, sont assez fre-quents et assez connus; nous n’avons pas besoin d’insister sur Tuti-lite d’une observation qui permet de constater cette

proportion de tannin suffisante pour precipiter les matieres albumi-
neuses qu’il contient en dissolution, ainsi que la dose d’acide tannique

dont le vin doit etre additionne pour insolubiliser et precipiter la_
forme la base de la plupart des colles, de sorte que les

et filants ainsi que ceux qui ne s’edaircissent pas par le

aujourd’hui, ne tarderont pas a disparaitre tout
gelatine qui
vins gras
collage, ddja rares
a fait.

MALADIE DE LA POUSSE ET DES VINS TOURNES

Souvent,dans lesvignobleset principalement dans les payschauds,
le vin subit, lors de Lapparition des premieres chaleurs, une modifi-
cation profonde : il se trouble ; sa couleur change, elle se fonce en
perdant sa transparence. Les tonneaux, s’ils sont hermetiquement
formes, supportent une pression interieure qui fait suinter le vin par
la bonde on par les joints des douves; si le vin est en bouteilles, le

bouchon est repousse et son exti action est accompagnee d’un sillle-
ment qui accuse un degagement gazeux; en un mot, le vin laisse

eehapper un gaz qu’il ne faut pas confondre avec celui de la fermen-

tation, mais qu’il faut attribuer a sa propre decomposition ; de plus,

sa saveur
L'observation microscopique du vin tourne est delicate, car le

parasite de la pousse est extremement tenu; il se compose de tres

filaments fins et delies dont le diametre atteint a peine ^

maladie du vindes son apparition, et avant que la degustation ait pu la signaler.
FERMENT DE LA MALADIE DE LA GRAISSE ET DES VINS FILANTS

M. Pasteur attribue la maladie de la graisse a un ferment compose
de petits globules spheriques dont le diametre varie sensiblement
suivant les especes de vins atteints de la maladie; ces globules sphe-
riques seraient reunis en chapelets quise disjoindraient, pour tomber

au fond des tonneaux. Le develop-
pement prodigieux de ce parasite contribuerait, par l’enchevStrement
de ses elements,

s’altere, il devient fade; en un mot, il tourne.en couples de grains spheriques

a Pepaississement du vin et lui donnerait cet aspect
gras, huileux et filant qui lui a valu son nom ; mais nous devons dire
que robservation de nombreux echantillons de vins blancs atteints
de la maladie de la graisse ne nous a pas permis de reconnaitre les
chapelets ni les globules decrits par M. Pasteur. M. Robinet a judi-
cieusernent signale (1) l’impossibilite d’une reproduction

peliIs
de millimetre et sa longueur, quand il est jeune, ne depasse guere
quelques centiemes de millimetre (a, fig. 6, pi. II). Au debut de la

maladie ces petits batonnets se rencontrent dans les lies melees aux
eristaux de bitartrate de potasse (c, fig. 6) et aux arnas de matiere
colorante (c, fig. 8) dont le vin est le plus souvent sursature et qui se

filaments sont encore rares et elairsemes, mais

1,000

organique
qui modifierait a ce point la constitution physique du vin ; il lui
semble beaucoup plus probable que le mycoderme de la maladie de
la graisse se developpe grace a la presence, dans le vin, des prin-
cipes albumineux ou gelatineux, et que son evolution vitale a pour
resultat de les transformer en

sont precipites; ces
quand le mal fait des progres ils s’allongent, leur nombre augmente,
ils se repandent dans toute la masse du vin, et il arrive souvent alors

que, par leur prodigieux developpement et par leur enchevetrement,
ils donnent au vin une apparence soyeuse et chatoyante. La lie, elle-
meme, semble transformee; ce n’est plus seulement un depot de

sels, de matieres proteiques et colorantes, mais une masse noiratre,
filandreuse, un agglomerat glutineuxdes filaments du parasite. Enfin,
le vin, en pleine decomposition, laisse eehapper du gaz acide carbo-
nique, et ce degageinent a valu a cette funeste maladie le surnom de

zymeose (graisse du vin), de meirie
que le ferment alcoolique change le sucre en alcool et en acide car-
bonique.

Quoi qu’il en soit de la valeur de cette explication, nous savons
comment nous devons lutter contre les principes albumineux ou
gelatineux du vin pour le sauvegarder de la maladie de la graisse :
il sullit d’y ajouter du tannin.

Nous avons decrit, au chapitre Dosage du tannin (page 96), le
procede au moyen duquel on peut s’assurer si le vin renferme une la pousse.

La pousse ou
a un defaut de soins

la tourne est tres frequente, elle doit etre attribute
dans les traitements subis par le vin; il suffit.( 1) Uobinet, Manuel general des vins, p. 71, 1884.
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moins vif , quelquefois ilsbranchages sont colores en rouge plus
, , miTW~tout brims, ou bien encore incolores, urns alors.Is sont plus minces,

plus nets, leurs contours sont plus purs. . . . , rp„M. Pasteur a constatb et Mmontrb avoc toute cerUtude que ces
constituent le ferment particular qui produit Id ma-

l’etude de leurs proprietes vitales, n a
vins arners. Le

oude tonneaux mal rincds, de soutirages insuffisants ou inopportunspour que les germes, qui se trouvaient sur la grappe du raisin ou quiflottent dans l’atmosphere, se developpent dans les barriques et em-poisonnent une cave tout entiere. Le seul moyen de prdvenir cettemaladieconsiste done dans des precautions minutieuses, dans un soin,une proprete excessive apportes a tout le travail de la vinification ,et le seul moyen de la guerir, quand on a constatd son apparition,c’est de chauffer le vin en ayant soin, a sa sortie de l’oenotherme,de le recevoir a l’abri du contact de Fair dans des tonneaux eehaudes,soufrds et purgds de toute trace de germes organises.
II semble tout indique que le chauffage du vin devrait etretique au sein de la barrique dans laquelle il doit sejourner; on evite-rait ainsi tout nouvel ensemencement en supprimant les transver-sages, en meme temps qu’on assurerait Taction de la chaleur surtous les germes logds dans les anfractuosites des tonneaux.

arborescences
ladie de Tamertume et, par
expliqud toutes les phases par lesquelles passent les
vin est-il jeune ou recemment malade ? les rameaux sont incolores,
leur diametre est minime, leurs contours sont nets, les noeuds de
leurs branchages sont bien accuses, sans trace de matiere amorphe
ni mamelonnde qui les entoure. Mais la maladie est-elle ancienne?

ses branches se sont reve-
pra-

le ferment est devenu epais et rugueux
tues d’une ecorce coloree en rouge plus ou moins fonce. La matiere
colorante qui, dans les vins de Bourgogne, generalement peu acides,
n’est pas tres fixe et facilement oxydahle, s’est deposee sur le fer-
ment, Ta enveloppe, incrust I, pdtrifie. Dans cet etat d isolement, les
fonctions du ferment sont interrompues; il ne se trouve plus en
contact direct avec le vin, il ne le decompose plus; aussi, ce dernier,
debarrassd de son parasite, semble renaitre a la vie, il recouvre
nioinentanement son etat normal ; nous disons momentanement, car
quelques germes incompletement incrustes se reproduisent, de
veaux rameaux se developpent petit a petit, empoisonnent le vin de
nouveau et la maladie recommence. C’est ainsi que dans les vins tres
vieuxles depots montrent au microscope une
diametres plus ou moins grands, e’est-a-dire plus ou moins incrustes,
de couleurs tres diverses, variant depuisle jaune fonce jusqu’au noir,
en passant par toutes les teintes rouges et en accusant, de la sorte, les
generations successives de parasites quiontlutte contiel incrustation
de la matiere colorante et qui se sont traduites par des periodes de
maladie ou de guerison, successivement accusees par la degustation.

Nos vignerons bourguignons ont appris , a la suite d’une tres
longue et tres couteuse experience, comment il faut lutter contre
Tenvahissement du ferment de Tamertume ; ils savent qu’il faut fre-
quemment soutirer le vin ; qu’il soit renferme dans des tonneaux ou
dans des bouteilles, il faut le separer de soil depot. Quel est le rdsul-
tat reel du soutirage et comment agit-il ? C’est bieu simple : le para-
site de Tamertume reside au fond du tonneau ; en sdparant le depot
a chaque saison, au moment oil le vin va travailler, quand tous les
etres organises auxquels il donne asile vont se reproduire, non seu-
lement on supprime la plus grande partie du ferment, mais encore
on entrave sa multiplication. Malheureusement une simple decanta-
tion, quelle qiTen soit la perfection, ne peut eliminer completement

MALADIE DE L’AMERTUME

La maladie de Tamertume est assez connue pour que nous n’ayonspas besoin d’en tracer une trop longue monographie. Les desastresqui frappent annuellement les vignobles de la Bourgogne sont legen-daires dans le commerce des vins et il n'est pas de consommateurqui n'ait vu , dans sa cave, le Pomard, le Volnay, tous les grandsvins de la Cote-d’Or, devenir malades, perdre toutes leurs qualites,
quelquefois se guerir, pour subir encore de nouvelles vicissitudes.
On sait que les grands vins de Bourgogne sont d’un transport tres
difficile ; ils ne peuvent etre conserves que dans des caves tres
froides et a la condition de subir de frequents soutirages. Malgre ces
soins, malgre des precautions infinies, on voit souvent le vin changer
de bouquet , perdre la vivacitd de sacouleur, devenir fade et sapide ;
il doucine, puis, la maladie s’accentuant davantage, le vin devientamer, un leger degagement d'acide carbonique le rend piquant, la
matiere colorante se decompose et le vin n’est plus potable. Souventce meme vin, abandonne et considere comme perdu, reprend sa cou-
leur, sa saveur et son bouquet primitifs, la crise est passee, la ma-
ladie est gudrie... Mais, helas! elle reviendra.

Examinons au microscope le depot de ce vin malade : nous cons-tatons la presence de longues arborescences (fig. 7 , pi. II) composees
de rameaux branchus, noueux, enchevetres les uns dans les autres,
dont le diametre, beaucoup plus grand que celui du filament du vin
tournd, est tres variable ; quelques-lines de ces ramifications sont
deux ou trois fois plus grosses que les autres. Le plus souvent, ces

nou-

serie d’arborescences de
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La presence de ces germes s’explique facilement : cueillons une
grappe de raisin bien mure, un grain encore recouvert de sa fleur;
avec lapointe d’un canif detachons une parcelle de cette fleur, depo-
sons-la sur une lame de verre au sein d’une goutte d’eau et sous le
microscope observons son apparence. Nous serous vivement frappes,
surpris, effrayes meme, de ce spectacle; non seulement nous recon-
naissons les cellules du ferment alcoolique nageant au seindu liquide,

globules sont accompagnes par un nombre inflni d’etres
de formes et de dimensions absolument differentes; cesont assure-
ment des organismes analogues a ceux dontM. Pasteur nous a signale
l’existence ; la nature les a deposes sur les grains du raisin pour y
remplir un role fixe et determine; si, par hasard, au moment de la
vendange, le jus du raisin ne se trouve pas place dans des conditions
voulues pour l’accomplissement de la fermentation alcoolique ; si le
mout ne peut se transformer en vin , ces organismes interviennent a
leur tour et font subir au jus sue a une decomposition differente. Si
done la vendange ne s’execute pas dans des conditions atmospheri-
ques appropriees, d’autres germes, parmi ceux qui accompagnent le
ferment alcoolique sur le grain du raisin, se trouvent, eux sans
doute, dans des conditions plus favorables; ils se substituent au fer-
ment alcoolique, et nous voyons alors la fermentation reguliere
s’arreter, le vin rester sucre, se troubler et faisant prevoir de pro-'

chaines maladies.
Le plus souvent, le ferment alcoolique et les mycodermes para-

sites vivent cote a cote dans ce vin malade; alors il s’etablit entre
ces deux organismes un combat ininterrompu ; le plus vigoureux, le
plus energique, le plus fort, celui qui se trouve place dans les meil-
leures conditions pour vivre et se reproduire, sort victorieuxde cette
lutte pour la vie et, trop souvent, nous voyons le ferment alcoolique
tomber inerte au fond des tonneaux, se decomposer lui-meme, dormer
liaissancea des produits organiques qui, dissous dans le vin , devien-
nent la cause de nouvelles decompositions, de fermentations secon-
daires ou putrides.

II est facile de citer des exemples deces fermentations anormales,
qui produisent des vins aigres, piquants, troubles, de couleur inde-
cise et toujours en travail.

L’Algerie a donne un enorme developpement a la plantation de
lavigne; elle a recolte ces dernieres annees ses premiers vins; mais

debuts n’ont pas ete heureux. La fermentation du mout a ete
difficile a regulariser ; elle s’est montree non seulement tumultueuse,
mais violente et indomptable; le vin, encore sucre, est souvent de-
venu acide, et celui qui a pu transformer son sucre en alcool est

des corps solides dont les dimensions ne depassent pas quelques
tiemes de millimetre ;
recourir a un procedd plus efficace : en chauffant le vin de Bour-
gogne a 60 degres, tons les ferments, tous les germes, tous les para-sites, tons les rameaux de l’amertume sont tues ; ils deviennent
inertes, ils ne peuvent plus se reproduire ; apres ce chauffage, le vinest a tout jamais gueri.

Nous Lavons deja dit plus haut : quand la chaleur a purifie le vin
en tuant tous ses parasites, il faut le soustraire a tout nouvel
poisonnement et, pour cela, il faut que les barriques dans lesquelles
on va Lentonner soient elles-memes absolument pures ; il faut quo
toutes les parois avec lesquelles le vin va de nouveau se trouver en
contact soient rigoureusement exemptes de germes capables de Ten-
semencer, et, mieux encore, il faudrait que le vin fut chauffe dans
sa barrique sans subir ensuite aucun transvasement.

Il est probable que les vignobles de la Bourgogne, depuis leur
atmosphere jusqu’aux voutes de leurs caves, sont empoisonnes par
le ferment de l’amertume ; tout ce qui est touche par le vin : les
tonneaux, les ustensiles de la cave, les bouteilles, les bouchons, les
mains des vignerons, en est impregne, et il semblequ’un traitement
depuratif methodiquement etudie. energiquement et longtemps pra-
tique, puisse seul debarrasser a tout jamais la Bourgogne d’un hote
aussi tenace que proliflque.

cen-
aussi M. Pasteur a-t-il juge necessaire de

mais ces
em-

flUTRES MALADIES DU VIN

Nous avons resume, dans les pages qui precedent, la monographie
des parasites etudies par M. Pasteur et auxquels on peut, en toute
certitude, attribuer les principales maladies des vins ; mais il ne faut
pas croire que ce soient les seuls organismes auxquels le vin donne
asile et que laisse entrevoir l’examen microscopique. Si M. Pasteur
n’en a pas decrit d’autres, e’est, sans aucun doute, parce qu’il n’ava.it
a sa disposition que des vins de France. Le ferment alcoolique, les
mycodermes vini et aceti, les batonnets de la maladie de la pousse,
les arborescences de 1’amertume sont presque les seuls qui se ren-
contrent dans nos vins du centre de la France; ce sont ceux qui occa-
sionnent le plus de ravages dans nos vignobles. Mais les vins des
pays meridionaux, les vins d’Algerie, d’Espagne, d’ltalie, sont litte-
ralement empoisonnes par d’innombrables parasites qui leur font
subir une suite non interrompue de decompositions ; ces maladies
successives des vins etrangers sont, pour notre commerce, la source
d’importants deficits.

ses
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tombd promptoment malade et ne s’est pas conserve. Pourquoi? Les
cepages plantes en Algerie ont etc, pour la plupart, choisis parmi
ceux qui fournissent nos meilleurs vins de France, ce sont des
plants hatifs qui murissent tardivement sous notre climat tempdre.
Ces mercies ceps, qui ne nous donnent des raisins murs qu’aux mois
de septembre et d’octobre , transplantes dans des pays chauds,
doivent etre vendangds au mois d’aout, en pleine chaleur, sous les
rayons d’un soleil qui donne a tons les germes, a tous les ferments,
une vitalite exhuberante. Dans ces conditions atmospheriques, le
mout ensemence par tons les organismes qui pullulent sur la grappe
du raisin se trouve soumis a un violent travail, & une decomposition
energique; le ferment alcoolique, battu en breche par des ennemis
plus affames encore et doues d’une plus grande vigueur, ne pent
supporter la lutte, il est vaincu , il abandonne le champ de bataille, et
le sucre, la couleur, les principes astringents, tous les elements
constituants du vin, decomposes ou detruits, ne laissent plus dans les
tonneaux qu’un liquide trouble, acide ou bien aqueux et sans
Si les choses ne se passent pas aussi malheureusement, la fermen-
tation s’accomplit cahin-caha, le sucre disparait en partie ; mais le
ferment, epuise par cet effort, ne pout supporter l’action stupefiante
de l’alcool, il tombe au fond du tonneau et le vin reste sucre. Les
parasites qui n’ont pu vaincre le ferment alcoolique et lui ont cede la
place ne sont pas tous morts, ils pullulent encore dans le vin ; aussi
apres les froids, aux premiers reveilsde la nature, lors du printemps,
ils roprennent leur oeuvre, et nous voyons le vin, atteint de la maladie
de la ponsse ou de bien d’autres encore inconnues, se decomposer
et perdre toute valeur.

L’observation
dans les depots et dans les lies, avant mcme que la degustation les
ait declares malades, une foule d’eldments non encore deceits, lesquels
sont, sans aucun doute, les germes des decompositions que vin
devra, par la suite, infailliblement subir. Pour notre part, nous
avons deja constate une nombreuse varidte de globules, de batonnets,
de bactdries, de granules, de formes et de dimensions irrdgulieres
extrdmement varides ; quelques-uns sont animes de mouvements
browniens, peut-etre meme spontanes ou volontaires; agents qu’il
est impossible de confondre avec ceux decrits par M. Pasteur. Nous
eprouvonsle vif regret de ne pouvoir poursuivre l’etude de touie cette
genese, car elle presente un tres grand interet; elle conduira neces-
sairement a des decouvertes importantes qui rendront a l’industrie
vinicole des services signales et rapprocheront le nom de leurs
auteurs de celui a jamais memorable de M. Pasteur.

PREPARATIONS MICROSCOPIQUES VITICOLES

l’etude microscopique des maladies des
Pour faciliter encore

vins et de la vigne, nous faisons preparer, tout specialement pour

notre clientele, une serie de preparations microscopiques des diffe-
rents parasites qui occasionnent les maladies des vins, ainsi que les

cristallisations salines qui se retrouvent dans les lies et dans les

depots des bouteilles; en comparant a ces types les apparences
observdes dans le microscope sur les vins soumis a l’examen, il sera

plus facile de les reconnaitre.
3 fr.144. Phylloxera vastatrix, ceuf

145. —
146. —

3. »venant d’dclore
adulte sans ailes (aptere). 3

5aild147. 5 . »
3. »
3. »

nymphe
male. . .
femelle .

151. Coupe de galles de feuilles (excroissances contenant
les oeufs) 3. »

152. Cellules ou globules du ferment alcoolique

153. Mycoderma vini
154. Mycoderma aceti
155. Bacterie, ferment de la maladie des vins tournes ou

de la pousse
156. Filament de la maladie des vins amers
157. Peronospora viticole ou mildew
158. Oi'dium tuckeri

Cristallisations des sets contcnvs dans le vin :

148.
149.saveur.
150.

3. »
3. »
o.

3. »
3. »
3. »
3. »microscopique de ces vins meridionaux montre,

3. »
3. »
3. »
3. >»
3. »
3. »
3. >»

159. Acide tartrique
160. Bitartrate acide de potasse.
161 . Tartrate neutre de potasse;

162. Tannin (acide tannique). . . .
163. Alun (aluminate de potasse).
164. Sulfate de potasse
165. Sulfate de magnesie

10
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grande quo possede le vin de dissoudre l’acide carboniqne. Nous avons
montrd que le vin d’une mSme vigne exige des volumes tres variables
d’acidc carbonique pour fournir, dans les bouteilles, une atmosphere
de pression, suivant l’annee qui a produit lc vin , suivant sa richesse
alcoolique, son acidite, la quantite de gaz qu’il tient deja en dissolu-
tion au moment de sa raise en bouteilles, etc. Ainsi s’expliquent les
resultats tres variables obtenus, chaquc annee, dans les caves cham-
penoises : la meme dose de sucre produisant, parfois, une mousse

TRAVAIL DU VIN MOUSSEUX

Nous avons publie, dans le cours de Fannee 1886, une Etude sur
levin mousseux (1 ) dans laquelle nous avons resume Pensemble des
procedes qu’il convient de mettre en oeuvre pour obtenir du vin
mousseux parfaitement limpide et transparent, dont la pression soit
exactement proportionate a la resistance des bouteilles et des bou-
chons. Ces procedes sont, depuis trois annees, pratiques sur une
grande tchelle, ils ont ete sounds a une experience decisive. 11 nous
est done permis d’avancer avec une complete assurance qu’aujour-
d’hui la fabrication du vin de Champagne ne presente plus aucun
alea ; il est facile do transformer le jus du raisin en vin mousseux
par une serie d’operations simples, faciles, certaines, dont tons les
details sont connus, dont tous les elements peuvent etre peses et
calcults ; en un mot, Findustrie champenoise ne presente plus de
difficultes.

II nous parait inutile de resumer ici ce travail ; nous y renverrons
ceux de nos lecteurs que cette question pent interesser ; il nous suf-
fira de donner les prix des instruments speciaux qui n’ont aucune
analogie avec ceux en usage pour le travail des vins ordinaires.

8*
5-
4*

3-

2-

J S

P’ig. 51.

166. Petit manometre a air comprime pour suivre les progres
de la fermentation dans les bouteilles (fig. 51). . . .

167. Aphrometre perfection^, muni d’un manometre
ttalon divise par dixiemes d’atmosphere (fig. 52) .

168. Absorptiometre de J. Salleron (brevete s. g. d. g.)
(fig. 53).

Le prix de cet instrument doit etre traite de gre a gre.

iL
5 fr. Fig. 52.

insuffisante et d’autres fois une casse prenant des proportions de-
sastreuses.

Il est done absolument necessaire, pour decider du poids de sucre
dont le vin doit etre additionne au moment du tirage, de connaitre
non seulement sa richesse saccharine propre, mais encore son pou-
voir dissolvant pour Facide carbonique. On trouvera, dans Fouvrage
precite, des details tres complets touchant cette interessante question.
169. Elasticimetre de J. Salleron (brevete s. g. d. g.) pour de-

terminer la resistance des bouteilles (fig. 54) 800 fr.
La CASSE des bouteilles, pendant le cours de la fermentation du

sucre qui doit rendrelevin mousseux, doit etre, le plus souvent, attri-

V2O 4 »

L’un des elements les plus important^ de Foperation du tirage,
e’est-a-dire de la mise en bouteilles du vin avec Faddition du sucre
ndeessaire pour le rendre mousseux, est la faculte plus ou moins

(1) Etudes sur le vin mousseux, nouveau mode de tirage rationnel el infaillible*
De Velasticite du verve et de la resistance des bouteilles. Le Liege et son application
au bouchage du vin de Champagne, par J. Salleron. 1 volume avec gravures, 6 francs.
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buee a un dosage inexact du sucre que le vin renferme on dissolution ;
inais il arrive tres malheureusement, et souvent aussi, que les bou-
teilles elles-memes ne prdsentent pas une resistance suffisante. Dans
un travail theorique et pratique tres complet insere dans le volume
precite, nous avons demontre que les conditions economiques dans
lesquelles se trouve placee la fabrication du verre ne permettent

M
c

A

T

, Tt

~j.BL /\N\orr

4

Fig. 53.

pas de produire des bouteilles toujours identiques et toujours suffi-
samment solides. Les procddes de verification de la resistance aux-
quels les bouteilles ont dte soumises jusqu’ici ne donnent pas, d’ail-
leurs, des indications rigoureuses sur le degre de confiance que ces
dernieres peuvent inspirer.

Nous savons aujourd’hui que Lelasticite du verre est un des
elements de sa solidite, de sorte qu’il sufflt de determiner la flexion
des bouteilles et Leffort necessaire pour changer leur volume normal

Fig. 51

mot de determiner le moment de leur changement d'etaten un
< permanent pour en conclure si elles supporteront victorieusement
l’epreuve du tirage.

5
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manometre M, atteint 5 atmospheres environ, on ferme le robinet Ret on abandonne l’appareil alui-meme pendant quelques heures. SousTaction de cette pression, le liege est energiquement comprime commeil le serait s’il etait enferme dans le goulot d’une bouteille. Si lescellules qui constituent la matiere subereuse du liege ne sont passuffisamment epaisses, insolubles et resistantes, elles sont bientotpercees, dechirees et penetrees par Teau qui les entoure ; les veinesdu liege, composees de couches cellulaires plus resserrees, sont de-formdes, creus^es, tordues, etc., de sorte qu’apres avoir supprime lapression en ouvrant le robinet IT, les bouchons sortis du recipient semontrent comme s’ils avaient subi un long bouchage ; les mauvaissont taches, creuses, raines et deformes, tandis que les bons restentabsolument intacts.

Les machines nos 170 a 173sont employees industriellement par les
bouchonniers champenois pour trier les bouchons bruts qu’ils recoi-vent d’Espagne, pour les classer par ordre de resistance et necessai-rement pour fixer leur prix. De meme que la machine precedente, c’est

recipient AB (fig. 56), recevant par l’ouvcrture 0 un noinbre plus
moins considerable de bouchons, suivant Timportance du

merce qu’elle doit alimenter. Une pompe puissante, rrme a bras ou
par un moteur, comprime de Teau dans le recipient jusqu’a une cer-taine pression, mesuree par le manometre M. Cette pression ne de-vant etre prolongee que pendant quelques heures, le triage est tres
rapide, de meme qu’il est tres facile et absolument efflcace (1).

ddbarrasser la partie aqueuse et alcoolique des matieres qui modi-
fient sa densite, ainsi que nous Tavons explique plus haut ( page 38).

174. Areometre de Cartier dit Pese-liqueur

Cet instrument ne prdsente plus aujourd’hui qu’un interet pure-
ment historique, car, apres avoir ete employe en France pendant de
longues annees, son usage est maintenant a peu pres abandonne;

donnerons cependant une courte description, parce que dans
plusieurs colonies il sert encore pour peser les rhums et les tafias.

L’areometre de Cartier est gradue d’apres une base tout a fait
arbitraire et imparfaitement connue. Cartier etait un ouvrier orfevre
que Baume, savant pharmacien du siecle dernier, employait a la
construction des areometres de son invention ; il eut l’idee ddloyale
de copier, avec une legere modification, Tareometre de ce physicien
et de le presenter de son cote au gouvernement comme etant de sa
creation. Malgre les justes reclamations de Baume contre une
blable fraude, Cartier parvint a faire adopter son instrument comme
pese-liqueur officiel, et il le repandit dans le commerce.

L’areometre de Cartier ayant degenere entre les mains des cons-
tructeurs qui n’avaient pour se guider aucune donnee precise, Gay-
Lussac eut grand’peine a etablir la correspondance de Techelle cente-
simale avec celle de cet instrument ; il fut oblige de reunir un certain
nombre d’areometres de Cartier appartenant a 1’Administration des
Contributions indirectes, et de prendre une echelle moyenne d’apres
laquelle il reconnut les points de concordance suivants : 28 degres
Cartier= 74 degres centesimaux = Densite 0,87973 (Teau a -f - 4 de-
gr^s prise pour unite), les deux areometres etant compares a la
meme temperature de -f- 15 degres ; enfin quand Tareometre de Car-
tier marque 10 degres, Talcoometre n’indique que 0°,2 au-dessous
de 0, ce qui correspond a la densite 0,999425 (Teau a -(- 4 degres
prise pour unite).

175. Areometre de Tessa pour peser les eaux-de-vie. . .

Cet appareil, construit vers la fin du siecle dernier par un physi-
cien de Bordeaux, est encore en usage dans les pays de Cognac et
d’Armagnac pour les ventes et achats d’eaux-de-vie. L’echelle de
Tessa, construite sur des bases tout a fait arbitrages, est a divisions
d’egal ecartement. Son ler degresemble correspondre a 42 degres de
Talcoometre centesimal, et son 4e au 60e du meme instrument. Chaque
degre se divise en huitiemes.

2 fr.

nous en

sem-

un
ou com-

A L C O O M E T R I E

L’alcoomdtrie comprend les procedes propres a la determinatiOTi de
la proportion d’alcool absolu contenue dans une liqueur quelconque.
Les liquides alcooliques que Ton trouve dans le commerce sont de
deux especes, savoir : ceux oul'alcool est simplement etendu d’eau; tels
sont les trois-six, eaux-de-vie, flegmes, etc.; et ceux ou il est meld

2 fr.

, non
seulement avec de l’eau, mais avec des substances dtrangeres, tels que
les vins, bieres, cidres, liqueurs, vernis, etc. Dans le premier
peut, pour apprecier la proportion d’alcool pur, recourir immediate-ment a l’un des areometres destinds a mesurer la pesanteur speciflque
des liquides. Dans le second cas, il faut d’abord distiller le liquide pour

cas, on

(1) Pour plus de details, voir les Etudes sur le vin mousseux, etc., par J. Salleron.
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perturbations; les constructeurs, pen init.es a 1 enoplo. d«
scientiflques, durent se oontenter do recopier d antres alcoometrM
considerscomme typos et, par suite, reprodms.reut, en 1»«»
rant, les arrears de oos soi-disant etalons. Enfln, en tenant compto
des inexactitudes volontairos qu’entraine infailliblement 1 usage de

dont la precision ne peut ctre facilement veufiee,

NOTE SUR L’ALCOOMETRE CENTESIMAL
Vers 1820, le gouvernement francais, voulant imposer les liqueursspiritueuses proportionnellement a leur richesse alcoolique etmeme temps regulariser les transactions commerciales, chargeaGay-Lussac de construire un nouvel alcoometre dont la graduationfut conforme a notre systeme decimal, et indiquat exactement la pro-portion d’alcool absolu contenue dans les spiritueux.Gay-Lussac s’acquitta parfaitement de la tache

poids et de mesures
on s’explique comment il s’est fait que le commerce des spiritueux
s’est trouve bientot livre, quant a ce qui concerne le pesage de ses
produits, a une veritable anarchie.

Sur la proposition d’un certain nombre de deputes de nos depar-
tements vinicoles, le Senat et la Chambre des deputes ont votd la loi
suivante, qui fut promulguee le 8 juillet 1881 :

en

qui lui avait eteconfine. II prit pour bases de son echclle la densite de l’eau distillee a15 degres centigrades, et celle de l’alcool absolu a la meme tempe-rature. L’instrument est un areometre divise en 100 parties, dontchacune represente un centieme d’alcool pur du volume de la liqueur.II sufflt done de plonger rinstrument dans un liquide spiritueux, pourqu’il en donne immediatement la force, e’est-a-dire le nombre decentiemes, en volume, d’alcool pur que ce liquide renferme ala tem-perature de 15 degres centigrades.
Gay-Lussac n’ayant pas publie le detail des experiences qu’il exe-cuta, en collaboration avec Collardeau, pour la construction de sonalcoometre centesimal, le commerce dut pendant longtemps acceptercommejnstruments de foi les areometres construits par Collardeau.Pouillet, dansun travail entrepris sur la demande de l’Academiedessciences, etablit que la densite de Talcool absolu a la temperaturede 15 degres est 0,7947, l’eau distillee a 15 degres etant prise pourunite, nombre publie precedemment par Berzelius comme dmanantde Gay-Lussac.

ARTICLE PREMIER. A partir d’un an apresla promulgation dela presente
loi. il ne pourra, soil dans les operations de 1’Administration, soit dans les
transactions privees, 6tre fait usage que de I’alcoometre centesimal de Gay-
Lussac, pour la constatation du degre des alcools el eaux-de-vie.

— Les alcoometres centesimaux et les thermometres necessaires
a leur usage ne pourront, a partir de la meme epoque, etre mis en vente
ni employes s’ils n’ont ete soumis une verification prealable et s’ils ne sont
munis d’un signe constatant l’accomplissemcnt de cettc formaiile. 11s seront

verifications periodiques exigees pour les poids et mesures.
— Tout patentc faisant le commerce des alcools en gros et en

demi-gros est tenu d’avoir un alcoometre de Gay-Lussac et un llicrmometre
verifies.

ART. 4. — Un reglement d’administration publique fixera le mode de
cette verification, les droits a percevoir i\ ce sujet et les mesures necessaires
pour assurer l’execution de la presente loi.

ART. 5. — Les contraventions a la presente loi et au reglement d’admi-
nistration publique seront punies des peincs portees a Particle 479 du code
penal .

ART. 2.

soumis aux
ART. 3.

M. Ruau (1) montra que, connaissant les densites des liquidesmarquant 0 et 100 degres a l’alcoometre, ainsique la correspondancede ses divisions avec celles de rareometro de Cartier, il est possiblede calculer les densites correspondant a tons les degres de l’al<if )o-metre intermediaires entre 0 et 100 et il en publia le tableau.Plus receminent enfin, M. Vacher-Collardeau a publie une tabledressde par Gay-Lussac et dormant, en regard de chaque richessealcoolique, la densite correspondante.Ces densites concordent parfai-tement avec celles calculees par M. Ruau ; les differences n’excedentpas une unite de l’ordre des dix-milliemes.Les incertitudes qui persisterent pendant longtemps sur les basesreelles de la construction de l’echelle

Enfin, un decret du 27 decembre 1884, dont nous donnons le
texte ci-dessous, rendit cette loi executoire.

. DEGRLT
La graduation des alcoometres a pour base le tableau des densites des

melanges d’alcool absolu et d’eau, dresse par le bureau national des poids et
mesures et annexe au present decret.

La distance entre chaque degre sera de 5 millimetres, au moins, pour les
alcoometres et de 3 millimetres, au minimum, pour les thermometres.

Tout instrument presente a la verification doit porter, graves sur la
carene, le nom du constructeur, un numero d’ordre et le poids de Palcoometre

alcoometrique de Gay-Lussacapporterent dans la construction de ralcoometre de nombreuses
(1) Annale.s de Physique et de Chimie, 3* serie, t. LXIII.



degres des Alcoometres— 100 —
en milligrammes. TJne tolerance de un dix-milli^me en plus ou en moins est
accordee pour le poids.

La verification est faite par comparaison avec les instruments de l’Admi-nistration et la tolerance est de un dixieme de degre en plus ou
Les agents verificateurs inscrivent, s’il y a lieu, sur la carene des alcoo-metres, Ie signe de verification a la bonne foi, le mois designe par une des

premieres lettres de falphabet et famine determine par les deux derniers
chilTres du millesime.

Les verilicateurs des poids et mesures sont charges de constater si les
alcoometres et leurs thermometres, mis en vente ou employes, sont revttus
de la marque de verification.

Us dressent proces-verbal centre ceux qui mettraient en vente des instru-
ments non verities ou en feraient emploi.

[/Administration n’est point responsahle de la casse des instruments.

Tableau des Densites correspondent
ancien et nouveau.

aux

DENSITES
DENSITIES I)cgr£s. Alcoometrc

Gay-Lussac.Alcoometrc
legal.Degres. Alcoometre

Gay- Lussac.Alcoometrc
legal.en moms.

93*2.9
930.9
928.9
926.9
924.8
922.7
920.6
918.5
916.3
914.1
911.9
909.6
907.3
905.0
902.7
900.4
898.0
895.6
893.2
890.7
888.2
885.7
883.1
880.5
877.9
875.3
872.6
869.9
867.2
864.5
861.7
858.9
856.0
853.1
850.2
847.2
844.2
841.1
837.9
834.6
831.2
827.8
824.2
820.6
816.8
812.8
808.6
804.2
799.6
794.7

932.41
930.41
928.37
926.30
924.20
922.09
919.97
917.84
915.69
913.51
911.30
909.07
906.82
904.54
902.24
899.91
897.55
895.16
S92.74
890.29
887.81
885.31
882.78
880.22
877.63
875.00
872.34
869.65
866.92
864.16
861.37
858.54
855.67
852.75
849.79
846.78
843.72
840.60
837.41
834.15
830.81
827.38
823.85
820.20
816.41
812.45
808.29
803.90
799.26
794.33

511000.O0
998.5
997.0
995.6
994.2
992.9
991.6
990.3
989.1
987.8
986.7
985.5
984.4
983.3
982.2
981.2
980.2
979.2
978.2
977.3
976.3
975.3
974.2
973.2
972.1
971.1
970.0
969.0
967.9
966.8
965.7
964.5
963.3
962.1
960.8
959.4
958.1
956.7
955.3
953.8
952.3
950.7
949.1
947.4
945.7
944.0
942.2
940.4
938.6
936.7
934.8

1000.00
998.44
996.95
995.52
994.13
992.77
991.45
990.16
988.91
987.70
986.52
9S5.37
984.24
983.14
982.06
981.00
979.95
978.92
977.90
976.88
975.87
974.87
973.87
972.86
971.85
970.84
969.81
968.76
967.69
966.59
965.45
964.28
963.07
961.83
960.55
959.23
957.86
956.45
954.99
953.50
951.96
950.36
948.72
947.05
945.35
943.61
941.83
940.02
938.17
936.29
934.37

0 52
1 53
2 54
3 55
4 56
5 57
6 58

598 60
9 6110 62

11 63
12 64Ce decret est suivi d’une table des densites des melanges d’eau

et d'alcool absolu calculee par dixiemes de degre alcoolique depuis
0 jusqu’a 100.

Pour faciliterla comparaison des chiffres de cette table avec ceux
qui ont ete obtenus jadis par Gay-Lussac, nous faisons ligurer, dans
le tableau suivant (Table Y), les densites pour chaque degre depuis
0 jusqu’a 100 en regard de celles publiees par M. Vacher-Collardeau
et attributes par lui a Gay-Lussac.

Pour faciliter egalement la comparaison des valeurs relatives des
deux echelles ancienne et nouvelle, nous publions dans un deuxieme
tableau (Table VI) les indications que donneraient les deux alcoo-
metres s’ils etaient plonges dans le meme liquide.

13 65
14 66
15 67
16 68
17 69
18 70
19 71
20 72
21 73
22 74
23 75
24 76
25 77
26 78
27 79
28 80
29 8130 82
31 8332 8133 8534 86u 35 87
36 8837 89
38 90
39 91
40 92
41 93
42 94
43 95
44 96
45 97
46 98
47 99
48 10049
50
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Tableau des Indications du nouvel Alcoometre

et de l’ancien Alcoometre de Gay-Lussac.
legal II est impossible de nier QUO Fassimilation des alcoometres et des

thermometres
fication officielle et un
est certain d’ailleurs que cette verification et cette estampille assu-
rent la precision du dixieme de degre, ne rende un tres grand service
a llndustrie et an commerce. II est evident que cette mesure legisla-
tive fera disparaitre Tune des causes les plus frequentes des nom-
breux proces et des innombrables chicanes auxquels le commerce des
spiritueux est en butte. Mais, toute amelioration, tout progres sont
sujets a critique ; aussi est-il permis de se demander s’il dtait bien
necessaire, pour obtenir ce resultat tres desirable, de creer une
velle echelle alcoometrique et d’abandonner l’ancien instrument de
Gay- Lussac ; etait-il sage de condamner ainsi un travail dont la
precision a ete proclamee par des savants eminents de tous les pays
et qui, par son adoption officielle par toutes les nations sympathiques
a la France, etait devenu, pour nous, une gloire nationale?

II est bien sur qu’a 1’epoque oil Gay-Lussac entreprit son travail
sur l’alcoomdtrie , la valeur commerciale de l’alcool n’avait pas
attcint le taux auquel nous lavoyons aujourd’hui ; aussi notre savant
avait-il considere que le dixieme de degre alcoolique, le millieme de
la richesse reelle, etait une limite de precision a laquelle il etait si
ce n’est chimerique, au moins inutile de pretendre. On constate, en
effet, que le dixieme de degre imprime dans la table de Gay-Lussac
est une decimale resultant d’interpolations, tantot forcee ou diminuee
et dont il est impossible, par consequent, de repondre; en outre,
quelques-uns des premiers degres de cette meme echelle presentent
peut-etre quelques rares erreurs, depassant le dixieme de degre,
erreurs qu’on pent attribuer a l’imperfection des methodes scienti-
fiques et des procedes experimentaux en usage en 1824. Malgre cela,
lFeut-il pas mieux valu conserver Falcoometre de Gay-Lussac tel
quel, en specifiant, dans unmemoire signe de noms autorises, quelle
est la limite de precision dont il est susceptible?

En creant un alcoometre nouveau, donnant des indications sen-
sibloment differentes de celui en usage depuis soixante ans, il etait
a craindre d’apporter une perturbation regrettable dans les rapports
commerciaux et dans la perception du fisc, mais encore, et surtout
on place les gouvernements qui out mis leur confiance dans la haute
reputation scientifique de nos savants dans l’obligation de remplacer,
eux aussi, leur materiel et peut-etre les conduit-on a l’adoption de

l’alcoometre en usage chez nos voisins d’outre-Rhin.
Il ne nous appartient pas de donner notre opinion a propos de

mesures qui sont d’ordre purement administrate; il nous suffiia

poids et mesures legaux, devant subir une veri-
poincon qui garantisse leur exactitude, s’il

aux
I.cgal. Gay- Lussac. Gay-

Lussac.
Legal. Gay-Lussac. Gay-

Lussac,
Legal. Legal.

0 0 51 51.25
52.24
53.26
54.29
55.29
56.29
57.30
55.31
59.28
60.27
61.27
62.24
63.23
64.20
65.20
66.21
67.19
68.18
69.19
70.17
71.10
72.16
73.13
74.11
75.10
76.11
77.10
78.09
79.10
80.12
81.12
82.13
83.11
84.12
85.14
86.14
87.16
88.16
89.15
90.14
91.12
92.12
93.10
94.11
95.10
96.09
97.07
98.07
99.07

100.07

0 51 50.75 *

51.75
52.74
53.71
54.71
55.71
56.70
57.69
58.72
59.73
60.73
61.76
62.77
63.80
64.80
65.79
66.81
67.82
68.81
69.83
70.84
71.84
72.87
73.89
74.90
75.89
76.90
77.91
78.90
79.88
80.88
81.87
82.89
83.88
84.86
B5.86

1 1.04 52 1 0.96
1.97
2.94
3.95
4.90
5.89
6.89
7.85
8.92
9.85

10.89
11.86
12.85
13.87
14.81
15.76
16.73
17.71
18.59
19.57
20.57
21.G7
22.66
23.75
24.74
25.82
26.77
27.80
28.81
29.78
30.81
31.81
32.78
33.80
34.87
35.82
36.82
37.79
38.80
39.78
40.79
41.77
42.79
43.79
44.78
45.79

. 46.79
47.77
48.78
49.78

522 2.03 53 2 533 3.06 54 3 544 4.05 55 4 555 5.10 56 566 6.11 57 6 577.11 58i 7 588 8.15 59 8 nou-599 9.08 60 9 6010 10.15
11.11
12.14
13.15
14.13
15.19
16.24
17.27
18.29
19.41
20.43
21.43
22.33
23.34
24.25
25.26
26.18
27.23
28.20
29.19
30.22
31.19
32.19
33.22
34.20
35.13
36.18
37.18
38.2 L
39.20
40.22
41.21
42.23
43.21
44.21
45.22
46.21
47.21
48.23
49.22
50.22

61 10 6111 62 11 6212 63 12 6313 64 13 6414 65 14 6515 66 15 6616 67 16 6717 68 17 6818 69 18 6919 70 19 7020 71 20 7121 72 21 • 7222 7.3 22 7323 74 23 7424 75 24 7525 76 25 7626 / i 26 ry —27 78 27 7828 79 28 7929 80 29 8030 81 30 8131 82 31 3232 S3 32 8333 84 33 8434 85 .34 8535 86 35 86 *36 87 36 87 6.8437 SS 37 88 87.84
88.85
89.86
90.88
91.88
92.90
93.89
94.90
95.91
96.93
97.93

. 98.93
99.92

38 89 38 8939 90 39 9040 91 40 9141 92 41 92 )
42 93 42 9343 94 43 9444 95 44 9545 96 45 9646 97 46 9747 98 47 9848 99 4S 9949 100 49 10050 50
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d’en signaler toute la gravity et d’dmettre le voeu que le detail des
experiences qui ont servi de base au calcul de la nouvelle dchelle
alcoometrique legale soit bientot publie, afin que les savants et les
constructeurs de tous les pays, constatant toute la valeur de ce nou-
veau travail, puissent donner gain de cause a leurs auteurs.

metres, a constate qu’une tige d’areometre legerement impregnde par
une mince couche de soude caustique est tres facilement mouillee,
m&me par de l’eau pure, et prend un affleurement toujours dgal,
sans que le poids de l’instrument en soit modifie d’une quantite
appreciable. II est done fort utile, avant do plonger un alcoometre
dans le liquide qu’on veut peser, d’en frotter la tige avec une bande
de papier a filtrer sur laquelle on a ddposd une goutte de lessive
caustique. Les lectures en deviennent plus rapides et plus sures.
181. Alcoometre de Gay-Lussac (ancien alcoometre cen-

tesimal) (1) gradue de 0 a 50 degres

176. Nouvel alcoometre legal portant l’estampille du controle
officiel compose de :

Un Alcoometre divise par 5ede degre depuis 0 jusqu’a 20°. 8 fr.
40«.20 8 . »

8 . »
8 . »
8 . »

40 60«. 2.50
60 80«.

100° .
177. Thermometre au mercure, divise sur verre par demi-

degre, de 0 a 30 degres, portant l’estampille du con-
trole

178. Table des corrections de temperature
179. La meme, collee sur toile
180. Necessaire alcoometrique compose des 5 alcoome-

tres, du thermometre, de la table des corrections et
d’une eprouvette de verre renfermes dans une boite
portative

80 r
6 . » a
».50
1.50

50. »

L’echelle du nouvel alcoometre est tellement espacee qu’elle ne
peut etre tracee sur un seul instrument; aux termes du decret que
nous venons de citer, chaque degre alcoolique devant etre espace de
5 millimetres au minimum, l’instrument qui les reunii’ait tous aurait
une longueur demesurde. L’echelle entiere de 0 a 100 degres se
trouve done subdivisee en cinq troncons constituant cinq instruments
differents. Chaque subdivision de l’echelle equivaut a 1 cinquieme
de degre, lequel est facilement fractionne a l’oeil en deux parties
permettant ainsi l’appreciation du dixieme de degre. Mais potW que
les indications de ces instruments soient toujours comparables et
representent bien exactement la meme richesse a un dixieme de
degre pres, il faut que l’instrument soit maintenu dans un etat de
proprete absolu ; la tige graduee surtout doit etre rigoureusement
pure afin d’etre regulierement mouillee par le liquide, et pour que le
menisque qui s’eleve au-dessus de la surface du liquide prenne sa
hauteur normale. Cette condition est plus essentielle encore quand on
pese des liquides peu alcooliques contenant moins de 30 % d’alcool,
parce qu’ils ne mouillent que tres difficilement le verre. M. Dela-
chanal, le directeur du bureau de la verification officielle des alcoo-

Fig. 57.
2.50182. Le meme, gradue de 50 a 100 degres

183.
184.
185.
186. Thermometre au mercure divisd sur verre

3. »
3. »
3. »

divisc de 0 a 35 degres
35 a 70 degres. .
70 a 100 degres

o. »

187. Eprouvette en cristal a rainure pour recevoir simulta-
nement l’alcoometre et le thermometre 3. »

».50188. Table des corrections de temperature
189. La meme, collee sur toile
190. Etui-trousse portatif on fer-blanc renfermant les ins-

truments ci-dessus (fig. 57)
Lesnumeros 183 a 190 constituent l’ancienne trousse

alcoometrique de l’Administration des Contril)utions
indirectes l'rancaise.

du decret du 27 decembre 1884, l 'usage et la vente de cet instrument
done le construire que pour 1‘exportation

1.50

1.50

(1) Aux termes
sont interdits en France; nous ne pouvons
etrangere.

11
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191. Thermometre dit Eprouvette pour poser les eaux-

de-vie et les alcools, planchette en buis, tube a alcool.
192. Idem, tube au mercure
193. Echelle alcoometrique dormant sans calculs les cor-

rections de temperature (fig. 58)

Gay-Lussac; de pins, les indications de l’instrument se rapportent a
la temperature de 4 degres centigrades.

La seconde echelle donne la richesse alcoolique exprimee en cen-
tiemes du poids du melange. Cette echelle avait ete determinee
d’abord par Richter, mais ayant ete reconnue fautive, elle est habi-
tuellement rernplacee par une echelle donnant egalement le poids de
1’alcool contenu dans le liquide, mais calculee d’apres les experiences
plus recentes de Tralles.

Les alcoometres allemands portent habituellement un thermo-
metre soude a la partie inferieure du flotteur et servant en meme
temps de lest. L’echelle de ce thermometre ne donne pas la tempe-
rature exprimee en degres thermometriques, mais bien la correction
qu’il faut apporter a Pechelle de Tralles pour la ramener a ce qu’elle
serait a la temperature de 4 degres. On concoit que cette correction
lie puisse etre qu’approximative, puisque le coefficient de dilatation
del’alcool varie assez notablement avec sa temperature, surtout pour
les liquides dont la richesse est inferieure a 30 degres.
195. Hydrometre ou Alcoometre de Sikes, en cuivre dore, ac-

compagnede ses poids, d’un thermometre etd’une eprouvette
renfermes dans un ecrin ; avec les tables de correction. 100 fr.

En Angleterre, on fait usage d’ un instrument assez complique, du
a Sikes, leauel differe notablement de notre alcoometre. Sikes a pris
pour base de son echelle un alcool type ou esprit d'epreuve ( proof
spirit ) tres different de Talcool pur : a la temperature de 51 degres
Fahrenheit (10°,56 centigrades) le poids de 1 litre de cet esprit est

f 9
egal aux -^du poids d’ un litre d’eau [ exete du Parlement du 2 juillet

1D

1810 ). A la meme temperature la richesse d’un liquide spiritueux
est le nombre de litres de prenve que peut former un hectolitre de
ce liquide. Ce nombre surpasse 100 quand le liquide est plus alcoolique
que le type et il est plus petit que 100 dans le cas contraire. '

Ajoutons que la densite absolue de Xesprit d'epreuve type est
0,919774, et sa richesse alcoolique 57°,2 de l’echelle centesimale de
Gay-Lussac.

L’areometre de Sikes est en cuivre et de petite dimension. Sa tige
porte 10 divisions egales, subdivisees chacune en dixiemes. Neuf
petits poids en cuivre peuvent etre fixes a la partie inferieure de
l’instrument; on choisit celui qui fait affleurer le niveau de la liqueur
a essayer dans l’espace de 0 a 10 divisions. Ces poids sont tels que,
si Ton fait plonger la tige jusqu’au n° 10 (en bas) dans un liquide,
on rnettra le niveau a 0, en substituant a ce poids celui qui est imme-

2.50
3.50

2.50

Les indications des alcoometres ne sont exactes que si le liquide
pese est a la temperature de 15 degres; a une temperature supe-

rieure, la densite du liquide diminuant, le degre obtenu
est trop elevd; il est trop faible si la temperature est infe-
rieure a 15 degres. Le degre brut lu sur Palcoometre doit
done recevoir une correction et ce sont toujours les tables
calculees par Gay-Lussac, en 1824 , qui servent encore
aujourd’hui pourl’ancien alcoometre centesimal, de meme
que pour le nouvel instrument legal.

On peut egalement effectuer les corrections de tempe-
rature au moyen de Pechelle alcoometrique n° 193. Cette
echelle est munie d’une rainure de chaque cote delaquelle
sont tracees des divisions correspondant a celle de Pal-
coometre. Dans cette rainure glisse une petite reglette
marquee aussi de divisions representant les degres ther-
mometriques.

Pour connaitre la force reelle d’un spiritueux, il faut
amener le degre du thermometre devant Pindication de
Palcoometre, et lire la division qui se trouve en face du
15e degre de Pechelle mobile. Cette division donne la

richesse alcoolique vraie du liquide.
Nous devons faire remarquer que cette echelle ne peut servir que

pour les richesses alcooliques comprises entre 30 et 100 degres, car
les alcools faibles possedent des coefficients de dilatation variables
avec la temperature, lesquels rendent Pemploi de la regie a cou^sse
impossible.

r
9S-

-65

90-

fill1
X 5-

-35

sn -50
- I0i-

-J50

711 -
-55

15- -3(1

Fig. 5S.

194. Alcoometre de Richter et Tralles, avec thermometre
soude dans le flotteur

En Allemagne et en Russie, on fait usage de Palcoometre de Tralles.
Cet areometre porte deux echelles : la premiere donne la richesse du
melange exprimee en centiemes de son volume; elle a done beau-
coup d’analogie avec celle de Gay-Lussac, mais elle en differe par la
densite de Palcool absolu qui represente le 100e degre de Pechelle.
Tralles a adopte une densite un peii differentede celle determinee par

10 fr.

-
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les transactions on substituant le pesage des vins a leur jaugeage.

Si les spiritueux possedaient le meme poids spdcifiqne que beau,
c’est-a-dire si un litre de vin, d’eau-de-vie ou d’alcool, pesait 1 kilo-
gramme, il suffirait de peser le liquide verse dans un tonneau pour
en deduire son volume. Maisl’alcool etant notablement plus leger que
beau (1 litre d’alcool chimiquement pur pese 794 grammes a la tem-
perature de 15 degres), il s’ensuit qu’un litre de vin ou d’eau-de-vie
pese d’autant moins que ces liquides sont plus alcooliques.

Pour determiner le volume occupe par un poids donne de liquide,
il faut done connaitre la densite ou le volume specifique de ce liquide.
Cette determination peut etre effectuee tres facilement,
grande rapidite et une precision sufflsante, au moyen de l’instru-
ment suivant :

197. Densi-volumetre , determinant la densite et le volume
des vins pour leur pesage volumetrique

198. Idem, dont la graduation s’etend jusqu’a la densite de
l’alcool pur, pour le pesage volumetrique des eaux-
de-vie et des alcools

diatement plus fort. L’instrument sans poids marque 0 dans l’alcool
concentre ; il marque 10 dans l’eau distillee, lorsqu’il est charge du
poids le pluslourd. C’est done encore, on le voit, une sorte d’areometre
centesimal.

Des tables font connaitre les corrections afferentes a la tempera-
ture, et la quantity d’eau qu’il faut ajouter ou retrancher a une eau-
de-vie donnee pour l’amener au degre de preuve.
196. Tables de conversion des degres de l’alcoometre centesimal

de Gay-Lussac en degres de bhydrometre de Sikes et vice
versa, par L. Ruau et J . Salleron

Ces tables de conversion transforment les degres de notre alcoo-
metre francais en degres usites en Angleterre; c’est ainsi que, s’il
s’agit d’une eau-de-vie dont la richesse en alcool pur est 45 degres,
on trouve que la richesse en esprit cle preuve est 77,6, ce qui veut
dire qu’un hectolitre de cette eau-de-vie pourrait etre transformee
en 77lifc,6 d’esprit de preuve. De meme, si la richesse en esprit de
preuve d’un spiritueux est 40, le degre de l’alcoomctre Gay-Lussac
correspondant est 23,4, soit 23Iifc,4 d’alcool pur par hectolitre.

1 fr. avec une

6 fr.

6 . »

Ce densi-volumetre est un areometre portant en regard les deux
echelles du volumetre et du densimetre. La premiere etiquetee volu-
metre fait connaitre le volume occupd par 100 kilos du liquide pese.
Ainsi la division 101 veut dire que 100 kilos de vin occupent 101 litres.

La seconde echelle, coloriee en rose et marquee densimetre, fait
connaitre le poids que pesent 100 litres de vin. Ainsi 99 indique que
100 litres de vin pesent 99 kilos.

Cet instrument permet. de resoudre avec la plus grande facilite
les problemes suivants :

JAUGEAGE DES VINS ET DES SPIRITUEUX

AU MOYEN DE LEUR POIDS

Chacun sait quelle perturbation apporte dans le commerce l’ine-
galite de formes et de proportions des tonneaux et barriques des
differents vignobles; grace a 1’anarchie qui regne dans la construc-
tion des futailles, il est tout aussi impossible au producteur de se
rendre exactement compte du volume du liquide qu’il expedie qu’au
consommateur de verifier ceux qui lui sont livres. Les veltes et autres
instruments de mesure ne reposent que sur des donnees theoriques
qui ne sont jamais exactement realisees dans la pratique; les depo-
toirs, dont l’exactitude est rigoureuse, exigent une manipulation
lente et penible, et d’ailleurs il ne s’en trouve pas toujours a la dis-
position des interesses. Tous ces inconvenients seraient evites si le
vin etait vendu au poids comrne bon nombre de liquides de grande
consommation dont la valeur n’est pourtant pas plus grande; en
attendant cette reforme tout a fait rationnelle, on peut regulariser

1° Iiemplir de vin un tonneau et trouver sa capacite.
Je pose le tonneau sur une bascule et j’en determine la tare,

30 kilos.soit
Je le remplis de vin et je le pese de nouveau, soi't. . 255 —Le poids du vin est 255 — 30 = 225 kilos.
Je plonge l’areometre dans le vin, il marque a l’echelle du volu-

metre 101, ce qui veut dire que 100 kilos de ce vin occupent
101 litres; le volume de vin contenu dans le tonneau est :

2 -̂t,25 x 101 = 227 litres.
2° Verser dans un tonneau un volume determine de vin.
Supposons que je veuille faire un coupage de plusieurs vins et

que je doive verser 50 litres de vin dans un tonneau. Je prends la
30 kilos.tare du tonneau, soit
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oJe plonge l’ardometre dans le vin et je lis sur Vechelle rose du
clensimetre 99 : j’en conclus que 100 litres de ce vin pesent 99 kilos.

0hect,50 x 99 = 49k,50 -f- 30 kilos pour la tare = 79k,50, que doit
peser le tonneau contenant 50 litres de vin.

En resume, quand on veut connaitre le volume du liquide corres-
pondant a un poids donne, il faut multiplier ce poids par le volume
specifique de ce liquide, c’est-a-dire par Vindication du volumetre;
et, au contraire, pour determiner le poids que doit peser un volume
donne, il faut multiplier ce volume par la densite de ce liquide, c’est-
a-dire par Vindication du dcnsimelre.

Nous croyons inutile de nous appesantir sur le degre de precision
que peut atteindre la mesure au moyen du pesage. On sait qu’une
balance bascule chargde de plusieurs centaines de kilogrammes
accuse encore nettement 250 grammes. 11 en resulte que le volume
d’un tonneau peut etre determine exactement, a un quart de litre
pres.
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P 2a ^Pour traiter d’une facon complete la question du jaugeage des
spiritueux, nous devons rappeler que l’alcool est un liquide tres
dilatable qui varie notablement de volume par la chaleur et qu’on
ne peut lui attribuer un volume reel , toujours comparable, que si ce
dernier est mesure a une temperature exactement determinee. La
mesure du volume des spiritueux, qu’elle soit effectuee au moyen de
brocs, de jauges ou de veltes, ou par le densimetre et la bascule, ou
mieux encore, au moyen de depotoir, exige une correction qui tienne
compte des changements de volume que le liquide a subis par suite
des variations de la temperature. C’est ainsi qu ’un hectolitre de trois-
six contenant 95 °/ 0 d’alcool pur et mesure a la temperature de 15 de-
gres n’occupe plus qu’un volume de 98lit,5 s’il est refroidi a 0 degre ;
tandis que le meme hectolitre s’eleve a 101ut,5 quand sa temperature
est portee k 30 degres.

Gay-Lussac qui, des 1824, avait traite completement l’dtude de
l’alcoometre, a publie a cette epoque (1) une table dite de Force*
reelle indiquant les changements de volume que l’alcool subit en
passant d’une temperature a une autre. Nous croyons necessaire de
reproduire ce tableau (Table VII ) dont les nombres expliqueront
bien des anomalies constatees chaque jour dans le pesage des spiri-
tueux.
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richesse alcoolique du liquide ramenee a la temperature de 15degres.

La premiere colonne verticale indique la temperature a laquelle
le volume de ce meme liquide est mesure.

(1) Instruction pour Vusage de Valcoometre centesimal , par Gay-Lussac, Paris, 1824.
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Ces richesses et ces temperatures ne sent indiquees que de 5 en
5 degres parce qu’une difference de 5 degres alcooliques ou thermo-
metriques ne produit qu’une tres faible variation de volume.

Au point dintersection, ou au croisement de ces lignes horizon-
tale et verticale, on trouve le volume qu’occupe 1 hectolitre du
liquide qui aete primitivement mesure a la temperature de 15 degres.

Examples :
F A B R I C A T I O N D U V I N A I G R E

1° Un hectolitre d’eau-de-vie qui contient 50 °/0 d’alcool pur a
15 degres est mesure a la temperature de 20 degres. En realitd, cet
hectolitre ne reprdsente que 99lifc,6 parce qu’il n’occupera plus que
ce dernier volume quand il sera refroidi a 15 degres ;

2° Une pipe de trois-six est jaugee au depotoir ; sa richesse alcoo-
lique est 90 degres a 15 degres de temperature. L’echelle du depotoir
accuse 5 hectolitres, mais la temperature de Falcool est seulement
5 degres.

La fabrication du vinaigre par le procede orleanais est .certaine-
ment, aujourd’hui encore, celle qui donne les meilleurs produits : le

simple vaisseau perce d’un seul trou, dans lequel le vin ne se trouve
contact avec Foxygene de Fair que dans la proportion strictement

necessaire a son acetification, retient tous les produits aromatiques.
En meme temps ce mode de fabrication ne laisse perdre, par eva-

poration, qu’une tres faible proportion d’alcool et d’acide acetique.
Malheureusement ce procede opere avec une telle lenteur que son
emploi est devenu impossible dans les grandes usines qu’on installe
aujourd’hui.

Parmi les procedes d’acetification rapide de l’alcool, celui qui se
generalise le plus parce qu’il fournit des produits qui se rapprochent
beaucoup du vinaigre d’Orldans est celui des vaisseanx Lournants.
Dans un tonneau garni interieurement de copeaux de hetre et perce,

au centre de chacun de ses fonds, d’un trou qui permet l’introduc-
tion de Fair au sein des vaisseaux, on verse une quantity de liquide

a acedifier telle que le niveau s’eleve un peu au-dessous des ouver-
tures centrales, de sorte que le tonneau puisse etre roule sur le sol

sans que le liquide qu’il renferme s’en echappe.
Le liquide alcoolique verse dans ce vaisseau mouille les copeaux

de hetre dont il est rempli; si nous admettons que ces copeaux aient

ete, au prealable, impregnes de ferment acetique (Mycoderma aceti

de Pasteur), le vin se trouve, en meme temps, soumis a Faction du

ferment et en contact avec Foxygene, aussi la transformation de

Falcool en acide acetique par Fabsorption d’un equivalent d’oxygene
se trouve-t-elle assuree. Si nous faisons tourner ce tonneau autour
de son axe en le roulant par terre, les surfaces de contact entre
Falcool et Foxygene sont continuellement renouvelees et le travail

en est beaucoup accelere.
Une usine a vinaigre, travaillant par le procede des vaisseaux

tournants, se compose done essentiellement de vastes salles sillon-
nees de longues files de chantiers paralleles sur lesquels les tonneaux
a acetification peuvent rouler d’une demi-circonference. Ces salles

on

La table nous apprend que chaque hectolitre d'alcool a 90 degres
mesure a 5 degres occupera 101 litres quand sa temperature se sera
elevee a 15 degres, de sorte que le volume reel a 15 degres de nos
5 hectolitres de trois-six est 500 x 101 = 505 litres;

3° Un demi-muid de vin contenant 15 °/0 d’alcool est pese sur une
bascule a la temperature de 30 degres. Son poids net est 545 kilos.
Le volume de ce vin determine au moyen du densi-volumetre n° 198
= 100,8, e’est-a-dire qu’un hectolitre de vin occupe un volume de
100lifc,8. Ainsi que nous l’avons explique tout a l’heure, ce tonneau

545 x 100,8contient = 549nt,4 mestires a la temperature de 30 de-
gres. Mais quel sera le volume reel de ce vin quand il sera refroidi
a 15 degres?

Au croisement de la ligne horizontale 15 degres et de la colonne
verticale 30 degres, nous trouvons 99,0, ce qui nous fait savoir que
chaque hectolitre de vin n’occupera plus, apres ce refroidissement,
que 99lifc,6 et 5hect,494 multiplies par 99ht,6 donnent 547lifc,2 pour le
volume reel du vin mesure a la temperature de 15 degres.

100

M



170 i puisqu’il est toujours aisd d’ajouter a un vinaigre etendu d’eau des

matieres salines qui lui rendent la densite voulue. En outre, l’acide

acetique se trouve dans des conditions tout exceptionnelles, qui otent,
en ce qui le concerne, toute valeur aux procedes ardometriques,
puisque son maximum de densite no correspond pas a son maximum

de concentration.

sont chauffees a la temperature de 25 degres, car le Mycoderma aceii
accomplit ses fonctions avec d’autant plus d’energic que la tempe-rature du milieu dans lequel il vit est plus elevee.

La combinaison de Palcool et de Poxygene, quand elle est rapide,developpe une chaleur assez intense; aussi la temperature des vais-seaux doit-elle etre surveillee, car passe 35 degres la perte par
evaporation affaiblit le degre du vinaigre en meine temps que son
parfum diminue par la volatilisation des ethers volatils.

La construction des tonneaux tournants exige les accessoires
suivants :

203. Acetimetre de O. Reveil et J . Salleron pour
evaluer la richesse acide des vinaigres, compose de :

Pipette de 4 centimetres cubes, un Tube aedti-
metrique gradud et un Flacon de liqueur titree. . . .une

10 fr.

/;
j:

/

V-:

Fig. 59.

199. Tube de niveau en verre. pour faciliterle remplissage
des tonneaux (N, fig. 59)

200. Thermometre coude (T, fig. 59)
201. Cannelle en bois pour vidor les tonneaux (R, fig. 59). . .

6 . »204. Tube acetimetrique gradue (fig. 60)
205. Pipette jaugee de 4 centimetres cubes pour mesurer

la quantite de vinaigre sur laquelle il faut operer
(fig. 61) 2. »

206. Flacon de liqueur acetimetrique titree 2. »

. Tableau des teintes prises par la liqueur aedtimetrique
sous Paction du vinaigre 2. »

208. Liqueur acetimetrique titree le litre . 3. »

209. Liqueur alcalimetrique de Gay-Lussac conte-
nant 100 grammes d’acide sulfurique pur par litre.
Le litre 3. »

».50
2.50
».75

ESSAI DES VINAIGRES

202. Pese-vinaigre ou areometre de Baume, divise
de degre

Jadis on employait pour peser les vinaigres l’areornetre de Baume,
dont les 2 ou 3 degres superieurs dtaient seuls utilises. Le premier
degre, divise en dix parties, etait chiffre 10, le deuxieme 20, etc. ;
e’est ainsi que les vinaigres livres alors a la consomrnation, lesquels
dtaient fabriques avec du vin ayant subi la fermentation acetique,
pesaient gendralement 22 degres (2°,2 Baume). Cet instrument est
tout a fait abandonne aujourd’hui, aussi ne le citons-nous que pour
memoire; ou concoitqu’il dtaitnon seulement insuffisant, mais fautif,

207

par dixiemes
3 fr.

en 1855 est au-L’acetimetre que Reveil et moi avons imagine
jourd’hui entre les mains de tous les vinaigriers; il est adopte par
l’Administration francaise pour la perception de Pimpot sur les vinai-

; il est done assez connu pour que nous puissions nous contenter
d’en donner une courte description.gres



173i1° Un tube de verre gradub (fig. 60) porte a sa partie inferieureun premier trait marqub 0. Au-dessous de ce premier trait est gravele mot vinaigre, afin d’indiquer la quantite de vinaigre qu’il fautemployer. Au-dessus du 0 sont tracees des divisions 1, 2, 3, etc., quirepresented la richesse acide du vinaigre. com me nous l’indiqueronstout a l’heure;

ESSAI DES ACIDES ACETIQUE ET PYROLIGNEUX INDUSTRIELS

de dbcrire est tres prbcis, et d’unL’acetimetre que nous venons
usage tres simple et tres rapide quand on l’applique au dosage des
acides acetiques faibles tels que les vinaigres; aussi la generalite de

emploi, pour la perception de l’impot et dans toutes les transac-
tionscommercials,s’explique-t-elle facilement.Mais quandla richesse
acide du vinaigre qu’on vent mesurer devient un peu elevee ; quand ,
par exemple, elle depasse 12 a 15 degres, la precision du procede
diminue ; l’appreciation de la teinte de neutralisation est rendue dif-
ficile par la presence de l’acide borique qui s’accumule dans la
liqueur. II convient alors, et surtout quand il s’agit de titrer des
acides acetiques et pyroligneux employes dans l’industrie, lesquels
contiennent, le plus souvent, 40 °/0 au moins d’acide acetique pur, de
recourir a un procede plus rigoureux.

Le procede acetimetrique que nous avons decrit a propos du
dosage de Pacidite totale des vins s’applique parfaitement a cette
analyse. II suffit de proportionner le titre des liqueurs normales
alcaline et acide a l’acidite du liquide qu’il s’agit de doser.

Nous allons indiquer rapidement les instruments et la prepara-
tion des liqueurs qui sont necessaires pour cette analyse en ren-
voyant au chapitre Dosage de Vacidite du vin (page 82) pour tous
les details de l’experience.

2° Une petite eponge, fixee a l’extremite d’une baleine, sert aessuyer les parois interieures du tube apres chaque experience;3° Une pipette (fig. 61), portant un seul trait marque 4 centimetrescubes, sert a mesurer avec precision et facility la quantity de vinaigrenbcessaire a chaque essai.
Pour evaluer a l’aide de

son

ces instruments la richesse d’un vinaigre,on en prend, avec la pipette, 4 centimetres cubes, qu’on introduitdans le tube gradub et l’on verse par-dessus de la liqueur acbtime-trique, jusqu'a ce que le melange prenne une teinte violacee uniforme,a laquelle on recommit que l’acide est saturb. On s’arrete alors, eton lit le chiffre correspondant a la division oil s’bleve le niveau duliquide. Ce chiffre indique la richesse acide du vinaigre, c’est-a-direle poids d’acide acetique pur qu’il renferme : 8 degres, par exemple,signifient qu’un hectolitre du vinaigre essaye contient 8 kilos d’acideacetique cristallisable pur ou monohydrate.
Nous avons dit que le moment de la neutralisation de l’acide ace-tique par la liqueur etait accuse par la teinte violacee uniforme que

prend le melange. Cette teinte est le rouge vineux que prend letournesol sous Paction des acides faibles ; pour que cette couleur soitplus facilement reconnue par les experimentateurs peu habitubsmanipulations chimiques, nous avons composb un tableau des teint.escaracteristiques prises par le vinaigre : 1° quand il est incomplete-ment saturb par la liqueur acbtimbtrique; 2° quand il
addition de liqueur qui a depassb la neutralisation et, 3° enfin, la
couleur type du melange exactement neutralise. Ce tableau estguide qui facilite beaucoup les essais acetimetriques.

La liqueur d’epreuve est formee d’une dissolution de borate de
soude et d’une petite quantite de soude dans l’eau distillee, coloreeen bleu par du tournesol. Les proportions de borate de soude, d’alcaliet d’eau sont telles que 20 centimetres cubes de la liqueur neutrali-sent exactement 4 centimetres cubes de la liqueur alcalimetrique
de Gay-Lussac (100 grammes d ’acide sulfurique pur par litre). Cette
liqueur jouit du grand avantage de se conserver indefiniment sans
changer de titre, c’est-a-dire sans absorber l’acide carbonique de Pairet sans dbcomposer le tournesol qu’elle tienten dissolution.

aux
210. Burette a soupape divisee en fractions de centimetre

cube (fig. 62)

211. Support de burette a tablette de faience blanche
(fig. 62)

212. Pipette jaugee de 20 centimetres cubes

213. Idem
214. Vase a saturation en verre mince de Boheme por-

tant un trait de jauge a 60 centimetres cubes

8 fr.
a recu une

12 . »

2.50un

10 •

^ .
215. Liqueur normale acide contenant 81&r,666 d’acide

le litre. 3. »sulfurique monohydrate pur par litre. . . .
216. Liqueur alcaline titree neutralisant la precedente

a volume egal le litre. 3. »

217. Teinture de phtaleine du phenol au trentieme.
Le flacon ; • 9 . ))
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Liqueur normale acide. — On prepare une liqueur acide typecontenant 81&r,666 d’acide sulfurique pur et monohydrate (1) dlevesau moyen d’eau distillde au volume de 1 litre. Cette liqueur, qui estequivalente a 100 grammes d’acide acetique pur et rnonohydrate parlitre, doit etre prdparee en suivant les indications donnees par Gay-Lussac a propos de sa liqueur alcalimdtrique normale (2), en tenantcompte que les poids indiques par ce savant doivent etre ramenesau vide.
Liqueur alcaline titree. — On fait dissoudre 95 grammes environde soude caustique pure et seche dans de l’eau distillee et on eleve

derniere goutte arnene une ldgerc teinte rose persistantc : soit
19 centimetres cubes le volume de liqueur de soude qu’il a fallu
verser. Nous disons que cette derniere est trop alcaline, puisque pour
saturer l’acide a volume dgal on aurait du en verser 20 centimetres

20cubes. Des lors ^ = 1,05, d’oii 1 litre de liqueur de soude doit etreI y
allonge avec de l’eau distillee et porte au volume de lHt,05, ou bien
lHt,9 de liqueur alcaline doit etre eleve avec de l’eau au volume
de 2 litres. Apres cette dilution , on recommence le titrage et on
s’assure s’il faut bien exactement 20 centimetres cubes de liqueur
alcaline pour neutraliser 20 centimetres cubes de liqueur acide. Cette
condition etant remplie, on peut proceder a l’essai de l’acide acbtique.?A

Dosage de Vacide acetique.— Dans le vase a saturation on verse
10 centimetres cubes de l’acide acetique soumis a l’essai, on y ajoute
2 gouttes de teinture de phtaleine et Ton complete les 60 centimetres
cubes avec de l’eau distillee. Avec la burette remplie de liqueur de
soude on verse cette derniere, goutte a goutte, jusqu’a ce que le reactif
vire au rose persistant et on note le volume de liqueur alcaline em-
ployee. Supposons qu’il en ait fallu verser 40cc,3, nous disons que
l’acide essaye contient 40,3 °/0 d’acide acetique pur, c’est-a-dire qu’un
litre de cet acide renferme 403 grammes d’acide acetique pur et
monohydrate par litre.

On voit que les titres respectifs des liquides acide et alcalin sont
tellement calculbs que chaque centimetre cube de liqueur de soude,
necessaire pour neutraliser 10 centimetres cubes de l’acide essaye,
reprdsente 1 % ou 10 grammes d’acide acetique pur contenu dans
1 litre de ce dernier.

La liqueur alcaline de soude doit etre conservee dans un llacon
bien ferrne par un bouchon de caoutchouc afin que son titre ne puisse
changer. 11 est bon, malgre cette precaution, de verifier ce titre fre-
quemment et, s’il avait baisse, il faudrait ajouter de la soude caus-
tique a la liqueur, ou simplement tenir compte, par le calcul, de son
affaiblissement.

Exemple : 20 centimetres cubes de liqueur normale d’acide sul-
furique sont neutralises par 20cc,5 de liqueur alcaline. Chaque cen-

= 0,975 ° lo d’acide acetique

le volume a 1 litre. Cette liqueur est a peu pres equivalente a laliqueur normale acide, c’est-a-dire qu’elle doit laegal ; mais. comrne elle est gendralement
de la verifier et de la titrer exactement.

neutraliser a volume
un peu trop forte, il convient

Void comment on y par-vient : on verse dans un vase a saturation en verre bien mince et bienblanc, portant un trait de jauge a 60 centimetres cubes, 20 centime-tres cubes de liqueur normale acide et 2 gouttes de teinture dephtaleine du phenol, puis on complete avec de l’eau distillee levolume de 60 centimetres cubes. Le liquide est incolore,la burette gradude avec la liqueur de soude etderniere, goutte a goutte, dans le

20On remplit
on laisse couler cette

a saturation jusqu’a ce qu’une

timetre cube de cette derniere vaut 20,5
pur. Des lors le nombre de centimetres cubes de liqueur alcaline
qu’il faudra employer pour saturer les 10 centimetres cubes d’acide
acetique etant multiplie par 0,975 donnera le degre acide du liquide
essaye.

vase
(1) Equivalent de I’acide sullurique = 6,125.Equivalent de l’acide acetique = 7,500.

(2) Annales de Chimie et de Physique, 1329.

6,125
7,500 = 0,8166.



177218. Ebulliometre de J. Sallerondans les vinaigres (fig. 03) .
tueux. Nous avons ddtermind cette influence et, pour en tenir compte,nous avons gravd sur les deux dchelles ebulliometiiqucs, eau etalcool et vins ordinaires (voir page 58), des index qui reprdsententle 0 de l’echelle quand on essaie du vinaigre alcoolise. Ainsi quandon regie l’appareil en faisant bouillir de 1eau, coniine nous 1 avonsdit page 62, si le thermometre marque 99°,8, on amene la division99,8 de l’echelle centrale devant l’index situe pres du 0 des dchellesalcooliques, et on serre l’dcrou; rinstrument est rdgld. II est bienentendu que, si le liquide essaye est du vinaigre d*alcool, on lit larichesse alcoolique sur l’echelle gauche : eau et alcool, tandis ques’il s’agit de vinaigre de vin la lecture s’effectue sur l’dchelle droite:vins ordinaires.

pour doser l’alcool conten u
75 fr.

des vinaigres, de cons-successifs la disparition de l’alcool au fur et amesure de sa transformation en acide acetique. On peut ainsi, d’part, reduire au minimum le temps necessaire a la fermentationd autre part, n’arreter cette derniere qu’apres la disparition totalede l’alcool. Malheureusement le dosage de l’alcool melange l

11 est tres important, dans la fabricationtater par des essais

une
et,

a l’acide

FALSIFICATION DES VINAIGRES

L’acetimetre ne peut servir qu’a determiner l’acidite totale duvinaigre, et, comme il arrive quelquefois que ce liquide est falsifiepar d’autres principes que l’acide acetique, il est important de cons-tater la presence des acides etrangers ou de toute autre substance quel’on pourrait y avoir ajoutee. Le necessaire acdtimdtrique que nousproposons au n° 219 contient les reactifs utiles a ces constatations.Void la liste des experiences les plus concluantes :
1° Un bon vinaigre de vin doit contenir autant de matieres extrac-tives que le vin lui-meme; le poids de ces matieres solides s’eleveen moyenne de 16 a 20 grammes par litre; si done apres avoir dosePextrait sec selon la mdthode que nous avons ddcrite page 73, ontrouve plus de 20 grammes par litre, on peut presumer que Ponopere sur un vinaigre de cidre ou que le vinaigre essaye a dte addi-

tionnd de sels, tels que le tartre, le chlorure de sodium, le sulfate
de soude, des vinasses de vendange, etc. Dans le cas, au contraire,ou le rdsidu serait trouve sensiblement moindre que 16 a 20 grammes,on devrait en conclure que le vinaigre a ete additionne d’eau, et acidifie
par 1’acide acetique, ou bien qu’il a dte prepare par la fermentation
de l’alcool, ainsi que cela est si frequemment pratique aujourd’hui.

2° Si le vinaigre renferme de l’acide sulfurique libre, on en cons-tate la presence au moyen du chlorure de baryum, qui ne doit pas
trouble1’, ou a peine, le vinaigre pur, et qui forme au contraire un
precipite abondant, s’il renferme de l’acide sulfurique.

Toutefois, ceci ne s’applique ni aux vinaigres faits avec les vins
platres, ni aux vinaigres d’alcool dtendus d’eau seleniteuse.

Quant aux vinaigres autres que celui de vin, e’est-a-dire ceux que
Ton prepare par l’acidification de l’alcool, ou en etendant d’eau l’acide

acetique est difficile, surtout quand sa proportion ne depasse guere1 a 2 centimes. La distillation se montre refractaire a cette analyse,d’abord parce que l’acide acetique distille avec l’alcool a moins qu’onne le sature, au prealable, et ensuite parce que les alcoometres nepermettent guere de peser avec precision des liquides alcooliquesaussi faibles.
L’ebulliometre •

a cette determination :
que nous avons decrit au n° 49 se prete tres bien: non seulement 1’operation est simple et rapide,mais la lecture du thermometre permet l’appreciation du dixieme dedegre alcoolique. L’echelle de l’dbulliometre doit cependant subirune modification speciale quand on l’applique a l’essai du vinaigre,car racide acetique influe sur la temperature d’ebullition des spiri *

12
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raccords r qui debouchent a Fexterieur du refrigerant ; en ddvissant
les extremites de deux tubes et on peut les

moyen de raccords a vis,

vent etre preparees qu’avec de l’eau absolument pure, mais les ana-
lyses chimiques ne peuvent donner des chiffres certains que si les
rdactifs sont dissous dans de l'eau fraichement distillde et tout a fait
exempte de matieres organiques ou minerales.

S’il est assez difficile de se procurer partout de l’eau distillee, il
est tres rare de la trouver parfaitement pure. Dans les villes indus-
trielles, l’eau livree aux chimistes est, le plus souvent, obtcnue par
la condensation de la vapeur des machines motrices; cette vapeur
emporte mdcaniquement avec elle des gouttelettes de l’eau de la
chaudiere, sans compter des traces fort appreciates des corps gras
qui lubrefient les parois des cylindres, des tiroirs et des robinets de
la machine. Dans les petites localites, l’eau distillee est preparee dans
les officines des pharmaciens; mais les serpentins des appareils distil-
latoires qui ont condense des essences, ou seulement les huiles essen-
tielles des plantes aromatiques, ne peuvent etre facilement nettoyes
et l'eau qui les traverse ensuite entraine toujours avec elle des traces
de produits volatils.

Nous avons cru repondre a un veritable desiderata en construi-
sant un appareil distillatoire special, au moyen duquel les chimistes
et les negociants puissent, facilement et en tout lieu , preparer de
l’eau distillee absolument pure, sans que cette manipulation occa-
sionne de grands frais ni une main-d’oeuvre trop assujettissante.

Voici la description de cet appareil :

C, chaudiere en cuivre etame qui contient l'eau impure qu’il faut
distiller ;

F, fourneau en tole qui supporte la chaudiere et qui renferme
1’appareil de chauffage ;

L, lampe a huile minerale qui chauffe fortement la chaudiere et
sans aucun soin de la part de l’operateur. Cette lampe est alimentee
par de l’huile minerale de la densite 0,800 (huile des lampes a petrole
ordinaires). Trois fortes meches, mobiles au moyen de crdmailleres,
degagent une chaleur dlevde et constante, de sorte que la distillation
peut etre prolongde, pendant plusieurs heures, sans que la lampe ait
besom d’etre surveillde. Cette lampe a petrole peut etre, a volonte,
remplacee par un fourneau a gaz ;

R, refrigerant contenant un serpentin dans lequel la vapeur se
condense; ce dernier presente quelques dispositions particulieres,
afin de faciliter le nettoyage de ses parois internes. Ce serpentin n’est
pas helicoi'dal, mais rectiligne ; il se compose de quatre tubes droits
en etain fin inclines a 45 degrds et reunis bouts a bouts au moyen de

chaque dcrou, on ouvre
nettoyer au moyen d’un goupillon ;

T, tuyau ou col de cygne qui reunit, au
la chaudiere et le serpentin ;

11\ raccord qui pennet d’ouvrir la chaudiere pour enlever le
tartre qui se depose sur ses parois ;

iifsiiSPII- - - - - -
- - - V " - - . I----- - L

Fig. 65.

E, entonnoir qui surmonte le tuyau d’arrivee de l’eau froide ali-
raentant le refrigerant ;

p, tuyau de trop-pleiri par lequel s’ecoule l’eau chaude du refri-
est portee dans la chaudiere par le

une
gerant. Une partie de cette eau
tube cl , afin de maintenir, dans cette derniere, l’eau bouillanto a
hauteur constante. Un robinet regie cet ecouleinent ;

ba, tube purgeur qui limite la hauteur de l’eau dans la chaudiere;

le robinet cl doit fitre tellement ouvert que pendant le cours de la dis-
tillation il s’dchappe toujours quelques gouttes d’eau par l’orifice a
de ce tube ;

Le purgeur a permet, en outre, d’dvacuer une fraction de l’eau
de la chaudiere, ce qui est ndeessaire pour eviter la concentration
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des sels calcaires et des matieres organiques quo l’eau impure con-
tient prcsque toujours. Si cette concentration atteint une certaine
limite, d ’ailleurs assez rapprochee, les depots calcaires, et surtout le
chlorure de magnesie, se dbcomposent sous Taction de la chaleur, ce
dernier ddgage de Tacide chlorhydrique volatil ; les matieres orga-
niques donnent de Tammoniaque egalement volatile qui souille l’eau
distillee. II faut done extraire, de temps a autre, une partie de leau
qui a bouilli dans la chaudiere et la remplacer par de nouvelle eau

' chaude prise dans le refrigerant. Quand le fonctionnement de l’appa-
reil ne se prolonge pas pendant plus de dix heures, il suffit , quand
on a recu sous le serpentin un litre d’eau distillee, d’extraire par le
purgeur 1 litre d’eau chaude et de la remplacer par 1 litre d’eau du
refrigerant ; dans ces conditions do concentration l’eau soumise a
Tevaporation fournit de l’eau distillee tres pure ;

M, flacon dans lequel on recueille Teau distillee.

Voici les r^sultats fournis par une distillation effectuee au moyen
de cet alarnbic et prolongee pendant dix heures :

La chaudiere, chauffee par la lampe a huile do petrole, a recu
4 litres d’eau froide ; apres quarante-cinq minutes Teau etait en
ebullition et des gouttes d’eau distillee coulaient du serpentin. Neuf
heures quinze minutes plus tard on avait recueilli 6lifc,5 d’eau distillee
et on avait brule en totalite 0lifc,75 d’huile, soit 0lifc,115 d’huile par
litre dieau distillee qui, au prix moyen de l’huile, 70 centimes le litre,
a coute 8 centimes le litre.

Paris. — Typographic Paul SCHMIDT, 5, rue Perroriet.
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