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99. Agitateur composé d’une lame de glace de 25 milli-

métres de largeur et 20 centimeétres de longueur... 1 fp !

100. Bain-marie en cuivre a trois trous monté sur un

trépied, avec bec de gaz & flamme variable (fig. 23). 25.

101. Gapsule en porcelaine de 70 millimétres de diamétre.  »_gg

102. Entonnoir a tube capillaire allongé . .. ... ... ... ... ».60
103. Pissette a4 eau bouillante (B g4 Thamaieiies [ 2.8
104. Pipette jaugée de 10 centimétres cubes....... ... . 2.0 ,'
105, — — 5 T S s L 1.50 4
106. Filtres de 9 centimétres de diamétre, en papier de |

Berzélius, & grain trés serré et ne réduisant pas le

_permanganate de potasse................ le cent 1.2588
107. Solution ammoniacale d’acétate de zine, le litre 3. 3
108. = rsulfo-imdigotigne tifrée. .0 NS 5. »
109. Indigotine sublimée pure......... ... le gramme 3.
110. Solution de permanganate de potasse titrée,

leslithe o ool 8 B i e D ai . e A 3

111. Permanganate de potasse pur et cristallisé, les
100 grammes

112. Acide sulfurique pur

..................................
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113. Ammoniaque pure................. ... —

114. Tannin pur et cristallisé préparé par M. le professeur :
Grandval, de Reims............ les 100 grammes 6. »

Solution d'acétate de zinc.— On fait dissoudre 4er 5 d’acétate

de zine cristallisé dans un peu d’eau distillée et 'on y ajoute de 'am-
moniaque; s'il se forme un préeipité on verse encore de Iammoniaque
qui le redissout, puis on étend le liquide au volume de 200 centi-
meétres cubes et I'on filtre.

On posséde ainsi une solution faite avec 4er,5 d’acétate de zinc;
30 centimétres cubes environ d’ammoniaque et une quantité d’eau
suffisante pour former 200 centimétres cubes. 5 centimétres cubes

de cette solution suffisent trés largement pour précipiter la dose de
tannin dont nous parlerons tout & ’heure.
Ce liquide se conserve trés bien dans un flacon bien bouché.

Solution de permanganate de potasse. — M. Pi a trouvé
que 1 milligramme de bon tannin, tel que le prépare M. Grandval
(de Reims), demande 0gr,558 de permanganate de potasse (caméléon
minéral) pour s’oxyder par le procédé Carpené. En conséquence la

. D
. & _'

. o

-' solution de ce sel sc fera avec 087,558 de permanganate de pota,sse
~ cristallisé, dissous dans I'eau distillée; le velume tete.l selevexltra
1 1 litre. Un centimétre cube de cette dissolution contiendra lomgl’ 5 o§
| de permanganate et correspondra & 1 milligramme de tannin pareil
L 5 celui de M. Grandval.

o "
D’une maniére absolue I'unité tannique sera un tannin a 0msr,558

: de permanganate par milligramme; on évitera ainsi lmterventlon
- d’un tannin étalon mal défini et plus ou moins variable suivant son

- origine.

La solution de caméléon renfermée dans un flacon bouché a
Pémeri, tenu dans une armoire fermée, se conserve trés longtemps.

'L Le titre est le méme tant que le fond et les parois du flacon restent

parfaitement nets, c’est-a-dire tant qu’il n’y a pas de dépot. Dés qu’il

" e forme un dépdt quelconque ou que les parois du flacon jaunissent,
'~ ]a solution perd son titre et il faut en préparer une autre.

Solution sﬁlfo-indigotique. — Mettre dans un ﬂaeen"de
100 grammes bouché & I'émeri ler,5 d’indigotine pure sublimée;

, ajouter 30 & 35 grammes d’acide squurique' pur et at‘fel}dre quel-
* ques jours; on agite de temps en temps en inclinant Iegerement le
" flacon. Quand on juge que lindigotine est dissoute, on étend cette
ligueur avec de I’eau distillée au volume de 1 litre et I'on filtre. Cette
,' liqueur bleue se conserve assez bien.

L’acide sulfurique pur & 66 degrés et 'ammoniaque pure

. conviennent parfaitement.

Tannin cristallisé. — On se procure du tannin pur extrait par

~ Dléther et desséché dans le vide tel que le prépare M. le professeur
| Grandval (de Reims). Ce tannin peut étre considéré comme un pro-
- duit toujours identique & lui-méme, tandis que la plupart de ceux
~ qui se trouvent dans le commerce renferment un poids variable de
. Iatiéres étrangéres.

Les dissolutions de tannin s’altérant trés rapidement, il faut s’as-
treindre & peser directement & la balance d’analyse la dose nécessaire
a chaque expérience.

Titrage de la solution sulfo—in&igotiq_ue. — Dans le bocal V

P (fig. 39), on verse 10 centimétres cubes d’acide sulfurique concentré

et 10 centimétres cubes dela liqueur sulfo-indigotique qu’on mesure
toutes les deux avec des pipettes et on remplit le bocal avec de I'eau

~ de fontaine ordinaire jusqu'au trait de jauge de 2 litres.

Le bocal est posé sur la tablette de faience blanche S du support
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.de la burette placé lui-méme devant une fenétre bien éclairée,
“burette B est remplie jusqu’au trait 0 de la solution titrée de pe
-manganate, et en tournant la clef on fait tomber lentement et goytta
a goutte la liqueur rouge dans le bocal. On agite au moyen d’un
lame de verre qui remue énergiquement le liquide; ce dernier, q‘
était bleu, devient vert, puis jaune vert, puis enfin jaune sans ¢rge,
de vert; la réaction est terminée. La couleur jaune s’accentug 3
chaque goutte de caméléon versée en plus, mais il ne faut pas lIa
dépasser. Il faut s’exercer & reproduire cette teinte jaune et poyg
cela on varie les conditions de I’expérience : on léve le bocal un pe
au-dessus du support, on le laisse reposer, on modifie l’éclairag
jusqu'a ce qu’on trouve des nombres concordants; plus tard, po g
doser le tannin, on fera la méme opération et toutes les deux devront
se faire trés exactement dans les mémes conditions, de sorte que ‘
une erreur a été commise dans I'appréciation de la teinte lors de la
premiére expérience, elle est annulée par une erreur égale commis
dans la seconde. Il faut donc employer, pour les deux expériences
consécutives, la méme eau, le méme éclairage, etc... 4

Généralement, quand on opére sur 20 centimétres cubes de solus
tion indigotique, il faut, pour obtenir la couleur jaune, laisser écouler
de la burette 20 & 21 centimétres cubes environ de la dissolution de
permanganate. Cette proportion est d’ailleurs trés convenable. Sila
dissolution d’indigo était plus concentrée, il faudrait employer une
plus grande quantité de caméléon, ce qui pourrait devenir incommode;
dans ce cas particulier, on allonge la solution indigotique avec de
I'eau distillée et voici comment on procéde. ]

On fait un essai préliminaire en versant dans le bocal 10 centi-
meétres cubes de solution indigotique, 10 centimétres cubes d’acide
sulfurique, de l'eau jusqu’au trait 2 litres, et en amenant la couleul
jaune au moyen de la dissolution de caméléon. Supposons qu’il aib
fallu 14¢,6 de caméléon pour décolorer 10 centimétres cubes d'iis
digo, nous dirons que 1 centimétre cube d’indigotine = 1¢,46
caméléon. Si & 1 centimétre cube de dissolution d’indigotine no
ajoutons 0,46 d’eau, la nouvelle solution d’indigotine demanders
1e¢,46 de caméléon pour 1,46 d’indigotine, et par suite 10 centi-
métres cubes d’indigo correspondront & 10 centimétres cubes !
caméléon. On opére le coupage en mesurant, d’une part, 100 partt
de solution indigotique et, d’autre part, 46 parties d’eau; on 1
mélange ensemble et 'on obtient 146 parties de solution bleue pré
4 employer. On recommence un titrage définitif sur 20 centimétr
cubes d’indigotine afin d’obtenir un chiffre rigoureux gque nous SUPS
poserons étre 20cc,2,

précipitation du tannin a l'état de tannate de zi?c. =
On puise un échantillon de vin au centre’: d’un tOHH(?‘al} afin qu'’il pre-
: nte 1a composition moyenne de la cuvée, car les dLﬂ‘er‘ent.es CO‘I.I(,:hES
]a barrique ne sont pas toujours semblables; de plus, ce vin dmt-etre
tpé. Au moyen d’une pipette jaugée on mesure exactement 5 ou
centimétres cubes de ce vin filtré suivant qu’il est plus ou moins
che en principes astringents. Généralement les vins rouges des pays
gridionaux, les vins corsés du Bordelais dont la saveur est trés dpre
vent étre analysés sous le volume de 5 centimétres cubes; ceux
_centre de la France qui sont peu colorés, de méme que les vins
flancs, exigent 10 centimétres cubes. Quant aux vins de Champagne
“ui ont cuvé sans leurs grappes, leurs peaux et leurs pépins et qui,
o conséquent, sont & peu prés privés de tannin, il faut en prendre
centimétres cubes. Pour décider quel doit étre le volume exact de
n sur lequel on doit opérer, il nous suffira de dire que, lors du
sage par le permanganate de potasse que nous décrivons plus loin,
olume de permanganate nécessaire pour décomposer le tannate
zine doit &tre & peu prés égal & la moitié de celni qui décompose
Findigo : s’il faut & peu prés 20 centimétres cubes de solution de
ermanganate pour décolorer 20 centimétres cubes de solution indi-
otique, la dose de vin sur laquelle on opérera devra, elle, exiger &
gu prés 10 centimétres cubes de solution de permanganate.
~ Supposons qu’on emploie 10 centimétres cubes de vin : on les me-
Sure exactement au moyen d’une pipette jaugée et on les verse dans
ne capsule de porcelaine dans laquelle on ajoute encore 5 centi-
6fres cubes de dissolution d’acétate de zinc; on mélange les deux
quides et on observe si la couleur du vin a été modifiée. Le mé-
nge doit étre alcalin et le vin doit virer au jaune brun; s’il n’en
5t pas ainsi, on ajoute quelques gouttes d’ammoniaque.

La capsule de porcelaine C est portée sur le bain-marie (A, fig. 40)
0 d'évaporer la plus grande partie de son contenu; 'eau du bain-
rie entrant en ébullition, la vapeur frappe directement le fond de
. capsule, et, si I'on a soin de diminuer le diamétre de 1'orifice du bec
© 8az en méme temps qu'on ferme son robinet, la production de la
eur est trés faible et peut durer pendant plusieurs heures sans
Ue le niveau de 'ean baisse dans la chaudiére. L'évaporation du vin

t lente, il est vrai, mais elle peut étre effectuée sans aucun soin,
handonnée a elle-méme. On agite seulement, de temps & autre,
Pendant I'évaporation, ce qui I'accélére et la régularise, en impri-
ant.a la capsule un mouvement circulaire ou transversal qui étend
=€ dépot.
~. Quand V'évaporation est suffisante, ce que I'on reconnait a ce que

G
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le volume du vin est réduit au moins des deux tiers, on enléve g
capsule du bain-marie; on I'expose, sur un support, au-dessus d’un
petit bec de gaz, on remplace le vin évaporé par de I’cau chaude et 4
on améne le liquide & I’ébullition. Cette derniére, qui doit &tre trag
douce, est prolongée pendant une minute environ. L’eau bouillante .
de la capsule et son précipité sont versés sur un filtre afin de séparer
ce dernier des derniéres traces de liquide. Pour cette opération on
emploie le petit entonnoir F garni de son filire de papier, on ve’rse
adroitement sur le filtre le liquide et le dépot, en ayant soin de ne

pas perdre la moindre trace de ce dernier. Bientdt le filtre contient,
al é’fai.: de poudre brune, tout le tannate de zinc. Enfin, on lave le
précipité en projetant an moyen de la pissette P un jet d’eau bouil-

lante sur le filtre, de sorte que I'on ait employé au moins 1/4 de litre
d’eau pour faire tous ces lavages.

Fig. 10,

On peut alors étre assuré que le précipité de tannate de zine est
parfaitement séparé de tous les autres corps étrangers. On laisse le
filtre s’égoutter, et, quand le papier est assez sec pour étre enlevé de
Ventonnoir, on le souléve délicatement et, sans perdre de dépot,
on le plonge dans le bocal de verre V (fig. 39) contenant déja une
couche d’cau de quelques centimétres d’épaisseur.

11 faut alors séparer le tannin du zinc avec lequel il est combiné;
cetie séparation s’effectue au moyen de P'acide sulfurigue. Mais la
capsule de porcelaine a retenu, sur ses parois, une partie de ce méme
dépdt de tannate de zine quil fant anssi reporter dans le bhocal, et,
comme il 8’y trouve fortement attaché, nous le dissolvons
nous allons le dire.

Nous remplissons la capsule avec de I'eau froide; nous mesurons,
avec une pipette, 10 centimétres enbes d’acide sulfurique concentré et

ainsi que
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pous en laissons tomber quelques gouttes dans la capsule; le reste
de I'acide est versé dansle bocal V. ;

I acide sulfurique décompose le tannate de zinc et met le tanniy
en liberté; aussi voit-on la couche de tannatefqui recouvrait les parois

de la capsule se dissoudre rapidement. On verse dans le bocal V 'eaq

acidulée de la capsule, on lave cette derniére a plusieurs reprises
avec de I'eau, en ayant soin d’ajouter au contenu du bocal toutes les
eaux de lavage. Enfin, quand la capsule est bien lavée, on agite Uean
du bocal et le filtre de papier qui s’y trouve plongé; I'on voit bientot
Jes derniéres traces du précipité de tannate de zine disparaitre. Alors
nous avons dans le bocal le tannin contenu dans les 10 centimétres
cubes de vin sur lesquels nous avons opéré. 11 8’y trouve aussi le zine
.de l'acétate de zine, lequel est combiné avec de Pacide sulfurique,
mais il ne géne pas la derniére opération qu’il nous reste & effectuer,

Dosage du tannin. — Nous remplissons le bocal V jusqu’ay
trait 2 litres avec de I’ean de la méme fontaine que pour le premier
dosage; nous y ajoutons 20 centimétres cubes de dissolution d’indi.
gotine, et nous remplissons la bureite B avec la dissolution de per-
manganate. En tournant légérement la clef de la burette, nous lais.
sons couler cette derniére, doucement et goutte & goutte, dans le
bocal, et nous agitons vigoureusement. Comme précédemment, 1y
couleur bleue diminue petit & petit d’intensité; elle tourne au vert,
puis au jaune, enfin la teinte verte disparait et laisse apparaitre l
Jaune (1). Aussitdot que nous avons obtenu cette teinte jaune que nous
nous sommes habitués & bien reconnaitre, nous arrétons 1'écoulement
de la burette et nous lisons le volume de solution de permanganate
qui a été employé, soit 30c,7; 'opération est terminée. Il ne nous
reste qu’a calculer le poids de tannin contenu dans le vin, ce qui est
trés facile.

Calcul du poids de tannin contenu dans le vin. — Nous
nous rappelons qu'il a fallu 20¢,2 de dissolution de permanganate
pour faire passer & la couleur jaune 20 centimétres cubes de solu-
tion d’indigotine et 30,7 de cette méme dissolution de permanga.
nate pour faire passer & la méme teinte jaune 20 centimétres cubes
de dissolution d’indigotine, plus le tannin contenu dans 10 centi-
métres cubes de vin, de sorte que 30,7 — 20,2 = 10¢,5 de per-
manganate qui a été détruit par le tannin. Nous savons, en outre,
que chaque centimétre cube de permanganate correspond a 1 milli

(1) La matiére colorante du vin qui a été précipitée avec le tannin altére wun peuly

pureté de la couleur jaune, mais il est encore facile de noter son apparition avec une
Précision suffisante.
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gramme de tannin pur, de sorte que les 10 centimétres cubes de vin
sur lesquels nous avons opéré devraient contenir 10mer,5 de tannin.

Mais il nous faut ouvrir ici une parenthése : ce résultat serait exact -

si la transformation du tannin en tannate de zinc et sa précipitation
par l'acide sulfurique étaient complétes et surtout si la solubilité du

tannate de zine dans I’eau bouillante était absolument nulle ; enfin:

s'il ne se produisait aucune perte de précipité pendant les transva-
sements et les lavages que nécessite la mise en ceuvre du procéds,
Malheureusement il n’en est pas ainsi; & la suite d’une longue série
d’analyses exécutées avec le plus grand soin sur des poids connus de
tannin pur transformé en tannate de zinc et précipité par I'acide
sulfurique, nous n’avons jamais retrouvé le poids exact d’acide tan~
nique soumis & l'analyse.

La moyenne d'un grand nombre d’expériences nous a donné, pour
le rendement en tannin du procédé, la fraction 0,93, de sorte que
les poids obtenus, exprimés en milligrammes de tannin, doivent &tre

multipliés par 3*93 — 1,07. Nous devons ajouter que ce coefficient

s'applique aux essais dans lesquels P'analyse s'est effectuée sur un
poids de 10 milligrammes de tannin, ¢’est-A-dire quand le volume de
permanganate nécessaire pour décomposer le tannin s'éléve a 10 cen-
timétres cubes environ.

I1 est donc nécessaire de multiplier les chiffres que nous avons
trouvés plus haut par 1,07, de sorte que 10 centimétres cubes de
vin contiennent 10mer,5 >< 1,07 = 11mgr 23, et 1 litre de ce méme
vin contient 11mgr 23 >< 100 = 1er,12 de tannin.

11 est bien entendu qu’en parlant de tannin nous comprenons, ainsi
que nous I'avons dit plus haut, I'ensemble de tous les corps astrin-
gents analogues au tannin.

Il n'est pas besoin de faire ressortir 'intérét que présente le
résultat fourni par I'analyse que nous venons de si longuement dé-
crire. Dés que les vins des différents crus contiennent des proportions
de principes astringents qui varient dans d’énormes proportions (1):
on trouvera dans ce caractére distinctif des indices trés certains de
Porigine des vins et des mélanges qu’ils auraient pu subir, et, il
est vrai que le tannin doive étre considéré, pour notre organisme,
comme un élément tonique et réconfortant, la proportion dans
laquelle il se trouve dissous dans les boissons représente un coeffi-
clent important de leur valeur alimentaire.

(1) M. J. Pi a constaté jusqu'a 47,1 de tannin par litre dans du vin rouge de montagne,
fourni par une jeune vigne de Jacquez, tandis que nous avons rencontré un grand nombre
de vins de Champagne qui n’en contepaient que 0,015, d

4

=

Certains vins rouges trés légers, et les vins blancs SU_I"t‘Out, con-
tiennent si peu de tannin qu’ils ne supportentfpas. I'addition ,de la
colle; toutes les matiéres gélatineuses ou ftl}?ummeuses qu'on y
ajoute pour les éclaircir, n'étant pas insolubll}sees par le taﬂ'(llrl.}, nel>G
se précipitent pas et ne font qu'augmenter 'opalescence du vin e

es de maladies. :
E I(jza:i?l ne peut &tre collé que §’il contient une proportion d"acnde
tannique libre suffisante pour insolubiliser le C}arlﬁant qu on y
ajoute, aussi nous parait-il Ut'ﬂi‘% de donner au sujet des différentes
espéces de colles quelques renseignements. 2

Le commerce des vins fait usage d’une variété de (?olles ou de cla-
rifiants presque infinie : Ualbumine et la gélatine, qui constituent la
base de tous les collages, sont employées sous toutes }es ’formef;
tantot a I'état de blancs d’ceufs, de sang frais ou desséché; tantot
sous le nom de colle de poisson, de gélatine incolore, de\colle forte
ou de poudres clarifiantes ; mais toutes ces substances o‘p’et’"ent fle la
méme manicre; il est certain que leurs nombreuses variétés doivent
otre aitribudes a lignorance dans laquelle on est trop longtemps
resté de leur mode d’action, et des conditions précises dans les-
quelles elles doivent étre employées. .

Il faut admettre tout d’abord que le vin, par le fait du collage,
perd une proportion de tannin au moins égale a celle qui se combine
avec la colle pour la rendre insoluble, de sorte que tout collage
affaiblit le vin en diminuant sa matiére colorante et tous ses au.tre_:s
principes astringents; si donc on veut éclaircir le vin sans l’atﬁ‘mbhr
et sans le décolorer, il est nécessaire de 'additionner, au préalable,
d'un poids de tannin égal & celui qui se combine avec la .colle. 1%
est par suite indispensable de connaitre le poids d’acide tannique qui
se combine avee la colle a laguelle on donne la préférence, et par
conséquent il faut le déterminer. J'ai eu I'occasion d’effectuer cette
détermination pour la gélatine pure et pour 1‘ichtyc?colie’011_colle de.
poisson, substances dont la composition est assez bien Qeﬁnle‘ et qui
se trouvent dans le commerce toujours & peu prés identiques a elles-
mémes. HeRy

La gélatine blanche en feuilles minces absorbe les 0,73 (73 cen-
tiémes) de son poids detannin, de sorte que, pour chaque gramm? de
gélatine ajouté & une barrique de vin, il faut dissoudre dans la méme
harrique 73 centigrammes de tannin pur. _ :

L'ichtyocolle ou colle de poisson séche, dite en ly?e, se combine
avec les 0,80 de son poids de tannin, aussi faut-il ajouter Qgr,S de
tannin pur au vin qui doit recevoir 1 gramme de colle de poisson.

it S L




ADULTERATION DES VINS

DOSAGE DU PLATRE

115. Gypsomeétre pour l'essai des vins platrés (fig. 41)... 50 fr,
116. Liqueur gypsométrique titrée ... ... ... le litre 3187
117. Filtres en papier, & grain serré et ne précipitant pas

le chlorure de baryum............... ... . le cent 1.25

Les vins naturels contiennent toujours, ou presque toujours, une
petite quantité de sulfates que la vigne a puisés dans le sol, et les
viticulteurs ont reconnu depuis longtemps que I'acide sulfurique qui
s’y trouve ainsi combiné, facilite la clarification des vins qui se dé-
pouillent mal, assure la conservation de ceux qui sont sujets & 'aces-

cense, en méme temps qu’il avive la couleur du vin et empéche ou.

retarde son altération.

Bien que la réaction qui se produit quand on ajoute du platre
dans la vendange, ou seulement dans le vin fait. ne soit pas expliquée
avec une compléte certitude, on constate que le vin platré contient
une proportion notable de sulfates de potasse et de magnésie, sels
amers et purgatifs, tandis que d’autres sels utiles & notre organisme,
comme le bitartrate de potasse, les phosphates de chaux et de ma-
gnésie, ont disparu.

M. Poggiale a, I'un des premiers, signalé la grave atteinte que la
pratique du platrage peut apporter & la santé publique ; aussi, profi-
tant de sa haute influence auprés de 1’Administration de la Guerre,
il obtint de faire réduire au chiffre maximum de 4 grammes par
litre le sulfate de potasse que pourraient contenir les vins destinés
a l'alimentation de Parmée. -

En aolt 1876, le Conseil de santé des armées fit abaisser & 2 gram-
mes par litre le poids des sulfates contenus dans les vins livrés &
la consommation militaire. Enfin, & dater du ler janvier 1888, tout
vendeur d'un vin dans lequel la limite de 2 grammes de sulfate de
potasse par litre aura été dépassée sera poursuivi pour fraude sur la
qualité de la marchandise vendue. .

M. Poggiale avait combiné jadis un procédé analvtiaue aui faisait

A,

= 1T -~

4 grammes de sulfates par litre. Pour mettre ce procédé en ceuvre,

* on mesurait 50 centimétres cubes de vin, on y ajoutait 10 centimé-

tres cubes d'une dissolution acide de chlorure de baryum tltréi. J(Ce
volume de liqueur précipitait, a I'état de sulfate de .baryfie, la 0f a-
lité des sulfates contenus dans le vin quan.d ce dernier n’en ren f”“'
mait que 4 grammes par litre. On séparallt sur un filtre ‘de pg,llzler
le précipité formé et, dans le vin clair qui vaalt traversé led Ee,
on ajoutait une nouvelle goutte de dissolution de chlorure de ba-

ryum. Sile vin contenait moins de 4 grammes de sulfates, le mé-

lange restait clair; il se troublait': au contrai're, si la proportion de
sulfates dépassait les 4 grammes réglementalres..

Ainsi que nous l'avons dit plus haut, le chiffre de_ 4 gramr}les
ayant été réduit & 2 grammes, M. Marty,.pn')fesseur au Vai—de-Gra:ce,
a modifié la composition de la liqueur titrée en vue de son applica-
tion & un chiffre moitié moindre. A . ’

Le procédé quenous venons de faire connalt}“e ne donnait qu'un
renseignement incomplet : il est sans doute trés ut‘lle de rsavmlr si
la proportion des sulfates atteint ou dépagse un chiffre determlpe,
mais s’il est des vins, potables d’ailleurs, qui, pour leur conservation
doivent &tre fortement platrés, cette boisson ne peut & cause d(‘e cella
dtre perdue; son coupage avec des vins non platrés est tout mdlq'ue;
mais on comprend que pour effectuer ce coupage dans des proportions
convenables sa teneur en sulfates doit étre exactement connue.

L’instrument que nous allons décrire atteint ce but avec une grande
facilité et une compléte exactitude. -

Le nouveau gypsométre se compose d’'un récipient R ferfn.e asa
partie inférieure par un filtre mobile. Ce filtre se détache du récipient
au moyen des trois écrous e, ce qui facilite le remplaceme.nt de 1;%
feuille de papier qui le constitue. On place sous l'entonnoir E qui
enveloppe le filtre un petit verre conique V. _

La burette 4 robinet B, qui surmonte le récipient, est remplie
Jusqu’a la division 0 de la liqueur de chlorure de baryum titrée; on
verse dans le récipient R 20 centimétres cubes du vin & essayer,
mesurés au moyen d'une pipette jaugée, on y ajoute environ 20 cen-
timétres cubes d'eau distillée, mesurés au moyen de la méme
pipette, et on laisse filtrer. :

On tourne le robinet de la burette et on fait couler dans le réci-

~ pient, avec le vin, un peu de liqueur titrée. Commencons, je suppose,

par Ogr,5 (les grandes divisions de la burette chiffrées 1, 2, 3, ‘4, ete.,
correspondent & des grammes de sulfate de potasse par litre de
vin, et chaque petite division ou dixiéme correspond & 0er,1), on
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- qune nouvelle filtration, recueillie dans un_ nouveay verre, it 105
| _arois sont bien nettoyées au moyen d’'un pinceau, on Vilfe de nou-
~__.u l'action d’une goutte de liqueur titrée et, sile c.;of? MW dy petit
1 veareV se trouble encore, on continue la 7nanwzc*u:»"e.]zc"’l‘l’3f qf‘«'-e que le
E vf:)duit de la filtration ne se trouble p{us par Ht[ohzt;r?: e
glite dose de liqueur tiirée. Quand ce‘resultat est' o {: on 1it
;. 1a division de la burette accusée par le niveau d}e _]a hfrln mes’q’t tette
 givision représente le poids gn grammes et décigra S sul-
enus dans un litre de vin. e
, fate;o(frn;ue le vin recueilli sous l’entonngir E soit, hie ?slllglpr:l{-)’.tout
. on filtrant rapidement, il faut que le -papler, serre so.‘ o ré,\‘““DiL‘-nt,
 soit d'un grain trés fin, et, pour quil ne fausse _paf-:-' . p[-:iultflt de
. Janalyse, sa pate doit stre exempte de sels calcaire® Icipale-
3 sulfate de chaux. _
menDtégeque les vins livrés & la consommation pUb«I‘Lqui?n iﬂido‘we i
contenir qu’une proportion de sulfate de chaux trgb iﬁcatif’ il est
fort important de supprimer, pendant le coursdela vir 11 e e[»n, to_utes
" les manipulations qui, sans aucun pl".Oﬁt, augmente:fes oy “P?Stive-
" ment le poids des sulfates que le vin renferme, ¢ i nous
~ engage & donner les renseignements suivants: e
Le soufrage qui se pratique fréquemment en bru- = 1'» Miches
soufrées dans l'intérieur des tonneaux peut augme ;r}acid ed doge des
sulfates que le vin contient naturellement. En eﬁ'et, 3 s r}ulmreux
dégagé par la combustion du soufre se combmanﬂ_’j terref-mgéne
de I'air renfermé dans les tonneaux et avec les 'selc—? i T((lu vin,
donne naissance & des sulfates dont la proportion 45 ndgr)i-
eable.
; Ajoutons que les vins frangais naturels n'ayant r” ‘51’%: i‘fﬂmq addi-
tion de platre contiennent, presque toujours, deslm)e Hﬂf,n pro-
portion qui varie entre 0er,194 et 081,583 par litr™® = Elagrait

pient R l'eau rougie qui avait déja été recueillie sous le filtre, oy :
mettant & la place du verre V qui la contenait un autre verre vide 3
semblable, afin que la totalité de la nouvelle eau rougie que noyg 3
allons recueillir ait été soumise & I'action du chlorure de baryup
Au moyen de deux petits verres semblables, servant tour i tou}; 4
pendant qu’on traite leur contenu, on n'interrompt point la filtration :'
et on ne perd aucune partie du liguide.

Quand on a recueilli dans le second verre V une quantité de liquide

=
WA

. z = 1 £ Cierps
donc pas &tre surpris si le vin pur accusait presqu “Srammes

par litre, bien qu'il soit naturel. 5o
4 i : a i ile de repr lej o
filtré suffisante (soit environ 15 ou 20 millimétres de hauteur), on Enfin, pour terminer, nous croyons ut p . le ren

substitue au verre V 1'autre verre vide, afin de ne pas laisser perdre
de vin, et dans le liquide filtré on laisse tomber, au moyen de la
burette & robinet, une ou deux gouttes de chlorure de baryum. Si,
aprés quelques instants, le vin se trouble, c’est un signe qu’il con-
tient encore du sulfate de potasse; on continue alors I'opération en
laissant couler dans le récipient R une nouvelle dose de liqueur titrée,
disons jusqu’a la division 1 gramme; on reverse dans le récipient le
liquide du premier essai. on lave le verre avee un nen d’ean distillée

seignement suivant : en versant 100 grammes de Pad“l ) sup
hectolitre de vendange, le vin qui en résultera contf;le“ "4t peu
prés 200 grammes de sulfate de potasse par he*ctol’itr' -i}z(;fdg“”‘m .
par litre. Si le platrage est effectué sur le mout clebﬂ‘aL s nfles, il
pulpes et pépins, la proportion de platre .pourf asser% Mrtée & i
156 grammes par hectolitre sans que le vin dEZPA3 h G0 do

2 grammes de sulfates par litre.

i
A s de sulfate ez ChaUE “
A\ Nane admattons aue ce platre est compose de Su Sempt de
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RECHERCHE DE L’ACIDE SALICYLIQUE

118. Salicymétre pour la recher

che de I'acide salicylique
dans les vins (fig. 42 et 43)

119. Ether sulfurique pour les
litre

essais salicymétriques, le

L’acide salicylique posséde la curi
toute fermentation et d’assurer 1a cons
ques; c’est ainsi que quelques centigr
litre de mont, suffisent pour en arréte
server le jus de raisin & I’état sucrs.
nant encore du sucre, peut voyager
sans se troubler, il a recu une a

d’acide salicylique par hectolitre. L’emploi de ce précieux agent
s'est rapidement propagé et il faut bien reconnaitre qu’il a rendu de
trés grands services: il serait peut-étre difficile aujourd’hui d’en
€viter I'usage, car la consommation publique a pris I’habitude d’un
grand nombre d’aliments salicylés. Il ne nous appartient pas de juger
si 'emploi de cet acide peut étre nuisible i la santé, nous constate-
rons seulement que, & tort ou & raison, I’Administration francaise en
ayant prohibé I'usage, il est fort intéressant pour le négociant en
vins, de s’assurer si les vins dont il fait I’
salicylés. :

ervation des matiéres organi-

........................ 25 fr.

euse propriété de supprimer

ammes de ce sel, ajoutés & un
r la fermentation et pour con- &
Un vin fermenté, mais conte-
par les plus grandes chaleurs
ddition de quelques grammes

acquisition sont ou non

fde fer; cette réaction est, jusqu’a présent, 1&} ge'ulfe qui permet’teﬂz dez
| déceler 1a présence de cet acide, mais sa sensibilité et sa netteté son

| excessives.
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L’acide salicylique se colore en violet sous I'action du perchlorure

isse laisser place a
Pour que l'essai d'un liquide suspect ne puisse laisser p

. qucune incertitude, il convient d’opérer en suivant les prescriptions
| guivantes :

1o Transformer le salicylale de soude en acide Salicylzq‘uf.
La conservation des boissons et des denrées alimentaires peut étre

obtenue aussi bien par le salicylate de soude que par 1iaf:ide sethcy—
" lique, mais la réaction du perchlorure de fer ne se Prodmsant qu aviec
* cet acide, il faut, au préalable, transformer les s‘ahcy‘lates :(lu m{oyu;
' de l'acide chlorhydrique. On verse dans !e t}xbe arobinet (fig. 453), o\
{ jusqu’au trait A, le vin ou tout autre hqmde' suspect; on y ajoute
- deux gouttes d’acide chlorhydrique, et I'on :%glte en reto.urnant sens
. dessus dessous le tube préalablement bouché avec le doigt.

20 Dissoudre dans Udther Pacide salicylique contenu dans le vin.
On verse par-dessus le vin acidulé de 1’éther sulfurique jusqu’'au

 trait B, on ferme le tube avec le doigt, on le retourne & plus.ieurs
1 reprises pour mélanger les deux liquides, on plaf:e le tu}Je v'ertlcalfe-
- ment et on le laisse immobile jusqu'a ce que I'éther séparé du vin
' soit monté A sa surface.

Par cette opération, 1'acide salicylique. qui était dissous dans le

* vin se trouve maintenant en dissolution dans I’éther.

3 Décanter Uéther chargé d’acide salicylique. i
On ouvre le robinet et on laisse écouler le vin sans le recueillir,

' ainsi qu’une petite quantité d’éther surnageant, afin d’étre bien sur

que la séparation des deux liquides est compléte; on ferme le robinet,

. Puis on lave P’éther avec de 1'eau distillée, on décante I’eau comme

il a été dit pour le vin; enfin on laisse écouler I'éther A son tour, mais

~ en le recevant dans le vase de verre G.

4o Evaporer Udther el reprendre Uacide salicylique par J’e'au.

Il faut maintenant évaporer D’éther, afin d’isoler l'acide salicy—
lique et le redissoudre dans de l'eau. Cette évaporat}011 peut, étre
taite & la température ambiante, mais alors elle est trés lente; pour
Opérer plus rapidement, on plonge le godet G dan_s de 1"eau chaufie,
€n ayant soin d’opérer loin de tout foyer, afin d’éviter I’.mﬂammatlon
des vapeurs d’éther. Pour opérer commodément, on fait chauffer de
Peau dans le bain-marie (fig. 42), et, quand elle est sufﬁsammept
chaude pour que la main ne puisse plus en §11pporter 11? coIltact, mais
Sans étre trop chaude, afin que 1’acide salicylique lui-méme ne soit
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=g =
pas évaporé, on éteint la lampe et on plonge dans I'eau chaude -1
godet contenant 1’éther. Ce dernier entre en ébullition et disparajt
bientot; on redissout I'acide salicylique, qui a cristallisé au fond gy
vase, en y versant de 1'eau distillée jusqu’au trait C. ]

3 quelque faible dose que ce soit, dans un vin exemy, d

' Jation. &
. Une futaille ayant contenu du vin salicylé peut aAusg; 5
' dans le liquide qu’elle contient en second lieu, des qu a‘;tl_nﬁrodmre’,
ciables de cet acide. L'expéditeur du vin ne péche éviqq itités appré-
ce cas, que par ignorance; mais 'acheteur n'a point & ‘mment, dans

anipu-

5o Constater la présence de Uacide salicylique par le réactip

ou trois gouttes de dissolution de perchlorure de fer; si le vin cop- 98 "Jes conséquences et doit étre édifié, quand méme, Snen,sup’por'ter
tient de l'acide salicylique, le liquide prend immédiatement une bellg. gccidentelle du vin, sauf & en tenir le compte qu’il J t 'altération
coloration violette, d’autant plus intense que la proportion d’acide nable. Ugera conve-
est plus grande; si, au contraire, le vin n’est pas salicylé, le mélangg" | M. Verhceven a signalé, il y a longtemps, I'utilité

. q B
J'action du sous-acétate de plomb le vin dans lequel iioumﬁttreha
recherche

Jacide salicylique; il en résulte la précipitation d’un Srang b
o _nombre

devient jaune.
121. Appareil pourlarecherche des moindres traces d’acide salicy--
lique dans Jesi vins (g, 44) .. oo 0l Ll 30 fr,

Quand il s’agit de trouver, dans les vins, des doses notables d’a: !
cide salicylique, par exemple, de 3 &4 5 grammes par hectolitre, tous
les procédés indiqués par les divers auteurs, et particuliérement celui
que nous venons de décrire, sont bons et donnent des indications:
certaines; mais quand il s’agit de rechercher cet acide, & quelque
dose qu’il soit contenu dans le vin, il faut employer des méthodes:
plus délicates et notamment celle que nous allons développer. En
suivant ces indications, on peut retrouver un demi-dixiéme de milli-
gramme d’acide salicylique dans un litre de vin. |

Une parenthése est ici nécessaire : Pourquoi pousser la recherche
a cette limite, puisqu'il est reconnu qu’une dose minima de 2 &
3 grammes d’acide par hectolitre (soit 2 & 3 centigrammes par lit
est indispensable pour produire un effet de conservation sur les vins
On ne le trouvera jamais en moindre proportion!

L’argument serait topique si 1'on avait toujours affaire au vin

48 corps solides dissous dans le vin qui augmente CONgjq«
sensibilité de la réaction violette du perchlorure de fnerable.ment
cription de ce procédé tel que nous 'avons vu mettrdr' AL

directement salicylé; mais le plus souvent un coupage d’autres vins r M. Tony-Garcin. © en ceuvre
en a déja diminué la proportion dans le liquide analysé, puis, _fal_ Dans une éprouvette & pied (E, fig. 44) divisée de 1(
plus important, I'acide salicylique se trouve encore & trés petités tres cubes, on verse du vin jusqu’a la division 50 cent; ot

Métres cubes

doses, dans des vins additionnés de sirop de glucose ou de dex
Uion saturde

trine, de jus de brimbelles (airelle, myrtille). Une grande partie
ces produits, allemands d’origine, sont additionnés de I'acide pres Papier de Berzélius placé dans un entonnoir sur une se
servateur de la fermentation, pour la sécurité du voyage, et nous: B ette non graduée, de 90 A 100 centimétres cubes d Jok
rentrent dans les vins étrangers. Dans ces cas, la petite quantit y Les premiéres portions de liquide filtré passent “Pacite.
d’acide salicylique trouvé doit mettre en éveil sur la probabilite “OUches, entrainant un peu du précipité a travers les p:) 1en général,
d’une fraude plus importante. 1 1le 'humidité n'a pas encore gonflé; on les reverse Sleg du papier
Dans tous les cas, l'acheteur de vin pur est intéressé & étre pﬂ? "1 Obtient alors un liquide clair. La durée de la ﬁItratiunIl le filtre et

R

Ol remplit jusqu’a 60 centimétres cubes avec une Soly
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de Pacide carbonique de 1'air, les couches supéricures du liquide
filtré ont louchi, il n’y a pas 4 s’en inquiéter.

Avec une pipette jaugée p, on prend 5 centimétres cubes d’acide
sulfurique étendu, contenant environ un quart de son volume d’acide
sulfurique monohydraté, on les verse dans le liguide filtré et on agite
fortement pendant quelques secondes en tenant I'éprouvette fermedp
avec la paume de la main.

11 se forme un ahondant préeipité blanc de sulfate de plomb; op
le laisse se déposer dans l'éprouvette méme au moins un quart
d’heure, et on décante alors, dans une seconde éprouvette propre de
méme capacité, le liquide qui a pris une teinte plus ou moins rose,

Il n'y a pas lieu de s'occuper des quelques traces de sulfate de
plomb précipité qui passent avec le liquide décanté. A celui-ci on
ajoute alors 25 centimeétres cubes d’éther &4 62 degrés mesurés avee
I'éprouvette graduée, et on agite violemment. L’éther remonte en
quelques instants, formant & la surface une couche liquide séparde
du liquide aqueux sous-jacent.

Si la séparation n’était pas nette entre les deux couches, ou si
elle tardait & se produire par suite de I’émulsion de 1'éther, on la
rendrait immédiate en versant dans 'éprouvette 2 ou 3 goultes
d’alcool & 95 degrés Gay-Lussac.

La couche d'éther nettement séparde est décantée aussi exacie-
ment que possible avec la pipette & décantation P et versée dans une
nouvelle éprouvette propre ot I'on a préalablement mesuré 25 centi-
métres cubes d'eaw distilicde.

On agite de nouveau violemment; on emploie encore deux gouttes
d’alcool si cela est nécessaire pour séparer I'éther, et celui-ci est alors
décanté avec soin, toujours avec la pipette, dans le vase de verre du
petit bain-marie B disposé spécialement pour cet usage.

Pendant ces opérations, on a porté 'ean du bain-marie & 1'ébulli-
tion. ON ETEINT LA LAMPE, et on place le vase dans le bain. L'éther
s'évapore rapidement.

On doit opérer loin de toute flamme, lampe ou foyer allumé, qui
pourrait communiquer le fen aux vapeurs et causer de redoutables
accidents.

Lorsque I'éther est complétement vaporisé, dans le vase G qui l'a
contenu on verse cing gouttes, soit & peu prés un quart & un demi-
centimétre cube d’eau distillée, et on proméne cette eau sur toute
la paroi du vase qu'a pu toucher I'dther, de facon & dissoudre tout
le résidu.

Le vase G, essuyé extérieurement et refi-oidi, est placé sur uné
feuille de papier blanc; on verse alors, dans la petite quantité de

ot IS e

jiquide qu'il contient, uxe spuLe gouvrte d'une solution de perchlo-

pure de fer étendue & ce point, qu’'étant renfermée dans un flacon de

un litre bien blanc, elle paraisse jaune rhum {rés clg . :

Si le liguide essayé contient la moindre trace d’acide salicylique,
il se manifeste une teinte violette caractéristique.

Quelle que soit la proportion d’acide salicylique contenue dans le
liquide primitif, la teinte violette, développée par une seule goutt'e
du perchlorure de fer employé de la facon gque nous venons de dé-
crire, est claire. j

On ajoute de nouveau du méme perchlorure goutte a goutte. Si
Tracide salicyligue existe en quantité notable, la teinte va se foncant

. jusqu’a une couleur violet presque noir, sinon aprés quelques gouttes

la teinte violette se salit et le liquide ne garde plus qu’une teinte
brun clair. Ce dernier cas indique que la proportion d’acide était
faible, et s’il se produit pour cing ou six gouttes de perchlorure, on
qualifiera cette proportion du mot liaces.

RECHERCHE DANS LES VINS DES COLORANTS ARTIFICIELS

DLERIVES DU GOUDRON DE HOUILLE (1)

121 bis. Appareil pour la recherche de la coloration artificielle des
vins (fig. 45).. ... ot Born = S i R S B T B .30 1r.

La coloration artificielle des vins s'est développée, depuis quelques
années, d'une facon considérable, en rapport avec les bénéfices
importants que cette fraude procure & ceux quila pratiquent.

Les vins de toutes régions, de toute nature, y ont été soumis, et
tout acheteur de vin doit la rechercher avant de prendre livraison de
sa marchandise, quel que soil son vendeur, quelle que soit la coi-

fiance qu’il Lui inspire, le vendeur lui-méme ayant pu étre trompé.

Au point de vue pratique, commercial, les colorants les plus
employés sont ceux dérivés du goudron de la houille, parce qu'ils
donnent, &4 bas prix, une couleur magnifique comme intensité et
ctomme teinte.

Les colorants végétaux, tels que la baie de sureau, la rose tré-

(1) Nous avons prié M. Tony-Garcin de nous indiquer les procedés qui réussissent le

mieux pour constater la coloration artificielle des vinsj nous publions ici, en lui en lais-
sant dailleurs 1'entiére responsabilité, la note qu'il a bien voulu rédiger pour nos clients,
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miére et quelques autres, sont tellement analogues a la matiére colo-

rante des vi 3 i iculié |
S vins, que ce n'est que dans des circonstances particuliéres,

st EXCEPTIONNELLEMENT FAVORABLES, qu'il est possible au chimiste
Pe Iels deco;nlrrlr. Dans T'immense majorité des cas, ils échappent 3
analyse, et les vins ainsi colords sont tr 4 :

g s op souvent déclarés cou
nature. N
Il n'en est heurcusement pas ainsi des dérivés du goudron: ep

- - ‘\ 3 - r . - 7 i
faisant subir & un vin les trois réactions ci-dessous décrites, on est

b A

absolument fixé sur I'absence ou la présence de ces corps. Il est biep

entendu qu’il faut user des trois réactions avec chaque vin analysé
! :
et non pas de l'une des trois seulement; il n’existe pas de réacti;‘

Fig. 45.

unigue qui indique, & lui seul, si un vin est coloré artificiellement
ou non.

REACTION DE 1.'ALCOOL AMYLIQUE (1). — Dans une éprouvette gra-

duée (E, fig. 45) on verse 30 centimétres cubes du vin & essayer, puis .;

un égal volume d’alcool amylique rectifié blanc, de facon & élever
1(? volume & 60 centimétres cubes. Avec une pipette jajugée M, on
ajoute environ 1 centimétre cube d’ammoniaque i 22 degrés; on ’mé-'
lange ensuite en renversant brusquement I’éprouvette, bouchée avee
la paume de la main, & huit ou dix reprises différentes et on laisse
reposer.

‘Au bout d'un temps qui varie de un quart d’heure & deux ou
trois heures, 1'alcool amylique remonte & la surface, surnageant au-
dessus de la liqueur vineuse troublée et verdie par l’ammon?aque. On

(1) Procédé de M, Roméi.

et N e

le sépare avec une pipette & décantation P, en évitant le mélange de
toute partie étrangére, et on le verse dans un ballon & fond plat en
verre de Bohéme B, de 70 & 90 centimétres cubes environ. Dans ce-
pallon on a placé un mouchet de soie blanche & broder non tordue (soie
de Chine), noué a l'une de ses extrémités pour éviter la séparation
des brins. Le mouchet peut avoir de 3 & 6 centimétres de longueur.

Le ballon est alors placé incliné sur une lampe a alcool L, munie
d’un support & dossier sur lequel s’appuie le col du ballon. La lampe
allumée, I'alcool amylique entre en ébullition en une ou deux minutes;
quand les vapeurs se dégagent abondamment, on les enflamme pour
gviter qu’elles ne vicient I'atmosphére et on laisse bouillir ainsi 20 &
30 secondes.

On enléve alors la fiole avec une pince & matras p, et on la pose
sur une table ot on la laisse refroidir. Quand elle est tiéde, on verse
son contenu dans une capsule en porcelaine C, on saisit avec une pince
le mouchet de soie et on le séche, sANs LE LAVER, en le pressant &
plusieurs reprises entre quelques fragments de papier & filtrer ou
dans un linge propre.

Aprés cette opération, le mouchet sort d’'un vin pur ABSOLUMENT
sranc. Toute teinte de rose, violet ou rouge, quelque faible qu’elle
soit, pourvu qu'elle soit évidente, est l'indice s¢r d'une coloration

~artificielle.

L'emploi de I’alcool amylique a été proposé par M. Roméi; la
réaction a été étudiée par MM. Armand Gautier et Charles Girard,
qui ont indiqué les réactions différentielles des divers colorants qu’elle
décsle. Enfin, nous avons étudié complétement le mode opératoire
de facon aluidonner le maximum de sensibilité. Pour plus de détails,
voir la brochure que nous avons publiée & ce sujet en mai 1885.

REACTION DE I ACETATE MERCURIQUE(1). — L’oxyde mercurique,
précipité par la potasse dans une solution d’acétate mercurique,
entraine avec lui dans la liqueur, & l'état de laque insoluble, la
matiére colorante du vin d'une facon compléte et quelques autres
matidres colorantes: mais il reste en dissolution certains dérivés de
goudron qui se décélent alors par la teinte quils communiquent au
liquide filtré, soit immédiatement, soit aprés acidulation de ce liquide
par 'acide sulfurique étendu. %

M. Ch. Girard, I'auteur de ce procédé, qu'il signale avec raison
comme trés caractéristique (2), donne des proportions erronées, pro-
bablement par suite d’'un lapsus typographique. Pour 10 centimétres

: (1) Procédé de M. Ch. Girard.
(2) Documents des travaux du laboratoire municipal (1882).
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glfgc:;z“.lql\l;e ; f(Z} ;,"ot _et 2 cer}timétres cubes d'une solution de potasse
0 pr(;po;' o llllsle{, apreés et d’a}?rés lui probablement, indique leg
s b B ,P:;nployer. Qest, sans aucun doute, i cette
o ; qu’i fau’t ‘attrlbuer les échees éprouves par 1
= es lqm on.t voulu expérimenter cette réaction. i
beauc(,msll) t;): sillfé ;Se_xtuellem?nt ce procédé, il arrive que le liquide
Sl ‘En & 1n,Hentra1_ne en sqlution brune une partie de 1&1
ol » laquelle _dewent tomours rouge par l'addition
que, en induisant le chimiste en erreur 1
2 Pour. obtenir des indications certaines nous o é.r d
me’re suivante : la solution de potasse emi)loyée els)t ..; n]SO 0? 3
f)r.epa.]e avec de la potasse i la chaux et de I'eau distilliéle on ]
als(sjens? (_:;an'ﬁer par le repos et on la décante quand elle est ]i’mpli]dea
s Sil I,n(iisa::l;rz .part,. une solution d’acétate merecurique 4 10 0/0:
Jjusqu’a dissolution ::%(:j;)llcgtlea‘f; I('1e S Cilzistti]lée ol agitan;:
. | ; Iqueur est toujours un peu troubl
par suite de la formation d’un sous-sel en pro orti ; moil
grandes; on ne doit pas chercher & favorfse pI lc;)'ns piu? o pad
chaleur méme du bain-marie, car il s’opére nll:)‘a 15501}1t10n i
R : \ alors une décomposition
ﬂacgn, hel 30u gs:drga;;ff:l’iie-pal un dépdt, sur les parois du
- She :
i :S"lsgocsn;(in;j{;; gu?;; ;isgx;m on emé)lloie 2 centimétres cubes
. D s s ensemble dans un tube i
on ajoute 4 centimétres cubes de la solution ique lang)
de nouveau en renversa o 1o e o
le pouce et on filtre immel;l(;;iaz(,%cil;;{el?tlil e

Les proportions ci indi
i ci-dessus indiqude i &
observées. quées doivent étre scrupuleusement

a_
n: on la

méﬁl;gsur cila, on empllme une P‘etite éprouvette & pied de 20 centi-
el (;:31 e_s, graduée en dixiémes de centimétre cube. On mesure
R ;fu;:; t01[1 le verse dans un tube & essais en égouttant
S dgl;eofa(;s:;ﬂ: n, ;);1 mgsm;e ensuite les 2 centimétres
. . ; S a ' i ;

on rince ?,lors soigneusement l’éprouvei(t)g gl‘;clilu:iénef E)l? : mela*nge,
4 centlmtletres cubes de solution mercurique. e
y tolli mélange Qe celle-ci fawec le vin alcalinisé étant opéré, on jette

sur un petit filtre, préalablement humects par de l'eau distillé

’Le l’1qu1de filtre limpide rapidement; si les solutions ;nt 1? ’ll f?e-
préparées, les proportions indiquées exactement suivies et "le ?‘ o
presente pas une acidité anormale, la filtration doit ax,foirs1 e‘ll} .
tion neutre ou tout au plus légérement acide, mais janlai%ua?liali?:s-
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gi ce dernier cas se présentait, on recommencerait l'opération en
augmentant d’un demi-centimétre cube la proportion de la solution
d’acétate. On vérifie la neutralité de la liqueur en en déposant pne
goutte sur du papier tournesol. B

Avec le vin exempt de matiéres colorantes étrangores, la liqueur
fltrée est incolore, elle reste encore incolore immédiatement si on
I’acidule par trois ou quatre gouttes d’acide sulfurique trés étendu
(acide 210 °/, environ).

Cette liqueur acidulée, abandonnée a elle-méme, prendrait, méme
au bout de une ou deux heures, une teinte rose avec le vin pur.

Les vins colorés avec certaines matiéres dérivées du goudron
donnent, par cette rdaction, une liqueur présentant une teinte rose
ponceau ou violacée, plus ou moins nette, soit sans acidulation, soit
aprés acidulation, mais pour que le vin soit considéré comme coloré
artificiellement, il fant que la teinte se soit développée immédiatement
au moment de I'addition de I'acide. Comme ces teintes sont souvent
fort claires, elles ne peuvent étre percues, dans ces cas, dans la
liqueur, quw’en 'examinant suivant I'axe du tube & essais.

Ainsi observée, la liqueur obtenue avec un vin pur présente une
légére teinte jaundtre, mais saMATS ROSEE:

Outre quelques matiéres colorantes dérivées du goudron, l'orseille
ajoutée an vin donme, avee cette réaction, une liqueur rose clair
‘par I'addition de I'acide sulfurique dilué méme en certain exces.

La couleur brune foncée de la laque ne permet pas de tirer des
conclusions de son examen.

Les vins colorés & 'indigo, & la rose trémiére, a la betterave, a
la baie de myrtille, donnent Jes mémes réactions que le vin pur.

Les vins colorés au sureau et & I’hiéble donnent une couleur plus
jaune que le vin pur qui, acidulé & l'acide sulfurique étendu, passe
assez vite & une teinte rose. La réaction n’est pourtant pas assez
caractéristique pour étre recommandée pour ces deux colorants.

Les vins colorés au bois de campéche, au bois de Brésil, & la
cochenille naturelle, & la cochenille ammoniacale, donnent les
réactions du vin pur.

Nous avons reconnu, depuis, que l'on peut aussi opérer en sup-
primant I'emploi de la potasse, pourvu QUE L'ON USE D'UN ASSEZ
GRAND EXCES DE SEL MERCURIQUE POUR QUE LA LIQUEUR SOIT EXCLU-
SIVEMENT ACIDIFIEE PAR L'ACIDE AcKTIQUE. Dans ces conditions, la
matiére colorante du vin se précipite en entier & 1'état de laque
mercurique, et le liquide filtré n’en contient plus.

Nous ‘avons vérifié, par de nombreux essais synthétiques, I'effi-

cacité de ce mode opératoire :
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Voici comment 1'on doit procéder : & 10 centimétres cubes de vin
mesurés dans une éprouvette gradude, on ajoute 10 centimeétres cubeg

d’une solution d’acétate mercurique & 10 °/o, on agite et on filtre sup *

du bon papier. Les vins purs filtrent incolores, les vins colords par
certains dérivés du goudron (parmi lesquels quelques composés
diazoiques qui échappent a 'alcool amylique et le sulfo-conjugué de
la fuchsine) donnent un filtratum coloré en rose plus ou moins intense,
Avant de conclure, il est de toute nécessité de vérifier sur le filtratum
la nature du colorant: mais, en tous les cas, un filtratum coloré doit
faire rejeter le vin comme certainement suspect.

Nous donnons concurremment les deux modes opératoires ci-deg-
sus, quant & I'emploi de I'acétate mercurique, parce que, siles deux
procédés sont également bons et vérifids pour la recherche de 1
sulfo-fuchsine et des dérivés azoiques les plus usités, certains colo-

rants, pour lesquels la vérification n’a pas été faite, pourraient peut-

étre se découvrir plus facilement par I’un ou par Pautre. En cas de
recherches délicates, nous conseillons de les essayer tous les deux,

REACTION DE L'0xYDE PUcE (1). — Dans une éprouvette diviséde
on verse 10 centimétres cubes de vin, puis avec une mesure ad hoe,
on y ajoute 2 & 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 coloré en rose avec les vins colorés & la sulfo-
fuchsine. Certains cépages chargés en couleur, tels que les Petit-
Bouschet et les Alicante-Bouschet, peuvent donner un liquide rosé,
4 moins que l'on n’emploie un exceés d’oxyde puce.

Quand le filtratum est coloré, on doit vérifier si I'on a bien affaire
a la sulfo-fuchsine; pour cela, on en verse une petite quantité dans
deux tubes & essais; dans I'un on ajoute quelques gouttes d’ammo-
niaque, et dans I'autre dix a vingt fois son volume d’acide chlorhy-
drique concentré, Avec la sulfo-fuchsine, la conleur est enticrement
détruite dans les deux tubes, tandis que si la couleur rose du fil-
tratum est due & une proportion de la maticre colorante naturelle
du vin échappée & I'action de 'oxyde puce, PPammoniaque la décolore
en lui donnant une teinte plus ou moins jaune verditre clair, mais
l'acide chlorhydrique ECLAIRCIT PAR LA DILUTION LA TEINTE ROSE SANS
LA DETRUIRE. Nous recommandons instamment cette vérification, car
nombre d’erreurs ont été commises, méme par des spécialistes, pour
ne pasy avoir procédé.

Quand on emploie la réaction Blarez, on ne doit pas négliger de

(1) Procédé de MM. Blarez et Lys,

i cons-
faire les mémes vérifications pour la Sulfo—fuchsn}e. Quand on ;vec i
taté, parl'une des réactions précédentes, qu'un vin est colore ave

' 1a sulfo-fuchsine, on peut évaluer approximativement la quantité de

couleur ajoutée, en se basant sur ce fait, @ (rés peu gnefri}éﬁ;tfa?:r
1a sulfo-fuchsine passe tout entiére dans le ﬁltratum.. OLH Gy aveé
on compare au colorimétre Salleron (n° 94) C? dern'lf? (;}Omnte =
le vin primitif, et on déduit, si par exemple l}nt.enm‘ E} ]co i
gltratum est moitié de celle du vin, que celui-ci doit la m

sa couleur au colorant artificiel.

ReacTioN AU MINtuM (1). — Dans le méme ordre d’idée:‘s qn‘l zefall::
employer l'oxyde puce par MM. la.larej;: et‘ Lys pom}:3 lea";salé s
couleur des vins, nous avons z—l,ppll(meT le mlmufn. mp’o‘yﬂce de;
il ne nous a pas donné de réaction ut11.1sab1e, mais en prefse i
acides, il donne des réactions fort sensibles pour les sulfo-fuc A
les Bordeaux verdissants et quelques autres colorants. ' 5o

Les acides qui nous ont donné les résultats les meilleurs son

I'acide tartrique et 1’acide azotique.

FSSAL AU MINIUM ET A L’ACIDE TARTRIQUE. — A 10 cent.lmetres
cubes de vin, on ajoute 2 & 3 centimétres cubes d'une solution c:oni
centrde d’acide tartrique et 2 grammes de minium, on agite pendan
une ou deux minutes et on filtre. . _

Le vin pur donne un filtratum couleur rhum clair et le vin coloré
un filtratum groseille qui, aprés deux heures, conserve encore sa
teinte sans changement. "

ESSAI AU MINIUM ET A L'ACIDE AZoTIQUE.— Dans un tube a ?ss:ms
on met 2 grammes de minium et 2 ou 3 cel.ltun'étre?s cubes c%aFlge
azotique (densité 1,2); on agite de facon & .blen 1m}b1ber tout 1 ;).ay F‘j
de plomb. Le mélange brunit par la formation de l'oxyde plombique;
on ajoute 5 & 6 centimétres cubes d’eau, on -melgn’ge \et? on vetrse
10 centimétres cubes de vin. On filtre aprés avoir aglt.e 1 a2 minu eT.
Le vin pur passe incolore ou avec une trés faibxle teinte jaundtre, le
vin coloré donne un filtratum mauve qui, aprés deux heures, conf
serve encore sa teinte sans changement. Il est évider.)t que cet essal
n'est qu’une autre forme de celui & 1’oxy.de puce, 11-present.e sur
celui-ci 'avantage d’un prix de revient momdx:e; en,smte le minium
et I'acide azotique se trouvent partout, tandis quen beaucoup d(T
localités il n'est pas possible de se procurer du bioxyde de plomb;
il faut le préparer soi-méme.

(1) Proceédé de M, Tony-Garcin,
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Comme’ renseignement, complémeztaire, nous dirons qu'on peut
encore operer les réactions du bioxyde de manganése (Lamatting)
et de I'oxyde jaune de mercure (Paul Cazeneuve): nous renverrong
pour plus de détails, & Vexcellent ouvrage sur les colorations de,
Vins par les dérivés de la houille, publié par M. Paul Cazeneuve, ]

122 Appare_il de M. Ritter pour constater la présence de la
fuchsine dans les vins (B 48 B A7) 25 Ir

Si lle vin était coloré par de la fuchsine, dont 1'emploi fut trés fré-
que’nt il 'y a quelques années, la falsification serait facilement cong-
tatée; on opérerait de la maniére suivante :

Tig. 46. Fig. 47.

On prend environ 30 centimétres cubes de vin qu’on évapore a
moitié dans un ballon de verre; lorsqu’on a peu de vin & sa disposi-
tion, on peut utiliser le résidu de la distillation des alambics d’essai
(ne 36 ou 37).

On ajoute au liquide refroidi environ 10 °/o de sous-acétate de
plomb qui précipite la matiére colorante, on filtre en recueillant le
produit dans Ja burette & robinet (fig. 46) jusqu’au trait A, et on ajoute
de‘l’ammoniaque Jusqu'au trait supérienr B. On agite le mélange,
puis on y ajoute de I'éther par petites portions, en agitant aprés
chaque addition. Certains vins donnent naissance i une gelée qui se
sépare difficilement; il suffit pour la faire tomber d’ajouter une nou-
velle quantité d’éther A la surface, sans remuer. On ferme alors le
tube avec le doigt, on le retourne & plusieurs reprises pour mélanger
les deux liquides; on place le tube verticalement et on le laisse im-
mobile jusqu'd ce que 'éther, séparé du vin, soit monté A sa surface.

On ouvre le robinet R et on laisse écouler le vin sans le recueillir,
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ainsi qu'une petite quantité d’éther surnageant, afin d'étre bien sir
que sa séparation du vin soit compléte. On ferme le robinet et on lave
I’éther & deux reprises avec de l'ean distillée; on décante I'ean comm‘e
il a été dit précédemment pour le vin, puis on recueille I"éther lui-

- méme dans le vase G, on y ajoute quelques gouttes d’acide acétique

et un petit écheveau de laine blanche a broder (laine de Saxe).

11 faut maintenant évaporer 'éther. Cette évaporation peut étre
faite & la température ambiante, mais alors elle est trés lente; pour
opérer plus rapidement, on plonge le godet G dans de l'eau chaude,
en ayant soin d’opérer loin de tout foyer, afin d’éviter 'inflai.nation
des vapeurs d’éther. Pour opérer commodément, on fait chauffer de

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
&teint 1a lampe et on plonge dans 'eau chaude le godet G contenant
I'éther. L’éther entre en ébullition et disparait bientot. Lorsque
l’éther est vaporisé en majeure partie, on voit la laine se teindre en
rouge ou rose plus ou moins foncé, suivant la quantité de fuchsine
contenue dans le vin.

DOSAGE DU CHLORE CONTENU DANS LES VINS

(ADDITION DE CHLORURE DE SODIUM OU D'EAU DE MER)

Les vins naturels contiennent une quantité de chlore qui, évalué
en chlorure de sodium, ne dépasse pas, en moyenne, d’aprés les ana-
lyses des différents auteurs, 2 décigrammes par litre; d’autre part,
il est constant que les vins des vignes cultivées sur des terrains salés
ou fumés par des engrais marins peuvent se charger d'une quan-
tité supérieure de sel; dans ces conditions nous estimons que jusqu’a
la teneur de b décigrammes de chlorure de sodium par litre on peut
considérer un vin comme non salé.

Le chlore est introduit artificiellement dans les vins par quatre
opérations principales :

le Par ’addition directe de sel marin ou de sel gemme que I'on
opére pour augmenter fictivement l'extrait sce ou pour aviver la
nnance rouge du vin:

20 Par l'addition directe de sel dans Popération du collage; cette
pratique trés fréquente ne peut étre considérée comme une fraude et
dans ce cas, d’ailleurs, la quantité de sel introduite est trés minime;
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3¢ Par addition d’eau de me i 5
I qui, en général, n’est pratiquée |
pour augmenter la matiére extractive: i

4¢ Enfin, par le déplitrage du vin au moyen du chlorure de baryum.

q;u. ptremp%te !’amde sulfurique & I'état de sulfate de baryte insolub]
et introduit, & sa place, une quantité équivalente de chlore, la :
se trouve df%ns le vin & I'état de chlorure alcalin e
De ce q ui précéde, il résulte que le dosage du ‘chlore présent
ghra.nd. mt.erét pour 'acheteur et il arrive, en effet, que les vi ¥
cotes {tallennes ou espagnoles ne peuvent plus étr:a vendus saﬁs -
leur richesse en sel marin ait été, au préalable, déterminée k-
Le procédé que nous allons déerire, tel qu’il nous a ¢té .indi §
par .M. Tony-Garcin, nous a toujours donné les résultats les qlue
précis et les plus concordants. 1l consiste 4 carboniser un volﬁ .
C(I)m.lu’de vin & basse température; & épuiser son charbon par I’ .
gﬁtl’llee\ de facon 4 dissoudre les chlorures, puis, dans la quuiilxl-
d’aiii,:lti g?;:;ez;lumetmquement le chlore par une liqueur titrée

Voici les détails pratiques de cett i i
j ette manipulation et i
instruments nécessaires : 3 * I

123. Capsule de platine de 60 millimétres de diamétre. 40 fr.
124. Spatule de platine dc 6 centimétres de longueur.. 8. »

125. Pipette jaugée de 10 centimétres cubes............. 2. o8
126. Bain-marie (fig. 23)........ 25. )
. ‘ e e e -
127. Lajlmpe a alcool et son support (P, fig. 48)...... 4.9
128. Pissette & eau chaude (P, fig. 48) ............... 2
129. Entonnoir & filtration. ........................... ))-25
130. Vase conique & filtration chaude de 400 centimétres
i R T S ».7D
131. Filtres en papier de Berzélius......... le cent . 1T
132. Burette & soupape divisée par dixiémes de centimétre
cube: (o, A8 S s 8. »
133. Support de burette a tablette de faience blanche
(e Ay fr SRR s 1258
184, Agitateurs .. oW . la piéce ».10
135. Dissolution de carbonate de soude pur au cin-
_qmeme. .............................. le flacon 2. »
136. Dissolution de chromate neutre de potasse pur
an diTIeme i Lot BN R o ol le flacon . 2. %
137. Dis.solution d’azotate d'argent titrée i 257,906 par
i O G e 0 ) e <y S lelitre 2%
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138. Dissolution de chlorure de sodium & 1 gramme
paE diire S Lo R e s s le litre 2. »

139. Papiers de tournesol bleu et rouge.. la boite  ».50

Carbonisalion di vin. — Dans une capsule de platine & fond plat
de 6 4 8 centimeétres de diamétre, on verse 10 centimétres cubes de vin,
exactement jaugés au moyen d'une pipette (p, fig. 48) et préalable-
ment neutralisés par quelques gouttes de carbonate de goude pur; on
place celte capsule bien horizontalement sur le bain-marie (fig. 23),
afin que le liquide y occupe une épaisseur uniforme. On chauffe pendant
¢inq ou six heures pour dessécher, autant que possible, 'extrait; on
porte ensuite la capsule sur un support, au-dessus d’'une lampe a
alcool dont la méche, maintenue a ras du porte-méche, donne une
flamme pas plus forte que celle d’une veilleuse. Sous l'action de la
chaleur, la glycérine s’évapore, les sucres et autres substances or-
ganiques commencent & se décomposer; la matiére se boursoufle,
il se forme des bulles gazeuses qui crévent. Cette partie de l'opéra-
tion doit &tre suivie avec la plus grande attention, parce que les
bulles qui éclatent au milieu de la matiére pateuse courent le risque
d’en projeter une partie hors de la capsule, anquel cas I'opération
serait perdue et il ne faudrait pas hésiter & la recommencer. A un
moment donné la matiére est complétement desséchée et brune. On
fait alors sortir la méche de la lampe de facon & développer une
bonne flamme et on continue la carbonisation tant quiil se dégage
des vapeurs odorantes. 11 est inutile et méme nuisible, & cause de la
volatilité des chlorures, de pousser jusqu’a incinération compléte.

Dissolution. — Dans la capsule refroidie on verse, au moyen
d’une pissette & ean chaude (P, fig. 48), 8 a 10 centimétres cubes
d’ean distillée bouillante et, avec une spatule de platine, on écrase le
charbon autant qu’il est possible en évitant toute perte de matiére
solide. Sur un vase de Bohéme conique de 3 a 400 centimétres cubes,
est placé un entonnoir de 6 centimétres de diamétre, garni d’un filtre
rond sans plis de papier-Berzélius (E, fig. 48). Cest sur ce filtre que
sont jetées les eaux de lavage du vin carbonisé. On répéte 'opération
& huit ou dix reprises différentes, c'est-a-dire jetant dans la capsule
une dizaine de centimétres cubes d’eau distillée bouillante, lavant et
rejetant sur le filtre, jusqu’a ce que 'on y ait ainsi fait passer toute
trace de résidu carbonisé. On termine alors, sur le filtre méme, et
toujours & 'ean distillée bouillante, ’épuisement de la matiére.

On doit attendre A chaque addition nouvelle de liguide sur le
filtre que celui-ci soit bien égoutté de I'addition précédente, sinon le
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lav serait imparfai ' :
age serait imparfait et une partie des chlorures pourrait restep

imprégnant le papier.

1500(2113{:;;?1-3;[12; ba une dissolution incolore d’un volume de 100 é,'“

s incinée§: contenant tout le chlore des 10 centimétreg 1

i reé; on doit veiller & ne perdre aucune portion

e liqueur en versant de la capsule dans le filtre; une certaj .3

habitude des manipulations est nécessaire, surtout si’la cap(;(E: gli 1
) S

de plus grand diamétre que louverture du filtre.

Dosage. — On s’assure d’abord gue le liquide est alcalin au moyen -

d’un agitateur que l'on y trempe et avec lequel on touche un mor

Fig. 1.

ceau de papier tourneso’ rouge sensible, qui doit bleuir & son contact:
d’ans‘lfe cas contraire, on alcalinise trés légérement la liqueur at,‘
l'addition de 1 & 2 gouttes, ou plus s’il le faut, d’une solution de cl;r—
bonate de soude pur (nous employons la solution au cin uiéme).
Quand on s’est assuré de l'alcalinité faible du liquide, en %ouchant.;
un papier de tournesol rouge, on y ajoute 3 ou 4 goutt:es d’une solu-
tion de chromate neutre de potasse pur, bien neutre et bien exempt
de chlorure. Le liquide est alors prét pour le dosage. g

. Qn a rempli une hurette (B, fig. 48), graduée en dixiémes de cen-
timétre cube, avec une liqueur titrée d’azotate d’argent contenant
2e,906 de sel par litre; cette quantité équivaut chimiquement &
1 gramme de chlorure de sodium.

On verse goutte & goutte la liqueur d’argent dans la solution de

chlorure en agitant le vase, a chaque addition, d'un mouvement der

[l

e =

rotation qui mélange bien les liquides. Pour faciliter I’observation,

‘ ~ on emploic un support de burette en faience blanche qui rend l'ap-

préciation de la couleur plus certaine. Voici les phénoménes que T'on
observe : les premiéres gouttes de ligueur d’argent en tombant dans

le liquide produisent, pour peu que celui-ci contienne du chlore, un

trouble immédiat sans couleur rougedtre et la couleur prend un
aspect laiteux, mais d’un BEAU JAUNE D'OR PUR, couleur due au chro-
mate alcalin neutre ajouté. A mesure que l'on continue laddition
du réactif, les gouttes, en tombant dans le liquide, produisent une
auréole rouge qui devient de plus en plus longue a disparaitre par
lagitation. A partir de cet instant, on ne doit plus ajouter le réactif
qu'une seule goutte 2 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 réaction n’est pas compléte. Mais il arrive un moment
ol une goutte ne raméne plus la couleur jaune pur, la couleur reste
salie par une teinte brique trés nette;.~'zst le point terminus du
dosage. On le note. Pour sassurer que l'on est arrivé exacte-
ment, on ajoute encore nne goutte de liqueur Q’argent, et la teinte
rouge brique de la liqueur augmenle; ¢’est un signe que I'on est &
point.

Nous avons dit, & propos de la dissolution du chlorure contenu
dans les cendres fournies par les 10 centimétres cubes de vin, qu’il fal-

" Jait laver ces cendres et recueillir les eaux de lavage renfermant les

chlorares en ayant bien soin de nen perdre aucune partie. Quand
on est exercé i la manipulation de ce procédé, on peut l'abréger en
gvitant la filtration des eaux de lavage : on peut jeter les cendres et
l'eau qui les a lavées dans le vase conique et opérer le dosage sur
cette liqueur trouble. La présence des cendres n’empéche pas de
saisir le moment du virage quand on en a acquis I'habitude. C’est
ainsi que nous opérons habituellement et nous y trouvons le double
avantage de la rapidité et de l'exactitude, puisque nous éliminons
les causes de pertes dues & la filtration.

Voici Iexplication de la réaction : 'azotate d’argent versé dans
la liqueur qui contient un mélange de chlorure et de chromate alca-
lin, porte son action sur le chlorure tant quil en existe, & I'exclusion
du chromate, et produit un précipité blanc de chlorure d’argent qui
ne donne qu'une apparence laiteuse au liquide, sans ternir la pureté
de la couleur jaune du chromate alcalin. Aussitdt que le chlorure est
entiérement précipité, 1'azotate d’argent agit alors sur le chromate
alcalin et forme avec lui, par double décomposition, un chromate
d’argent rouge faiblement soluble, dont la puissance colorante en
solution ou en précipité est intense et qui ternit aussitot d'une teinte
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rouge brique le jaune de la liqueur. 11 indique ainsi la fin de la pré-

cipitation du chlore.

Pour traduire en chiffres le résultat de I'opération, on part de ce

principe que, AVEC LES PROPORTIONS INDIQUEES, chaque centimétre
cube de liqueur titrée d’azotate d’argent employé représente un dg-
cigramme de chlorure de sodium par litre de vin. Si l'on en a, par
exemple, employé 13¢,7, on conclut que le vin contient une quantité
de chlore correspondant & 12,37 de chlorure de sodinm par litre,

EXAMEN MICROSCOPIQUE DU VIN

La sitireté des indications microscopiques est - %

telle, que 'on peul fréquemment assigner 3
Pavance I'état du vin avant toute dégustation.

Pasrrur.

140. Microscope spécialement disposé pour I'étude des vins, muni
de deux objectifs achromatiques et de deux oculaires donnant
les amplifications suivantes : i

90 fols en diamétre pour l'observation des cristaux qui se dé-
posent dans les lies;

140 fois pour I’étude des dépdts solides et des amas de maticre
colorante:

400 fois pour discerner le ferment alcoolique, les mycodermes
et autres agents des fermentations:

600 fois pour étudier les plus petits étres organisés et les para-
sites qui occasionnent les maladies des vins (fig. 49). 200 fr.

141. Lames en glace ou Porte-objets. ... .. la douz. 1.20
142. Lamelles en verre mince pour couvrir l'objet ob-

SEEVOILIL I BT R S la douz. 1.20
143. Pipette & pointe eflilée pour extraire les dépdts du

ond des boyterleclEsi it L 0 e i ».2d

Les recherches de M. Pasteur (1), en démontrant que les fermen-

tations et les principales maladies des vins sont dues & I'action d’ani-
maux microscopiques, ont ouvert aux études cenologiques un nou-
veau champ d’observations. Dés 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 biére, par M. L. Pasteur. Paris, 1876.
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moyen du microscope, les différents mycodermes qu.i p'rogm:f,enz
chaque fermentation ou qui occasionner}if chaque ‘ma.laflile, il eviel}
facile de suivre les progrés des premicres et, jusqu'a un certain
point, d’appliquer aux secondes les remedes a‘,pp’ropmes. : 2
L'extréme importance que nous attachons a 1_obse’rv%1t10n mlc,1 clals-
copique des lies et des dépots du vin, et les services GI‘]’_llrlt?nt-S qu'elle
est appelée & rendre a l'cenologie, nous e'ng:flgenf; a 'c}ecr{l:rfl 'av.ic
quelques détails les principaux parasﬁgs_m bien étudiés e‘ écrits
par M. Pasteur. Sans vouloir retracer 101.jcoute‘ cette genes.e'3 nous
donnerons quelques indications sur Ja maniere d’observer les vins au

microscope et une courte monographie des m_ycodermes qui occa-
sionnent les plus fréquentes maladies de nos vins de table. :

Observalion microscopique du vin. — Le ferment alcoohq.l}e,
quand le vin est en plein travail, est répandu (lan‘s. la masse e,nt1ere
du moft, il est alors facile & recueillir; il suffit d'immerger 1'extré-
mité d’une baguette de verre dans le moit, de déposer sur une lame
de verre la gouttelette qui s’y trouve adhérente, de recouvrir cette
surface liquide au moyen d'une lamelle mince de verre et de porter
la lame sous 'objectif du microscope. _ :

Nous supposons qu'on posséde déja le maniement de cet ‘m,stru-
ment : il n'en était pas ainsi, on trouverait dans les traités de
micrographie fous les renseignements nécessaires.

Le grossissement qui convient le mieux pour observer les globules

du ferment et la plupart des parasites du vin n'a pas besoin de
9
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dépasser 400 fois environ; cette amplification permet d’en saigjp
tous les détails; quelques rares mycodermes, comme les fins baton-
nets de la maladie de la pousse et des vins piqués, exigent un grog.
sissement plus considérable, mais qui ne doit pas dépasser 600 fojg
Quant aux cristallisations des sels que le vin abandonne avec le tempg.
sur les fonds des tonneaux et des bouteilles, elles sont toujours trag.
grosses ct une amplification de 90 & 100 fois suffit amplement pour
les définir. .
Quand la fermentation est achevée, le ferment dont I'évolution
est terminée se dépose au fond des vases vinaires: c'est 1a qulon
le trouve rassemblé avec le plus grand nombre des parasites qui
l'accompagnent ou lui succédent. Quelques mycodermes, comme celyj
du vinaigre, vivent en respirant I'oxygéne de I'air : ¢’est done & I 1
surface du liquide qu’il faut le rechercher, mais quand le vinaigre 1
est fait, c’est-i-dire quand T’alcool du vin est transformé en acide
acétique, le mycoderma aceli tombe également avec les lies. .
Ce sont donc les dépots du vin dont I'examen présente le plus d'in-
térét; en effet, si I'on fait couler sur le porte-objet du microscope une
goutte prise au milieu d'un tonneau de vin malade, I'observation la
plus attentive peut ne montrer qu'un champ uniformément rouge on
blanc, suivant la couleur propre du vin, et sillonné seulement par
quelques trés rares corpuscules formés par la matiére colorante en _ :
suspension, ou par quelques fins cristaux de tartre dont le vin est
presque toujours saturé. Mais, siau lieu de cueillir la gouttelette de 5
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 matiére 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 dépdts du vin & l'observation, on fait usage
d'une longue pipette de verre, composée d’un tube d’un petit diamétre
dont Pextrémité inféricure est effilée. On ferme le sommet du tube
en y appuyant le doigt et 'on introduit la pipette ainsi fermée jus-
qu'au fond de la bouteille ou du tonneau. On souléve le doigt pendant
un instant trés court, quelques gouttes de vin qui se trouvent &
portée de la pointe effilée se précipitent dans le tube, entrainant avee
lui tous les corps solides qu’il renferme. On retire la pipette du ton-
neau, on lessuie extérieurement pour ne pas mélanger le vin du
centre du tonneau avec celui qui constitue le dépdt, et il ne reste
qua faire couler adroitement une petite goutte du vin renfermé dans
le tube surla lame de verre, pour procéder i 'examen microscopigue. -

——
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PRINCIPAUX GERMES MICROSGOPIQUES

BTSN ]

FERMENT ALGOOLIQUE

Quand le raisin commence a contenir du sucre, quand il a tourné,
les grains se recouvrent d’une couche veloutée qui donne ala grappe
le caractére le plus certain de sa prochaine maturité. Si, au moyen
d'une lame de canif, nous grattons légérement cette couche pulvéru-
lente et si nous en déposons guelgues fines parcelles au sein d’une
goutte d’eau posée sur une lame de verre, le microscope nous fait
voir, nageant au milieu du liquide, un nombre considérable, innom-
brable méme, de petits globules transparents ressemblant assez bien
a de petites lentilles un peu elliptiques et aplaties (voir fig. 1, pl. I).
Ces globules ou cellules, comme on les appelle aussi, constituent le
ferment alcoolique; ce sont des animaux ou des végétaux, ou tout
au moins des étres intermédiaires entre la plante et 'animal, mais &
coup sur vivants, se nourrissant et se reproduisant quand ils se trou-
vent placés dans des conditions appropriées & leur constitution et
nécessaires & leur existence.

De méme que tous les étres vivants, les germes du ferment exis-
tent normalement dans la nature; ils ne sont pas le produit d’une
génération spontanée; ils flottent dans I'atmosphére et, charriés par
les vents, ils s’abattent sur les fruits au moment de leur maturité. Le
ferment alcoolique se nourrit de sucre; il s’est déposé sur les grappes
de raisin, sur la rafle et sur les grains et attend avec impatience le
moment ot la maturité du fruit aménera la rupture de son épiderme,
Alors ces milliers de petits affamés se répandent dans le jus et en
dévorent la matiére sucrée, laissant en échange du sucre des résidus
tels que ’acide carbonique et 'alcool.

Reportons-nous au moment de la vendange et analysons toutes
les phases de ce travail.

Les grappes sont cueillies et foulées dans les tonneaux ou portées
sous le pressoir; les fouloirs, les pieds des vignerons ou la pression
des plateaux du pressoir, aidée par le fer de la béche, déchirent la
peau du raisin, et le moit, entrainant avec lui des légions de glo-
bules, est recueilli dans des cuves ou des tonneaux.

Voici donc notre mangeur de sucre dans son élément, il dévore a
discrétion et, remplissant une autre fonction non moins importante,
il se reproduit. Suivons au moyen de notre microscope les mystéres
de cette reproduction. Si nous posons une goutte de motit surle porte-
objet, nous voyons dans le champ, nageant dans le liquide, au milieu
de nombreux détritus composéds de fragments de grumes de raisin,
un nombre considérable de lentilles transparentes, bien renflées,

Fig. 1.

Cellules du ferment aleoolique.
Le vin est en pleine fermentation.

Fig. 2.

Cellules du ferment aleoolique
quand la fermentation est achevée.

Fig. 3.

Fig. 4.
Mycoderma wvini. Fleurs du vin.

a, Ferment alcoolique.

&, Mycoderma vint.

¢, Mycoderma aceti jeune.
, — —  agé.

400/1
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bien arrondies, qui, par cette transparence et cette rotondité, déng.
tent leur bonne santé et le régulier accomplissement de leurs fone.
tions. Bon nombre de ces lentilles ne sont pas réguliérement arrondies,
elles présentent, sur I'un des points de leur contour, un commence. 4
ment de déformation: il semble quil se développe & ce méme point

une sorte de nodosité («, fig. 50) qui, s’accroissant en s ‘arrondissant,

constitue bientdt une demi-circonférence & tangente au cercle prin-
cipal. Cette demi-circonférence se complétant forme ensuite un cercle
entier qui, se détachant de la cellule mére, devient globule & son
tour e. Mais si la fermentation est active, et c’est ce qui se produit
généralement aux premiers jours de la vendange, la reproduction dy

ferment est accélérée par un bourgeonnement plus multiplié, le glo-
bule tangent a4 la cellule mére devient mére & son tour avant d’étre
entiérement détaché : aussi voyons-nous ces bourgeons s’allonger las

Fig. 50.

uns au bout des autres et constituer de longues arborescences d qui,
se séparant par troncons, se ramifient & leur tour et par cette multipli-
cation indéfinie arrivent & reproduire, en quelques heures, un nombre
immense de globules. Grice & ce développement excessif d’étres
affamés, le sucre est bien vite dévoré, et c’est pendant son absorp-
tion que se produit cette réaction chimique qui joue le role le plus
important de la vinification : de I'acide carbonique se dégage du
tonneau, et de 'alcool, remplacant le sucre, prend naissance et trans-
forme le moQt en vin.

§'il nous était permis de recourir & une comparaison hasardée sans
doute, mais certainement vraisemblable et frappante, nous dirions
qu’a linstar des 8tres d’une organisation supérieure, le ferment, qui
vit et mange, dégage ou laisse échapper les résidus de ses propres
fonctions. Suivant cette comparaison, les globules expireraient un
résidu gazeux, l'acide carbonique, et expulseraient un autre résidu
liguide, I'alcool. En assimilant I’acide carbonique et I'alcool aux
résidus des fonctions respiratoires et digestives, il devient tout naturel
d’admettre que des é&tres organisés ne peuvent vivre indéfiniment al
milieu de leurs séerétions; le ferment ne peut donc continuer long-
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PRINCIPAUX GERMES MICROSCOPIQUES

BV

Fie, 5.

Mycoderma acels,
Lafermentation est achevée,

Tig. 7.

a, Ferment de I'amertume jeune.

5, plus agé,

¢, Ferment de l';mn >rtume couvert
de matiére colorante.

4, Ferment de 'amertume incrusté par
la mati¢re colorante.

001

Fig. 6.

2, Maladie de la pozsse.
#, Ferment alcoolique.

¢, Cristallisation de tartrate de chaux,

Fig. 8.

Tartrate de chaux.
Bitartrate de potasse.

Dépdts de matitres colorantes.

Maladie de I'amertume.
—  des vins du Midi.
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temps cette absorption du sucre, s'il doit rester immergé au sein de
J’alcool qu’il a expulsé; il doit &tre bientdt empoisonné par ses pro-
pres déjections. A I'appui de cette comparaison nous dirons, et ceci
est rigoureusement vrai, que les fonctions du ferment diminuent
d’énergie et d’efficacité au fur et A mesure de la disparition du sucre
et de 'accumulation de 1’aleool (1). En effet, quand la richesse alcoo-
lique du vin atteint une certaine limite, la reproduction des cellules
g'arréte, leur forme extéricure s'altére, leur convexité s'affaisse, le
globule s'aplatit, le microscope montre ses deux parois extérieures
rapprochées etse touchant (fig. 2, pl. I); sa nutrition est évidemment
incompléte, la diparition dn sucre cesse, et les globules qui avaient
envahi la masse entiére du molt tombent au fond du tonneau. Le
vin, débarrassé de ces corpuscules en suspension qui troublaient sa
transparence, s’éclaircit, tandis que ces mémes globules, privés main-
tenant de toute force vitale, constituent la plus grande partie de la
lie. Mais le ferment ainsi précipite, inerte et inactif, est-il détruit,
est-il mort ou seulement engourdi? Nous verrons tout & I’heure que
l'alcool, qui a paralysé ses fonctions, ne I'a pas irrévocablement
anéanti.

Il serait d'nn intérét considérable pour la vinification de connaitre
la richesse alcoolique du mélange dans lequel le ferment ne peut
vivre. Malheureusement il n’est pas possible d'établir a ce sujet des
chiffres absolus, car fous les phénoménes physiologiques s’accom-
plissent avec une certaine élasticité qui varie avec la résistance
propre & chaque individu; or, ne l'oublions pas, nous sommes ici en

-présence d'une action essentiellement vitale.

Il est & remarquer, en outre, que la résistance des globules du
ferment & l'action destructive de l’alcool augmente avec l'élévation
de la température; de méme que la chaleur active la fermentation,
de méme une température élevée permet aux cellules de vivre dans
un milien plus alcoolique, de sorte que le moiut, s'il est trés sucré,
fermentera plus complétement si la saison est chaude et la quantité
d’alcool formé sera plus forte, en méme temps que le poids du suere
restant dans le vin sera plus faible. C'est ainsi que dans les pays
méridionaux le vin atteint souvent une richesse alcoolique de 16 ou
17 degrés, tandis que dans le centre de la France nous voyons les
vins alcoolisés et sucrés & la vendange, conserver encore plusieurs
grammes de sucre par litre, bien qu’ils ne contiennent que 12 a
13 degrés d’alcool; c¢’est parce que ces vins ont fermenté dans des

(1) Dans sa publication relative au virus de la rage (septembre 1885), M. Pasteur
admet que les microbes et autres générations microscopiques émettent des sécrétions qul
deviennent, pour eux-mémes, de véritables poisons,
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celliers .'5-1. basse température et que les globules ont été prompte
engourdis par I'alcool qu’ils ont engendré. o
menléeﬂfe; ;gnstoﬁrzz;r;tiée:;(‘nl‘e une angl-lliél‘e anomalie : non seulo-
encore inerte et stérile au s;iﬁ zzugi;locltlﬁ?oz?se SI vt o
tion du suecre dépasse une certaine
I(Lee;’fagé risotnttrcip faib}e. CEette proposition n’a pas besoin d’étre autre
iy : ree\, puisqu'on sait que les sirops, les liqueurs t ma ]
certains vins trés sucrés ne fermentent i ; o
y décéle de nombreuses cellules de fermef);t?,e];lsgiqqt?eemleiin araoiil
le volume de I'eau qu'ils renferment est inéufﬁsant. i
Nous' avons dit plus hant que la température agit avec intensita
suri la Vltalit.é du ferment, ceci est bien connu; on conserve -
froid les matiéres les plus fermentescibles et, réciproquementpi? :
au moyen de Ja chaleur qu’on met en activité les fermentatio, fSt
plus rebelles. A I'époque de 1a vendange la température est émlé1 - 1eS
ment assez élevée, aussila fermentation est-elle compls:fztemen%achmL ée )
en quelques jours: mais il arrive souvent, si 'année est tardive ev'e
lz‘a v?ndange s’effectue par un temps froid, alors la ferment’ tq o
s'arréte avant la transformation compléte du sucre et le vi ot
sucré. 11 semble que la température de 22 i 24 degrés cent'[l rec?te
est cellle qui convient le mieux & I'évolution norrr?a!e du fﬁ*ﬁ ez
a}?qollque; une chaleur plus intense entrave ses fonctions et, si :1111
s’éléve a%t—dessus de 60 degrés, la vitalité des cellules est cor’n léteel
ment andantie : tous les germes, tous les ferments, tous les aral;'t ]
tpus les &tres organisés et vivants sont détruits. éette a(:ticf)n ol
tiellement conservatrice de 1a chaleur, a été utilisée pd.I‘ M ,P:S.SE:W
pour annuler toutes les fermentations successives,: ou se.condb' HZ
auxquelles les vins sont si sujets : en chauffant le vin & 65 d anj?h
on assure sa conservation indéfinie. i
.Le ferment est, nous le savons, un étre essenticllement prolifique ;
du jour au lendemain il peut engendrer des légions innornbrable-f;
de_('-ellules (fapables de peupler le motit renfermé dans les plus grands
val\sseaux; il suffit de quelques cellules suspendues dans l‘itmo&
phére ?t tombant dans une barrique de vin stérilisé par la chaleur
pour_lensemencer de nouveau; dans un délai trés court, la masse
du vin est remplie de nouveanx germes qui recommencent’ une nou-
ve.alie. évolution et donnent naissance i de nouvelles fermentations
Ainsi s’explique 1’échec souvent éprouvé par la pastezu"isalz'on.
quand on TI'applique aux vins en cercles. 11 suffit de quelques (-eIIUIES:

iss ucrées, sila propor-
limite et si, par conséquent, cella

tombant de I'atmosphére ou restant dans les tonneaux mal rineés .

pour paralyser 'action du chauffage, tandis que la méme opération

o

pratiquée sur le vin renfermé dans des bouteilles bien houchées est
absolument efficace.

Le ferment alcoolique vit complétement immergé dans le vinj
il y trouve le carbone, I'hydrogene et T'oxygéne qui constituent sa
nourriture, et, contrairement ala plupart des &tres organisés, il ne
semble pas avoir besoin de respirer l'oxygéne de l'air; mais quand
le vin, au sein duquel il vit immergé, en est privé, il en prend au
sucre. Cette proposition doit cependant étre restreinte dans sa géné-
ralité; il est vrai que les cellules vivent et se reproduisent au milieu
du vin sans jamais venir respirer & sa surface et sans que le vin lui-
méme soit remué ou mélangé avec de l'air; de plus, elles conservent
la faculté de se reproduire aprés étre restées longtemps inertes au
fond des tonneaux. Mais ces mémes cellules, transportées dans un
autre liquide, dans de I'eau ou dans du vin sucrés, ou seulement si le
vin dans lequel elles ont déji vécu doit recevoir une nouvelle addition
de sucre qui doit fermenter, ce nudveau liquide doit contenir lui-
méme une certaine quantité d’oxygéne, qui rajeunira les cellules et
lui donnera une nouvelle vitalité; il doit &tre aéré, remué, agité au
sein de I'atmosphére.

Supposons que nous possédions du vin vendangé par un temps
froid, dont la fermentation ait été incompléte et qui contienne encore
du sucre; malgré les soutirages qu’il aura pu subir, lesquels auront
pour résultat d’enlever avec les lies les globules du ferment, ce vin
pourra au printemps subir une nouvelle fermentation, il deviendra
trouble, piquant, et I'acide carbonique dégagé, ne pouvant s’échapper

- des tonneaux fortement bondonnés, occasionnera du coulage s'il ne

créve pas la barrique. 11 serait donc prudent, sans attendre ces pre-
miers symptomes, de soumettre, d’office, le vin & une nouvelle fer-
mentation réguliére qui le débarrasserait de ses derniéres 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 mon-
trées saines et pures. Mais pour que ces cellules accomplissent une
nouvelle évolution, le vin devrait étre aéré, il faudrait lui faire
absorber de 'oxygéne, et pour cela il suffirait de l'agiter dans les
barriques incomplétement remplies.

"‘Maintenant que nous connaissons le role que joue le ferment
alcoolique et les particularités les plus saillantes de son existence,
nous devons dire qu'il n’existe pas seul sur la grappe du raisin; il 8’y
trouve accompagné d’une foule d’organismes analogues dont les

" formes extérieures différent sensiblement et qui, de plus, agissent
d’une facon toute autre sur le milieu dans lequel ils- vivent, c'est-a-
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dire sur le vin. Tous ces &tres se nourrissent des éléments du moit
ou du vin; les unsen dévorent le sucre, les autres détruisent I'alcool,
d’autres encore se combinent avec les matiéres azotées, protéiques
ou albumineuses, et tous vivent au détriment du vin, en détruisant
P’ensemble si harmonieux que constituent ses différents éléments, Il
est donc essentiel pour nous, non seulement de reconnaitre ces agents
de désorganisation aussitot quils font leur apparition dans le vin, maig
encore de savoir quelles sont les conditions dans lesquelles ils vivent,
ou prennent naissance, afin de pouvoir nous en préserver,

MYCODERMA VINI

Quand on laisse une barrique de vin en vidange ou quand on
abandonne & T'air libre une bouteille débouchée ou miecux un verre
4 moitié rempli de vin, on voit, peu aprés, la surface du liguide
se couvrir d’une pellicule blanchdtre, trés mince d'abord, mais
s'épaississant par degrés, et formant bientdt cette agglomération
de fines poussiéres blanches qu'on nomme la flewr du vin et que
M. Pasteur appelle le mycoderma vini. Si 'on observe au micros-
cope une parcelle de ces fleurs immergée dans une goutte d'eau, on
la voit composée d'un nombre considérable de globules qui présen-
tent quelque ressemblance avec les cellules du ferment alcoolique :
c’est aussi un globule, mais plus elliptique, plus allongé, plus aplati,
qui se reproduit aussi par hourgeonnement en donnant naissance a
des arborescences enchevétrées et compliquées (fig. 3, pl. I).

Le mycoderma vini, qui flotte également dans L'air, est trés ré-
pandu dans P'atmosphére des caves et des celliers; il se dépose 4 la
surface des liquides alcooliques, s’y reproduit et y vit en respirant
I'oxygéne de l'air; c’est 12 un des caractéres qui le différencient le
plus du ferment alcoolique, lequel, nous le savons, peut rester cons-
tamment immergé au milien du vin quand il ne s'agglomére pas au
fond des tonneaux ou des bouteilles.

Quel est le role attribué par la nature au mycoderma vini?
Jusqu'a présent il a été impossible de constater qu’il soit avantageux
& la vinification, tandis qu’il peut lui &tre trés préjudiciable. Le
mycoderme s'empare de Ioxygéne de lair et le porte sur 1’alcool
qu’il transforme en eau et en acide carbonique; de plus, il semble
le précurseur de 'apparition du mycoderma aceti : quand la fleur

du vin commence & se faner, ce dernier apparait et le vin tourne &
l'aigre et au vinaigre.

Nous avons dit que le mycoderma vini ne pouvait vivre qu'a la
surface du vin, en respirant 'oxygéne de 'air; le plus siir moyen
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MYCODERMA ACETI
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q'ut')nt‘s et assez connus; nous n’avons pas besoin d’i,nsister s1;r 14 o
h?e d'une obsgl"\*at.iorl qui permet de constater cette maladie du llt'l-
des son apparition, et avant que la dégustation ait pu la sig;la]ervm

FERMENT DE LA MALADIE DE LA GRAISSE ET DES VINS FILANTS

M. Pasteur attribue la maladie de la graisse & un ferment composd
de_ petits globules sphériques dont le diamétre varie sensiblerﬁosi
s‘mvant ]es_espéces de vins atteints de la maladie; ces globules s 1912-
riques seraient réunis en chapelets qui se disjoindfaient pour t()n[l)be
en couples de grains sphériques an fond des tonneaux’. Le dévelo ﬁ
pement’prodigieux de ce parasite contribuerait, par l’enchevétremerljf
de ses el-erneuts, a I'épaississement du vin et lui donnerait cet aspe t
g'ras,,hmleux et filant qui lui a valu son nom; mais nous devojns ﬂi:e
que I'observation de nombreux échantillons de vins blancs atteints
de la maladie de la graisse ne nous a pas permis de 1‘ec6n\nqitr'e les
chapelets ni les globules décrits par M. Pasteur. M. Robine‘z a judi-
mgusement signalé (1) 'impossibilité d'une reproduction organJi ue
qui modifierait & ce point la constitution physique du vin: il qlui
semhl(? beaucoup plus probable que le mycoderme de la m-rzl:adie de
]z?, graisse se développe grdace & la présence, dans le vin :tleq rin-
cipes albumineux ou gélatineux, et que son évolution Vit’ale ;PO
résultat de les transformer en syméose (graisse du vin), de m}:%rﬁg
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ggsi;(;é(.}rmcnt alcoolique change le sucre en alcool et en acide car-
Quoi quil en soit de la valeur de cette explication, nous savons
cc:mrqent nous devons lutter contre les principes aibum-ineux ou
gelatmoux du vin pour le sauvegarder de la maladie de la ¢ isse
il suffit d’y ajouter du tannin. ; s
N’ou's‘avons décrit, au chapitre Dosage du tannin (page 96), le
procédé au moyen duquel on peut s’assurer si le vin rénfemle ane

(1) Robinet, Manuel général des vins, p. 71, 1884
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proportion de tannin suffisante pour précipiter les matiéres albumi-
neuses qu’il contient en dissolution, ainsi que la dose d’acide tannique
dont le vin doit &tre additionné pour insolubiliser et précipiter la
gélatine qui forme la base dela plupart des colles, de sorte que les
vins gras et filants ainsi que ceux qui ne s'éclaircissent pas par le
collage, déja rares aujourd’hui, ne tarderont pas & disparaitre tout
a fait.
MALADIE DE LA POUSSE ET DES VINS TOURNES
Souvent, dans les vignobles et principalement dans les pays chauds,

le vin subit, lors de 'apparition des premicres chaleurs, une modifi-
cation profonde : il se trouble; sa couleur change, elle se fonce en

- perdant sa transparence. Les tonneaux, sils sont hermétiquement

fermés, supportent une pression intérieure qui fait suinter le vin par
la bonde ou par les joints des douves; si le vin est en bouteilles, le
pouchon est repoussé et son extriction est accompagnée d'un siffle-
ment qui accuse un dégagement gazeux; en un mot, le vin laisse
échapper un gaz qu’il ne faut pas confondre avec celui de la fermen-
tation, mais qu'il faut attribuer & sa propre décomposition; de plus,
sa saveur s'altére, il devient fade; en un mot, #f tourne.
L'observation microscopique du vin tourné est délicate, car le
parasite de la pousse est extrémement ténu; il se compose de lres

pelils filaments fins et déliés dont le diamétre atteinl & peine 1000

de millimétre et sa longueur, quand il est jeune, ne dépasse guére
~quelques centiemes de millimétre (e, fig. 6, pl. II). Au début de la
maladie ces petits batonnets se rencontrent dans les lies mélées aux
cristaux de bitartrate de potasse (c, fig. 6) et aux amas de matiére
colorante (¢, fig. 8) dont le vin est le plus souvent sursaturé et qui se
sont précipités; ces filaments sont encore rares et clairsemés, mais
quand le mal fait des progrés ils s'allongent, leur nombre augmente,
ils se répandent dans toute la masse du vin, et il arrive souvent alors
que, par leur prodigieux développement et par lear enchevétrement,
ils donnent au vin une apparence soyeuse et chatoyante. La lie, elle-
méme, semble transformée; ce nest plus seulement un dépot de
sels, de matiéres protéiques et colorantes, mais une masse noiratre,
filandreuse, un agglomérat glutineux des filaments du parasite. Enfin,
le vin, en pleine décomposition, laisse échapper du gaz acide carbo-
nique, et ce dégagement a valu & cette funeste maladie le surnom de
la pousse.
La pousse ou la lourne est trés fréquente, elle doit étre attribuée
4 un défaut de soins dans les traitements subis par le vin; il suffit
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de tonneaux mal rineés, de soutirages insuffisants ou inopportung
pour que les germes, qui se trouvaient sur la grappe du raisin ou quj
flottent dans 1'atmosphére, se développent dans les barriques et em-
poisonnent une cave tout entiére. Le seul moyen de prévenir cefte
maladie consiste done dans des précautions minutieuses, dans un soin,
une propreté excessive apportés a tout le travail de la vinification,
et le seul moyen de la gueérir, quand on a constaté son apparition,
’est de chauffer le vin en ayant soin, & sa sortie de I'cenotherme,
de le recevoir a I'abri du contact de Pair dans des tonneaux échaudés,
soufrés et purgés de toute trace de germes organisés. )

Il semble tout indiqué que le chauffage du vin devrait étre pra-
tiqué an sein de 1la barrique dans laquelle il doit séjourner; on évite-
rait ainsi tout nouvel ensemencement en supprimant les transver-
sages, en méme temps qu'on assurerait I'action de la chaleur sur
tous les germes logés dans les anfractuosités des tonneaux.

MALADIE DE L’AMERTUME

La maladie de 'amertume est assez connue pourque nous n’ayons
pas besoin d’en tracer une trop longue monographie. Les désastres
qui frappent annuellement les vignobles de la Bourgogne sont légen-
daires dans le commerce des vins et il n'est pas de consommateur
qui n’ait vu, dans sa cave, le Pomard, le Volnay, tous les grands
vins de la Cdte-d’Or, devenir malades, perdre toutes leurs qualités,
quelquefois se guérir, pour subir encore de nouvelles vicissitudes.
On sait que les grands vins de Bourgogne sont d’un transport trés
difficile; ils ne peuvent &tre conservés que dans des caves trés
froides et & la condition de subir de f réquents soutirages. Malgré ces
soins, malgré des précautions infinies, on voit souvent le vin changer
de bouquet, perdre la vivacité de sa couleur, devenir fade et sapide;
il doucine, puis, la maladie s’accentuant davantage, le vin devient
amer, un léger dégagement d’acide carbonique le rend piquant, la
matiére colorante se décompose et le vin n'est plus potable. Souvent
ce méme vin, abandonné et considéré comme perdu, reprend sa cou-
leur, sa saveur et son bouquet primitifs, la erise est passée, la ma-
ladie est guérie... Mais, hélas! elle reviendra.

Examinons au microscope le dépdt de ce vin malade : nous cons-
tatons la présence de longues arborescences (fig. 7, pl. II) composées
de rameaux branchus, noueux, enchevétrés les uns dans les autres,
dont le diamétre, beaucoup plus grand que celui du filament du vin
tourné, est trés variable ; quelques-unes de ces ramifications sont
deux ou trois fois plus grosses que les autres, Le plus souvent, ces
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branchages sont colorés en rouge plus ou rnoins. vif, que]quefolls ils
sont bruns, ou bien encore incolores, mais alors ils sont plus minces,

lus nets, leurs contours sont plus purs. :
; M. Pasteur a constaté et démontré avec toute certitude que ces

arborescences constituent le ferment particulier qu‘i' plrod}lit la ma-
ladie de l'amertume et, par I'étude de leurs proprletgs vitales, il a
expliqué toutes les phases par lesquelles passent les vins amers. Le
vin est-il jeune ou récemment malade? les rameaux sont incolores,
leur diamétre est minime, leurs contours sont nets, l.e‘s neeuds de
leurs branchages sont bien accusés, sans trace de matiére argorphe
ni mamelonnée qui les entoure. Mais la maladie est-clle anclonn(i?
le ferment est devenu épais et rugueux, ses branches se sont rf??'e-
tues d’une écorce colorée en rouge plus ou moins foncé. La majuere
colorante qui, dans les vins de Bourgogne, générale’men‘t peu acides,
n’est pas trés fixe et facilement oxydable, s’est ’depO??e sur le fer-
ment, I'a enveloppé, incrust , pétrifié. Dans cet état d’isolement, les
fonctions du ferment sont interrompues; il ne se trquve pIus. en
contact direct avec le vin, il ne le décompose plus; aussi, ce dernier,
débarrassé de son parasite, semble renaitre & la vie, il recouvre
momentanément son état normal; nous disons momen?anément, car
quelques germes incomplétemenfc inerustés_ se repr-odmsent, de.nou—
veaux rameaux se développent petit & petit, empoisonnent le- vin c}e
nouveau et la maladie recommence. C’est ainsi que dans les ving trés
vieux les dépots montrent au microscope une série d’arbpres}c-ences fie
diamétres plus ou moins grands, ¢’est-a-dire plus ou moins 1ncrust§s,
- de couleurs trés diverses, variant depuis le jaune foncé jusqu’au noir,
en passant par toutes les teintes rouges'et en acc:usa.nt, d(—;’:.la sorte, .les
générations successives de parasites qui ont 1gtte contrel 1n(fr.ustat10n
de 1a matiére colorante et qui se sont traduites par des périodes de
maladie ou de guérison, successivement accusées par la dégustatio?.
Nos vignerons bourguignons ont appris, a_la suite d’une trés
longue et trés coliteuse expérience, commept il faut ]u’t'ter contr’e
I’envahissement du ferment de I'amertume; ils savent qu'il faut fré-
quemment soutirer le vin; qu’il soit renfermé dans des tonneaux ou
dang des bouteilles, il faut le séparer de son dépdt. Quel est le résul-
tat réel du soutirage et comment agit-il? C’est bien simple : le para-
site de I'amertume réside au fond du tonneau; (?n séparant le dépot
a chaque saison, au moment ou le v.in va travailler, qu.and tous les
étres organisés auxquels il donne asile vont se reproduire, non seu-
lement on supprime la plus grande partie du ferment, mais encore
on entrave sa multiplication. Bflalheureusemer’lt‘ une simple d\écanta-
tion, quelle qu'en soit la perfection, ne peut éliminer complétement
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d_o:s corps solides dont les dimensions ne dépassent pas quelques cen-
tlemes‘ de‘ millimétre ; aussi M. Pasteur a-t-il jugé nécessaire de
recourir a un procédé plus efficace : en chauffant le vin de Bour-
gogne & 60 degrés, tous les ferments, tous les germes, tous les para-
sites, tous les rameaux de I'amertume sont tués: ils deviennent
inertes, ils ne peuvent plus se reproduire; aprés ce chauffage, le vin
est & tout jamais guéri.

Nous I'avons déja dit plus haut : quand la chaleur a purifié le vin
en tuant tous ses parasites, il faut le soustraire & tout nouvel em-
poisonnement et, pour cela, il faut que les barriques dans lesquelles
on va I'entonner soient elles-mémes absolument pures; il faut que
toutes les parois avec lesquelles le vin va de nouveau se trouver en
contact soient rigoureusement exemptes de germes capables de 1’en-
semencer, et, mieux encore, il faudrait que le vin fut chauffé dans
sa barrique sans subir ensuite aucun transvasement.

11 est probable que les vignobles de la Bourgogne, depuis leur
atmosphére jusqu’aux voutes de leurs caves, sont empoisonnés par
le ferment de 'amertume: tout ce qui est touché par le vin : les
tonneaux, les ustensiles de la cave, les bouteilles, les bouchons, les
mains des vignerons, en est imprégné, et il semble qu'un traitement
dépuratif méthodiquement étudié, énergiquement et longtemps pra-
tiqué, puisse seul débarrasser a tout jamais la Bourgogne d'un hote
aussi tenace que prolifique.

AUTRES MALADIES DU VIN

Nous avons résumé, dans les pages qui précédent, la monographie
des parasites étudiés 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 I'examen microscopique. Si M. Pasteur
n'en a pas décrit d’autres, ¢’est, sans aucun doute, parce qu'il navait
& sa disposition que des vins de France. Le ferment alcoolique, les
mycodermes vini et aceti, les hitonnets de la maladie de la pousse,
les arborescences de '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 ving des
pays méridionaux, les vins d’Algérie, d’Espagne, d’Ttalie, sont litté-
ralement empoisonnés par d’innombrables parasites qui leur font
subir une suite non interrompue de décompositions; ces maladies
successives des vins étrangers sont, pour notre comierce, la source
d’importants déficits. '
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La présence de ces germes s'explique facilement : cueillons une
grappe de raisin bien mire, un grain encore recouvert de sa fleur;
avec la pointe d’un canif détachons une parcelle de cette fleur, dépo-
sons-la sur une lame de verre au sein d’'une goutte d’eau et sous le
microscope observons son apparence. Nous serons vivement frappés,
surpris, effrayés méme, de ce spectacle; non seulement nous recon-
naissons les cellules du ferment alcoolique nageant au sein du liquide,.
mais ces globules sont accompagnés par un nombre infini d’étres
de formes et de dimensions absolument différentes; ce sont assuré-
ment des organismes analogues 4 ceux dont M. Pasteur nous a signalé
I’existence; la nature les a déposés sur les grains du raisin pour y
remplir un role fixe et déterminé; si, par hasard, au moment de la
vendange, le jus du raisin ne se trouve pas placé dans des conditions
voulues pour 'accomplissement de la fermentation alcoolique; sile
mout ne peut se transformer en vm ces organismes interviennent &
leur tour et font subir au jus suc & une décomposition différente. St
done la vendange ne s'exécute pas dans des conditions atmosphéri-
ques approprides, 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 réguliére
s’arréter, le vin rester sucré, se troubler et faisant prévoir de pro-
chaines maladies.

Le plus souvent, le ferment alcoolique et les mycodermes para-
sites vivent cote i coOte dans ce vin malade; alors il s'établit entre
ces deux organismes un combat ininterrompu; le plus vigoureux, le
plus énergique, le plus fort, celui qui se trouve placé dans les meil-
leures conditions pour vivre et se reproduire, sort victorienx de cette
lutte pour la vie et, trop souvent, nous voyons le ferment alcoolique
tomber inerte au fond des tonneaux, se décomposer Iui-méme, donner
naissance a des produits organiques qui, dissous dans le vin, devien-
nent la cause de nouvelles décompositions, de fermentations secon-
daires ou putrides.

1] est facile de citer des exemples de ces fermentations anormales,
qui produisent des vins aigres, piquants, troubles, de couleur indé-
cise et toujours en travail.

L’Algérie a donné un énorme développement & la plantation de
la vigne; elle a récolté ces derniéres années ses premiers vins; mais
ses débuts n’ont pas été heureux. La fermentation du mout a été
difficile a régulariser; elle s’est montrée non seulement tumultueuse,
mais violente et indomptable; le vin, encore sucré, est souvent de-
venu acide, et celui qui a pu transformer son sucre en alcool est
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tombé promptement malade et ne s’est pas conservé. Pourquoi? Les
cépages plantés en Algérie ont été, pour la plupart, choisis parmi
ceux qui fournissent nos meilleurs ving de France, ce sont des
plants hatifs qui mirissent tardivement sous notre climat tempéré.
Ces mémes ceps, qui ne nous donnent des raisins miirs qu’aux mois
de septembre et d'octobre, transplantés dans’ des pays chauds,
doivent étre vendangés au mois d’aoiit, en pleine chaleur, sous leg
rayons d'un soleil qui donne a tous les germes, & fous les ferments,
une vitalité exhubérante. Dans ces conditions atmosphériques, le
motit ensemencé par tous les organismes qui pullulent sur la grappe
du raisin se trouve soumis & un violent travail, & une décomposition
énergique; le ferment alcoolique, battu en bréche par des ennemis
plus affamés encore et doués d'une plus grande vigueur, ne peut
supporter la lutte, il est vaincu, il abandonne le champ de bataille, et
le sucre, la couleur, les principes astringents, tous les éléments
constituants du vin, décomposés ou détruits, ne laissent plus dans les
tonneaux qu'un liquide trouble, acide ou bien aqueux et sans saveur.
Si les choses ne se passent pas aussi malheureusement, Ja fermen-
tation s’accomplit cahin-caha, le sucre disparait en partic; mais le
ferment, épuisé par cet effort, ne peut supporter I'action stupéfiante
de P’alcool, il fombe au fond du tonneau et le vin reste sucré. Les
parasites qui n’ont pu vainere le ferment alcoolique et lui ont c¢édé la
place ne sont pas tous morts, ils pullulent encore dans le vin; aussi
aprés les froids, aux premiers réveilsde la nature, lors du printemps,
ils reprennent leur ceuvre, et nous voyons le vin, atteint de la maladie
de la pousse ou de bien d’autres encore inconnues, se décomposer
et perdre toute valeur.

L’observation microscopique de ces vins méridionaux montre,
dans les dépots et dans les lies, avant méme que la dégustation les
ait déclarés malades, une foule d’éléments non encore décrits, lesquels
sont, sans aucun doute, les germes des décompositions que Jg7vin
devra, par la suite, infailliblement subir. Pour notre part, nous
avons déja constaté une nombreuse variété de globules, de batonnets,
de bactéries, de granules, de formes et de dimensions irréguliéres
extrémement varides; quelques-uns sont animés de mouvements
browniens, peut-étre méme spontanés ou volontaires; agents qu’il
est impossible de confondre avec ceux décrits par M. Pasteur. Nous
éprouvons le vif regret de ne pouvoir poursuivre I'étude de toule cette
gendse, car elle présente un trés grand intérét; elle conduira néces-
sairement & des découvertes importantes qui rendront 4 I'industrie
vinicole des services signalés et rapprocheront le nom de leurs
auteurs de celui & jamais mémorable de M. Pasteur.

PREPARATIONS MICROSCOPIQUES VITIGOLES

Pour faciliter encore l’étude microscopilque der? 'maladies des
vins et de la- vigne, nous faisons préparer, 1-;0ut spelealement p‘Ou’['
notre clientéle, une série de préparations 'mICI‘OSCO.pqueé dfes diffé-
rents parasites qui occasionnent les maladies des vins, ainsi que les
cristallisations salines qui se retrouvent dans les lies et dans les
dépdts des bouteilles; en comparant .é, ces typ?s,les apparences
observées dans le microscope sur les vins soumisa I’examen, il sera
plus facile de les reconnaitre.

144. Phylloxera vastatrix, ceuf........coovnenenneneees Bh e
145. — venant d’éclore .......... g
146. — adulte sans ailes (aptére). 3. »
147. — 2 alE e o e 5 B
148. — nymphe . ... 580
149. — TDALE 1 it & siaiaogs b wig s 3. »
150. — femelle . .....ovveennns 3. »
151. Coupe de galles de feuilles (excroissances contenant

les getfE). ./ boisan g5 psmmi v o wainma s p s d A 3.
152. Cellules ou globules du ferment alcoolique. . ... 3.
153. Mycoderma Vimi........c..oooenncerroannirennes i S5
154. Mycoderma aceti............oovvrieeeeens s 3. »
155. Bactérie, ferment de la maladie des vins tournes ou

e 10 DAUEEDE o' sitp o= + v\ = womn's » Trseibli L5 6 450 WX Bt 3.
156. Filament de la maladie des vins amers.........- 3. »
157. Peronospora viticole ou mildew...............-- 3 »
158. Oidium tuckeri.............cviieiiinennnnnnnes 3. »

Cristallisations des sels conlenus dans le vin :

160, Acide $artriglits. .. i - s s « v cvme = o wrfinsis £ 3 400 3.
160. Bitartrate acide de potasse............. ... RS 3. »
161. Tartrate neutre de potasse:..........c.coveeere-es I
162. Tannin (acide tannique). . .......ccoonveeerrneres 3. »
163. Alun (aluminate de potasse).........ocveeerreeens 3 »
164, Snlfate do POLASEE .. .oi«issows o sowmin b s ass i 3 »
165. Sulfate de magneésie. ... ... 3. »

10



TRAVAIL DU VIN MOUSSEUX

Nous avons publié, dans le cours de I'annde 1886, une Etude sy
le vin mousseux (1) dans laquelle nous avons résumé ’ensemble des
procédés qu'il convient de metire en ceuvre pour obtenir du vin
mousseux parfaitement limpide et transparent, dont la pression soit
exactement proportionnée & la résistance des bouteilles et des hou-
chons. Ces procédés sont, depunis trois années, pratiqués sur une
grande échelle, ils ont été soumis & une expérience décisive. 11 nous
est done permis d’avancer avec une compléte assurance qu’aujour-
d’hui la fabrication du vin de Champagne ne présente plus aucun
aléa; il est facile de transformer le jus du raisin en vin mousseux
par une série d’opérations simples, faciles, certaines, dont tous les
détails sont connus, dont tous les éléments peuvent étre pesés et
calculés; en un mot, Uindustric champenoise ne présente plus de
difficultés.

Il nous parait inutile de résumer ici ce travail ; nous y renverrons
ceux de nos lecteurs que cette question peut intéresser; il nous suf-
fira de donner les prix des instruments spéciaux qui n’ont aucune
analogie avec ceux en usage pour le travail des vins ordinaires.

166. Petit manomeétre a air comprimeé pour suivre les progrés
de la fermentation dans les bouteilles (fig. 51)....- 5 fr.
167. Aphromeétre perfectionné, muni d'un manomeétre _
étalon divisé par dixiémes d’atmosphére (fig. 52). 125
168. Absorptiomeétre de J. Salleron (breveté s. g.d. g.)
(fig. 53).
Le prix de cet instrument doit étre traité de gré a gré.

L'un des éléments les plus importants de l'opération du tirage,
c’est-2-dire de la mise en bouteilles du vin avee 'addition du sucre
nécessaire pour le rendre mousseux, est la faculté plus ou moins

(1) Etudes sur le vin mousseus, nowveaw mode de lirage rationnel et infaillible.
De Uélasticité du verre et de la résistance des bouteilles. Le Liége et son application
aw bouchage du vin de Champagne, par J. Salleron. 1 volume avec gravures, 6 francs.
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grande que posséde le vin de dissoudre I'acide carbonique. Nous avons
montré que le vin d’une méme vigne exige des volumes trés variables
d’acide carbonique pour fournir, dans les bouteilles, une atmosphére
de pression, suivant ’année qui a produit le vin, suivant sa richesse
alcoolique, son acidité, la quantité de gaz qu’il tient déja en dissolu-
tion au moment de sa mise en bouteilles, ete. Ainsi s'expliquent les
résultats trés variables obtenus, chaque année, dans les caves cham-
penoises : la méme dose de sucre produisant, parfois, unc mousse

Fig. 52.

insuffisante et d’autres fois une casse prenant des proportions dé-
sastreuses.

Il est donc absolument nécessaire, pour décider du poids de sucre
dont le vin doit étre additionné au moment du tirage, de connaitre
non seulement sa richesse saccharine propre, mais encore son pou-
voir dissolvant pour I’acide carbonique. On trouvera, dans l'ouvrage
précité, des détails trés complets touchant cette intéressante question.

169. Elasticimétre de J. Salleron (breveté s. g. d. g.) pour dé-
terminer la résistance des bouteilles (fig. 54)..... 800 fr.

La casse des bouteilles, pendant le cours de la fermentation du
sucre qui doit rendre le vin mousseux, doit étre, le plus souvent, attri-
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buée & un dosage inexact du sucre que le vin renferme en dissolution

mnais il arrive trés malheureusement, et souvent aussi, que les hou-
teilles elles-mémes ne présentent pas une résistance suffisante. Dang

un travail théorique et pratique trés complet inséré dans le volume
précité, nous avons démontré que les conditions économiques dans
lesquelles se trouve placée la fabrication du verre ne permettent

Fig, 53,

pas de produire des houteilles toujours identiques et toujours suffi-
samment solides. Les procédés de vérification de la résistance aux-
quels les bouteilles ont été soumises jusqu'ici ne donnent pas, d'ail-
leurs, des indications rigourcuses sur le degré de confiance que ces
derniéres peuvent inspirer.

Nous savons aujourd’hui que 1'élasticité du verre est un des
éléments de sa solidité, de sorte qu’il suffit de déterminer la flexion
des bouteilles et I'effort nécessaire pour changer leur volume normal,

i y
N e

Fig. 5.

0
en un mot de déterminer le moment de leur changement d’elat
permanent pour en conclure si elles supporteront victorieusement

Vépreuve du tirage.
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manométre M, atteint 5 atmosphéres environ, on ferme le robinet R
e’t on abandonne I’appareil & lni-méme pendant quelques heures. Son
% action de cette pression, le liege est énergiquement comprimé C(')mms
il le serait s'1l était enfermé dans le goulot d’une bouteille, Si 1 :
cellules qui constituent la matiére subéreuse du liége ne S(;nt 3
sufﬁs:amment épaisses, insolubles et résistantes, elles sont bienli?i
percg‘es, déchirées et pénétrées par I'eau qui les :entoure' les veino
du llt?ge, composées de couches cellulaires plus resserre'ézs sont dzs
form(?es, creusées, tordues, ete., de sorte quaprés avoir su{)primé la—,
pression en ouvrant le robinet R/, les bouchons sortis du récipient
montrent comme s’ils avaient subi un long bouchage; les mauv -
sont tachés, creusés, rainés et déformés, tandis que les1 bons talS
absolument intacts. , } i
Les mfjtchines nes 170 4173 sont employées industriellement parles
bouchonniers champenois pour trier les bouchons bruts qu’ils recoi-
vent d’Espagne, pour les classer par ordre de résistance ot nécessai-
reme‘nf: pour fixer leur prix. De méme que la machine précédente, c’est
un rec.lplent AB (fig. 56), recevant par I'ouverture O un nombre’z plus
ou moins considérable de bouchons, suivant I'importance du com-
merce qu'elle doit alimenter. Une pompe puissante, mue & bras ou
par un motfeur, comprime de I'eau dans le récipient jusqu’a une cer-
taine Apressmn, mesurée par le manométre M. Cette pression ne de-
van.t étre prolongée que pendant quelques heures, le triage est trés
rapide, de méme qu’il est trés facile et absolument efficace (1.

ALCOOMETRIE

L’alcoométrie comprend les procédés propres a la détern1inati£1 de
la prgportion d’alcool absolu contenue dans une liqueur quelconque.
Les llquifles alcooliques que l'on trouve dans le commerce sont de
deux especes, savoir : ceux out I"alcool est simplement étendu d’ean ; tels
sont les trois-six, eaux-de-vie, flegmes, ete.; et ceux ou il est mélé1 non
seule.ment avec de I’eau, mais avec des substances étrangcres telsz que
les vins, biéres, cidres, liqueurs, vernis, ete. Dans le premie’r cas, on
peut, pour apprécier la proportion d’alcool pur, recourir immédi;r.te—
ment &1’un des aréométres destinés & mesurer 1a pesanteur spécifique
des liquides. Dans le second cas, il faut d’abord distiller le liquide pour

(1) Pour plus de détails, voir les Etudes sur le vin mousseum, ete., par J, Salleron.
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débarrasser la partie aqueuse et alcoolique des matiéres qui modi-
fient sa densité, ainsi que nous 1'avons expliqué plus haut (page 38).

174. Aréometre de Gartier dit Pése-liqueur........... Lk

Cet instrument ne présente plus aujourd’hui qu'un intérét pure-
ment historique, car, aprés avoir été employé en France pendant de
longues anndes, son usage est maintenant a peu prés abandonné;
nous en donnerons cependant une courte description, parce que dans
plusieurs colonies il sert encore pour peser les rhums et les tafias.

L'aréométre de Cartier est gradué d’aprés une base tout & fait
arbitraire et imparfaitement connue. Cartier était un ouvrier orfévre
que Baumé, savant pharmacien du siecle dernier, employait a la
construction des aréométres de son invention; il eut I'idée déloyale
de copier, avec une légére modification, 'aréometre de ce physicien
et de le présenter de son coté au gouvernement comme étant de sa
création. Malgré les justes réclamations de Baumé contre une sem-
blable fraude, Cartier parvint a faire adopter son instrument comme
pése-liqueur officiel, et il le répandit dans le commerce.

L’aréométre de Cartier ayant dégénéré entre les mains des cons-
tructeurs qui n’avaient pour se guider aucune donnée précise, Gay-
Lussac eut grand’peine & établir la correspondance de l'échelle centé-
simale avec celle de cet instrument; il fut obligé de réunir un certain
nombre d’aréométres de Cartier appartenant & I'’Administration des
Contributions indirectes, et de prendre une échelle moyenne d’apres
laquelle il reconnut les points de concordance suivants : 28 degrés
Cartier = 74 degrés centésimaux — Densité 0,87973 (l'eau a - 4 de-
grés prise pour unité), les deux aréométres étant comparés a la
méme température de -|- 15 degrés; enfin quand I'aréométre de Car-
tier marque 10 degrés, l'alcoométre n’indique que 0°,2 au-dessous
de 0, ce qui correspond & la densité 0,999425 (I'eau a -}-4 degrés
prise pour unité).

175. Aréometre de Tessa pour peser les eaux-de-vie... 2 1r.

Cet appareil, construit vers la fin du siécle 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’échelle de
Tessa, construite sur des bases tout  fait arbitraires, est & divisions
d’égal écartement. Son ler degré semble correspondre a 42 degrés de
I'alcoométre centésimal, et son 4¢ au 60¢ du méme instrument. Chaque
degré se divise en huiti¢mes.



NOTE SUR L’ALCOOMETRE CENTESIMAL

) n:;;els 1820, le gouvernement fral\)g:ais, voulant imposer les liquenrs
pA ueuses proportionnellement 3 lenr Tichesse alcoolique et
g];;}i utszil(})s[ I‘égulilriser les transactions commerciales charggz

¥ de construir e : 5 ,
fut conforme & notre s_ys‘?ér]lllz (ﬁeoc?l;zll a(l;-:oi(l)lrc]iliet;?lt (iont't] e
portion d’alcool absolu contenue dans’ les spir(%tl;eﬁ;a(a e

Gjy-Lussgac s'acquitta parfaitement de 1a tiche qui lui avait étg
(;gnc}lﬁ ,e: ;[1 prit pour bases de son échelle 1a densité de I'eau distillée ;

, IR st aréomeétre divisé en 100 parties, dont
chacune représente un centiéme d’alcool pur du volume de 1a 1 neu
il ?ufﬁt donc de plonger l'instrument dang un liquide spiritueuxq 0 i
qu 1.1”en donne immédiatement Ia Jorce, c'est-a-dire le nomb’rz ;11"
ce’ntuzmes, en volume, d’alcool pur que ce liquide renferme 3 1a t E
pérature de 15 degrés centigrades. .

Gay-Lussac n’ayant pas publié le détail des expériences qu’il exé-
cuta, EI:J collaboration avec Collardeau, pour la construction‘de ;,on
alcoome.tre centésimal, le commerce dut pendant longtemps accepter
commotmstrumonts de foi les aréométres construitsopar Collardé)au

Pquﬂlet, dansun travail entrepris sur la demande de I'Académie:,
des sciences, établit que la densité de I'alcool absolu i la température
de.l? degrés est 0,7947, 'eau distillée & 15 degrds étant prise pour
unité, nombre publié précédemment par Berzélius comme é ; t
de Gay-Lussac. Vi

M. Ruau (1) montra que, connaissant les densités des liquides
margq uagt 0 et 100 degrés a Palcoométre, ainsi que 1a correspondance
de ses divisions avee celles de I'aréométre de Cartier. il est possible
de‘ caleuler les densités correspondant & tous les deéfl“és de T'aldo-
métre intermédiaires entre 0 et 100 ot il en publia le ‘?a.bleau :

Pl’us récemment enfin, M. Vacher-Collardeau a publié u]-qe table
dresse‘e par Gay-Lussac et donnant, en regard de chaque richesse
alcoolique, la densité correspondante. Ces densités concordent parfai-
tement avec celles calculdes par M. Ruau; les différences n’excodent
pas une unité de I'ordre des dix-milliémes.

’ Les incertitudes qui persistérent pendant longtemps sur les hases
réelles de la construction de I’échelle alcoométrique de Gay-Lussac
apportérent dans la construction de JLalcoométre de nc:ribreuses

(1) Annales de Physique et de Chimie, 3* série, t. LXIII.
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perturbations: les constructeurs, peu initiés & 'emploi des méthodes
scientifiques, durent se contenter de recopier d’autres alcoométres
considérés comme types et, par suite, reproduisirent, en les exagé-
rant, les erreurs de ces soi-disant étalons. Enfin, en tenant compte
des inexactitudes volontaires qu’entraine infailliblement 1'usage de
poids et de mesures dont la précision ne peut &tre facilement vérifide,
on s’explique comment il s’est fait que le commerce des spiritueux
s'est trouvé bientdt livré, quant & ce qui concerne le pesage de ses
produits, & une véritable anarchie.

Sur la proposition d’un certain nombre de députés de nos dépar-
tements vinicoles, le Sénat et la Chambre des députés ont voté la loi

suivante, qui fut promulguée le 8 juillet 1881 :

ArticLE PREMIER. — A partir d’un an apres la promulgation de la présente
loi. il ne pourra, soit dans les opéralions de Administralion, soit dans les
transaclions privées, étre fait usage que de Paleoométre centésimal de Gay-
Lussac, pour Ja constatation du degré des alcools el eaux-de-vie.

Art. 2. — Les alcoométres centésimaux et les thermometres nécessaires
a leur usage ne pourront, & parlir de Ja méme époque, élre mis en vente
ni employés §’ils n’ont été soumis A une vérification préalable et §'ils ne sont
munis d’un signe constatant Paccomplissement de cette formalilé. 1ls seront
soumis aux vérifications périodiques exigées pour les poids et mesures.

Anr. 3. — Tout patenté faisant le commerce des alcools en gros et en
demi-gros est lenu d’avoir un alcoométre de Gay-Lussac et un thermométre
vérilids.

Anr. 4. — Un réglement d’administration publique fixera le mode de
celle vérilicalion, les droits & percevoir & ce sujet el les mesures nécessaires
pour assurer Pexécution de la présente loi.

Art. 5. — Les contraventions a la présente loi et au réglement d’admi-
nistration publique seronl punies des peines portées a Farticle 479 du code

pénal.

Enfin, un déeret du 27 décembre 1884, dont nous donnons le
texte ci-dessous, rendit cette loi exéeutoire.

DECRET

La graduation des alcoomélres a pour base le lablean des densités des
mélanges d’alcool absolu et d’eau, dressé par le bureau national des poids et
mesures et annexé au présent décret,

La distance entre chaque degré sera de 3 millimétres, au moins, pour les
alcoomélres et de 3 millimétres, au minimum, pour les thermomeélres.

Tout instrument présenté & la vérilication doil porler, gravés sur la
caréne, le nom du constructeur, un numéro d’ordre et le poids de Ialcoomélre
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en milligrammes. Une tolé ; i i
i DS, olérance de un dix-milli¢
i me e i
accordée pour le poids. e e i
La vérificati ai i
i L[;C]Mltor]l'eSt faite par comparaison avec les instruments de PAdmi
stra :t la tolérance est de un dixiéme de degré ; :
S : :; e degré en plus ou en moins,
\ g aleurs inscrivent, ¢’il y a lieu, sur la card
métres, le signe de vérification ¢ - B oo o
mm"' 1 S rification ¢ la bonne foi, le mois désigné par une d
2 [Q r a 3% 0 2 L4 ’ ) :
premiéres ctt_rus de I'alphabet et I'annde déterminée par les deux derni 2
chiffres du millésime. sy e
Les vérific: . 3 SR
o a\:ux[mdtems des poids et mesures sont chargés de constater si 1
P ometre < tF Strog i y ) ; ;
i métres et leurs thermoméires, mis en vente ou employés, sont revé Y
de la marque de vérification. ; T
Il essent proceés-ve ' i
s‘ drasse’nt. 1})}10&@54 erbal contre ceux qui meltraient en vente des inst
ments non vérifiés ou en feraient emploi. g

Nt o g 95 i
I’Administration n’est point responsable de la casse des instruments

. dCe1 de’cirelg elst suivi d’une table des densités des mélanges d’eau
ot d’alcool absolu calculée par dixiéme : Wi i
s i I s de degré alcoolique depuis
‘Pour ,fa‘.ciliter la comparaison des chiffres de cette table avee ceux
;;ult ont été oirftenus jadis par Gay-Lussac, nous faisons figurer, dans
Oe_ ableiu suivant (Table V), les densités pour chaque degré (iepuis
jusqua ’1 00 en regard de celles publiées par M. Vacher-Collardeau
et attribuées par lui 4 Gay-Lussac.
) PO}H‘ faciliter fégalement la comparaison des valeurs relatives des
eux échelles ancienne et nouvelle, nous publions dans un deuxiéme
tal\ﬂeau gl’ab,le 'VI) les indications que donneraient les deux alcoo-
métres g'ils étaient plongds dans le méme liquide.

Tablean des Densités cOT

W S EE T T

ancien et nouveau.

Degres,

m..:czolw»ww)—‘O

38
3
40
| 41
42
43
44
45
46
47
48
49

e
—

——

DENSITHS
Alecoometre ~ Alcoométre
legal. Gay-lLussac.
1000.00 1000.00

998,44 0998.5
996.95 997.0
995.52 995.6
994,13 094 .2
992,77 992.9
991,45 091.6
990.16 990.3
988.91 989.1
987.70 987.8
986,52 986.7
985.37 985.5
984.24 934.4
983.14 083.3
982,06 932.2
981.00 981.2

79.95 950.2

78.92 979.2
977.90 8.2
976.88 977.3
975.87 076.3
974.87 975.3
973.87 974.2
072.86 973.2
971.85 9i2.1
970.84 971.1
969.81 970.0
968.76 069.0
967.69 967.9
966.59 066.8
965.45 965.7
064 .28 964.5
963.07 963.3
961.83 962.1
960.59 960.8
959.23 959.4
957.86 958.1
956.45 956.7
954.99 955.3
953.50 953.8
951.96 952.3
050.36 920.7
048,72 949.1
947.05 947 .4
945.35 045.7
943.61 944.0
941.83 042.2
040.02 940.4
038.17 938.6
936.29 936.7
934.37 934.8

respondant aux degrés des Alcoométres

Degrés. Aleoomeétre Alcoometre
legal. Gay-Lussac.
51 932.41 932.9
52 930.41 930.9
53 928.37 928.9
54 926,30 926.9
55 924,20 924,8
56 922.00 922.7
57 919.97 920.6
58 917.84 918.5
59 915.69 916.3
60 913.51 914.1
61 911.30 911.9
62 909.07 909.6
63 906.52 907.3
64 904,54 905.0
65 902.24 902.7
66 899.91 900.4
67 897.55 898.0
68 895.16 395.6
69 802.74 893.2
70 890.29 890.7
71 887.81 £888.2
72 885.51 885.7
73 282,78 883.1
T4 880.22 880.5
b} 77.63 877.9
76 875.00 875.3
i 72,34 872.6
78 869.65 869.9
79 866.92 867.2
80 264.16 864.5
8l 861.37 861.7
82 858.54 858.9
83 855.67 856.0
84 852.75 833.1
85 849.79 850.2
86 846.78 847.2
87 843.72 844.2
83 840.60 841.1
89 837.41 837.9
90 834.15 834.6
91 830.81 831.2
02 827.38 827.8
93 823.85 824.2
04 820.20 820.6
95 816.41 816.8
96 812.45 812.8
a7 808.29 308.6
98 203.90 804.2
99 796.26 799.6
100 794,33 194.7

e




Tableau des Indications du nouvel Alcoométre légal
et de 'ancien Alcoométre de Gay-Lussac.

— - ——————
Légal. | Gay-Lussac, | Legal. Gay-Lussac. LS:;:C_F T.égal. IS::IC Tégal.
AN RemLaaie o st
0 0 5l 51.23 0 51 50.75 -
il 1.04 52 52,24 1 0.96 52 51.75
2 2.03 B3 53.26 2 1.97 53 52.74
3 3.06 51 54.29 3 2,94 54 53.71
4 4.03 55 55.29 4 3.95 a5 54,71
5 5.10 56 56.29 5 4.90 26 55.71
6 6.11 57 7.30 6 5.89 s 56.70
T 71X 58 58.31 7 6.89 58 57.69
8 315 59 59.28 8 7.8 59 58,72
9 9.08 60 60.27 9 8.92 60 59.73
10 10,15 61 61.27 10 9.85 61 60.73
11 11511 62 62.24 11 10.89 62 61.76
12 12.14 63 63.23 12 11.86 63 62.77
13 315 G4 64.20 13 12.85 4 63.80
14 14.13 65 65.20 14 13.87 65 64.80
15 15.19 G6 66.21 15 14.81 66 65,70
16 16.24 67 67.19 16 15.76 67 66.81
17 17.27 68 68.18 17 16.73 68 67.82
18 18.29 69 69,19 18 diopat 69 68,81
19 19.41 70 70.17 19 18.59 70 69,83
20 20.43 71 GL:16 20 19.57 71 70.84
21 21.43 a2 72.16 21 20.57 T2 71.84
22 22.33 7 ] 22 21.67 73 12.87
23 23.34 74 74.11 23 22.66 74 i3.89
24 24.25 75 75.10 24 23.70 i 74.90
25 25.26 76 76.11 25 24,74 76 15.89
26 26.18 9T 77.10 26 25.82 i 16.90
2 27.23 78 78.09 7 2650 78 77.91
28 28.20 T 79.10 28 27.80 9 78.90
20 20.19 80 80.12 29 28.81 80 79.88
30 30.22 81 81.12 30 29,78 81 80.88
31 31.19 82 82,13 31 30.81 82 81.87
32 32.19 83 83.11 32 31.81 83 82,89
33 33.22 84 84,12 33 32.78 84 83.88
34 34.20 85 85.14 34 33.80 85 84.86
35 35.13 86 86.14 35 34.87 86 85.86
36 36.18 87 7.16 36 35.82 87 6.84
37 7.18 88 88.16 37 36.82 88 7.84
38 38.21 89 89.15 38 37.79 89 88.85
39 39.20 90 90,14 39 38.80 90 89.86
10 40,22 91 9112 40 39.78 91 £0.88
41 41.21 92 92,12 41 40,79 92 91.88
42 42,23 93 93.10 42 41.77 93 92.90
43 43.21 94 04,11 43 42,79 04 03.89
44 44.21 93 95.10 44 43,79 9% 94.90
45 45,22 96 96.09 45 44.78 96 05.91
46 46.21 Y7 97.07 46 45,79 97 96.93
47 47.21 98 98.07 7 46.79 08 97.93
48 48,23 99 99.07 48 £7.77 99 98.93
49 49.22 100 100,07 19 48,78 100 99.92
50 50,22 50 49,78
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11 est impossible de nier que I'assimilation des alcoométres et ’d(?s

thermomeétres aux poids et mesures légaux., devant suhir pne véri-
fication officielle et un poincon qui garantisse leur exactitude, g%i]
est certain drailleurs que cette vérification et cette ?Stampﬂle assu-
rent la précision du dixiéme de degré,lne rende un trés grand ser.vice
a l'industrie et au commerce. 11 est évident que cette mesure légisia-
tive fera disparaitre l'une des causes les plus fréquentes des nom-
breux procés et des innombrables chicanes auxguels le commerce des
spirifueux est en butte. Mais, toute amélioration, tout Progre:}s sont
sujets & critique; aussi est-il permis de se demander §'il était bien
nécessaire, pour obtenir ce résultat trés désirable, de créer une nou-
velle échelle alcoométrique et d’abandonner l'ancien instrument de
Gay-Lussac; était-il sage de condamner aigsu un travail dont la
précision a ét¢é proclamée par des savants émment_.s de tous les pays
et qui, par son adoption officielle par toutes les-natlon-s sympathiques
& la I'rance, était devenu, pour nous, une gloire nationale?

11 est bien sir qu'a 'époque oul Gay-Lussac entreprit son travail
sur l’alcoométrie, la valeur commerciale de l'alcool n’avait pas
atteint le taux auquel nous la voyons aujourd’hui; aussi notre. savant
avait-il considéré que le dixiéme de degré alcoolique, le mi}hémg de:
la richesse réelle, était une limite de précision a laquelle il était si
ce n'est chimérique, au moins inutile de prétendre. On constate, en
effet, que le dixiéme de degré imprimé dans la table ‘de Gay.-L?lssafc
est une décimale résultant d'interpolations, tantdt forcée ou diminuée
et dont il est impossible, par conséquent, de rég?ondre; en outre,
quelques-uns des premiers degrés de cette méme e-c}%(:)lle presgntenft
peut-étre quelques rares erreurs, dépassant le lelfeme de dfagrs,
erreurs qu’on peut attribuer & I'imperfection des H‘l)ethodes S('}len] i-
fiques et des procédés expérimentaux en usagfa en 1824. Malgre cetii

n’eiit-il pas mieux valu conserver l’alcoométre de Gayjl_.;,ussac o

quel, en spécifiant, dans un mémoire signé df% noms autorisés, que

est la limite de préeision dont il est susceptible? e

En eréant un alcooméfre nouveau, donnant dfas mdmatmr}s ie[:

siblement différentes de celui en usage depuis soixante ans, il é 3}:1

& craindre d’apporter une perturbation regretta_ble dans les rap{;:))u;

commerciaux et dans la perception du fisc, mais encore, et Isu;auté

on place les gouvernements qui ont mis leuz: cox}ﬁm}ce gagimz o

réputation scientifique de nos savants dans 1 obh.gatlor‘l ?do Lo

eux aussi, leur matériel et peut-Gtre les condult-_on 4 l'adop .

I'alcoométre en usage chez nos voising d’outre-Rh;p._ 3 e

Il ne nous appartient pas de donmmner notre 01':»1nu.)n a pmzufﬁra
mesures qui sont d’ordre purement administratif; il nous



d’en signaler toute la gravité et d’émettre le veeu que le défail des
expériences qui ont servi de base au ecalcul de la nouvelle échelle
alcoométrique légale soit bientot publié, 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 & leurs auteurs.

176. Nouvel alcoométre légal portant I'estampille du contrdle
officiel composé de :

Un Alcoometre divisé par 5ede degré depuis 0 jusqu'a 20c. 8 fr,

— — — 20 — 400, 8. »
. — —_ 40 — 60e, 8. »
— — — 60 — 800, 8. »
— — — 80 — 100°, 8. »

177. Thermometre au mercure, divisé sur verre par demi-
degré, de 0 & 30 degrés, portant I'estampille du con-

TEBLE - & bt s s s 0 5 S ) onersbusn el o st s o A 6. »
178. Table des corrections de température .......... ».50
179, La méme, collée surtoile......................... 1.50

180. Nécessaire alcoométrique composé des 5 alcoomeé-
tres, du thermométre, de la table des corrections et
d’une éprouvette de verre renfermés dans une boite
POBLATLY Bireics rs s s s syt comrbi it B 50. »

L’échelle du nouvel alcoométre est tellement espacée qu'elle ne
peut étre tracée sur un seul instrument; aux fermes du décret que
nous venons de citer, chaque degré alcoolique devant étre espacé de
5 milliméfres au minimum, Vingtrument qui les réunirait tous aurait
une longueur démesurée. L’'échelle entiére de O & 100 degrés se
trouve donc subdivisée en cing troncons constituant cing instruments
différents. Chaque subdivision de l'échelle équivaut & 1 cinquiéme
de degré, lequel est facilement fractionné & 'eil en deux parties
permettant ainsi 'appréciation du dixiéme de degré. Mais pol que
les indications de ces instruments soient toujours comparables et
représentent bien exactement la méme richesse & un dixiéme de
degré prés, il faut que U'instrument soit maintenu dans un état de
propreté absolu; la tige graduée surtout doit &tre rigoureusement
pure afin d’étre régulicrement mouillée par le liguide, et pour que le
ménisque qui s’éléve au-dessus de la surface du liquide prenne sa

hauteur normale. Cette condition est plus essentielle encore quand on

pése des liquides peu alcooliques confenant moins de 30 o/, d’alcool,
parce qu’ils ne mouillent que frés difficilement le verre. M. Dela-
chanal, le directeur du bureau de la vérification officielle des alcoo-
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métres, a constaté qu'une tige d’aréométre légérement imprégnée par
une mince couche de soude caustique est trés facilement mouillée,
méme par de 'eau pure, et prend un affleurement toujours égal,
sans que le poids de Dlinstrument en soit modifié d’une quantité
appréciable. 11 est donc fort utile, avant de plonger un alcoomeétre
dans le liquide qu’on veut peser, d’en frotter la tige avec une bande
de papier & filtrer sur laquelle on a déposé une goutte de lessive
caustique. Les lectures en deviennent plus rapides et plus sires.

181. Alcoométre de Gay-Lussac (ancien alcoométre cen-
tésimal) (1) gradué de 0 250 degrés............... 2.50

182. Le méme, gradué de 50 & 100 degrés ............... 2.50
183. — divisé de0 a3 degrés......oovieiians 3. »
184, — — 35370 degrés......ccneniiiann s 3. »
185, — 2o R (B UERTRR. | ¢ e s m el S0
186. Thermomeétre au mercure divisé sur verre.......... 5. »
187. Eprouvette en cristal & rainure pour recevoir simulta-
nément 'alcoométre et le thermomeétre. ............ 3. »
188. Table des corrections de fempérature................ ».50
180. La méme, collde surtoile .........oooiiviiinenn - 1.50

190. Etui-trousse portatif en fer-blanc renfermant les ins-

truments ci-dessus (ig. B7). ..o evvinenei s

Les numéros 183 & 190 constituent I'ancienne trousse

alcoométrique de I'Administration des Contributions
indirectes francaise.

1.50

i ’ : i ent

(1) Aux termes du décret du 27 decembre 1834, I'usage et _14 vente de celt‘ mstor;lt::ion

sont interdits en France; nous ne pouvons done le construire que pour exp : Y
étrangeére.

11
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191. Thermometre dit Eprouvette pour peser les eaux-
. de-vie et les alcools, planchette en buis, tube 4 alcool. 2.50
192. Tdeny, thbe aumercupe - Ll S0 SElE S 3.50

193. Echelle alcoométrique donnant sans calculs les cor-
rections de température (fig. 58) .................. 2.50

Les indications des alcoométres ne sont exactes que si le liquide
pesé est & Ja température de + 15 degrés; 4 une température supé-
rieure, la densité¢ du liquide diminuant, le degré obtenu

FCS_ ﬁ «  estirop élevé; ilest {rop faible si la température est infé-
:] - rieure & 15 degréds. Le degré brut lu sur U'aleoomeétre doit
[ s done recevoir une correction et ce sont toujours les tables

9";‘ E calculées par Gay-Lussac, en 1824, qui servent encore
11 aujourd’hui pourI’ancien alcoométre centésimal, de méme
o] que pour le nouvel instrument l1égal.

On peut également effectuer les corrections de tempé-
rature au moyen de I'échelle alcoométrique ne 193. Cette
échelle est munie d’une rainure de chaque cdté de laquelle
4 sont tracées des divisions correspondant a celle de l'al-
coomeétre. Dans cetfe rainure glisse une petite réglette
marquée aussi de divisions représentant les degrés ther-
mométriques.

_
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B Pour connaifre la force réelle d'un spiritueux, il faut
B amener le degré du thermomeétre devant indication de
‘rig s, Lalcoométre, et lire la division qui se trouve en face du

15e degré de l'échelle mobile. Cette division donne la
rmhesse aleoolique vraie du liquide.

Nous devons faire remarquer que cette échelle ne peut servir que
pour les richesses alcooliques comprises entre 30 et 100 degrés, car
les alcools faibles possédent des coeflicients de dilatation variables
avec la température, lesquels rendent I'emploi de la régle a couMsse
impossible.

194. Alcoomeétre de Richter et Tralles, avec thermométre
soudedans le-fotteurtilinil & o e e 10 fr.

En Allemagne et en Russie, on fait usage de 'alcoométre de Tralles.
Cet aréométre porte deux échelles : la premiére donne la richesse du
mélange exprimée en centiémes de son volume; clle a donc beau-
coup d’analogie avec celle de Gay-Lussac, mais elle en différe par la
densité de 1'alcool absolu qui représente le-100¢ degré de 1’échelle.
Tralles a adopté une densité un peu différente de celle déterminée par

EE63 —

Gay-Lussac; de plus, les indications de Uinstriment se rapportent a
la temperaturo de 4 degrés centigrades. i

La seconde échelle donne la richesse alcoolique exprimée en cens
titmes du poids du mélange. Cette échelle avait été déterminée
d’abord par Richter, mais ayant été reconnue fautive, elle est habi-
tuellement remplacée par une échelle donnant également le poids de
I'alcool contenu dans le liguide, mais calculée d’aprés les expériences
plus récentes de Tralles. 4

Les alcoométres allemands portent habituellement un thermo-
métre soudé i la partie inférieure du flotteur et servant en méme
temps de lest. L'échelle de ce thermométre ne donne pas la tempé-
rature exprimée en degrés thermométriques, mais bien la correction
qu’il faut apporter & I’échelle de Tralles pour la ramener a ce qu’elle
serait & la température de 4 degrés. On concoit que cette correction
ne puisse étre qu'approximative, puisque le coefficient de dilatation
delalcool varie assez notablement avec sa température, surtout pour
les liquides dont la richesse est inférieure & 30 degrés. ]

195. Hydrométre ou Alcoomeétre de Sikes, en cuivre doré, ac-
compagné de ses poids, d’'un thermomeétre et d'une éprouvette
renfermds dans un éerin; avec les tables de correction. 100 fr.

En Angleterre, on fait usage d’un instrument assez compliqué, dit
a Sikes, lequel différe notablement de notre alcoométre. Sikes a pris
pour base de son échelle un alcool type ou esprit d’épreuve (proof
spirdt) trés différent de 'alcool pur : & la température de 51 degrés
Fahrenheit (100,56 centigrades) le poids de 1 litre de cet esprit est

2
égal aux %du poids d’un litre d’ean (acle du Parlement duw 2 juillet

1816). A la méme température la richesse d’'un liquide spiritueux
est le nombre de litres de preuve que peut former un hectolitre de
ce liquide. Ce nombre surpasse 100 quand Je liquide est plus alcoolique
que le type et il est plus petit que 100 dans le cas contraire. ;

Ajoutons que la densité absolue de Yesprit d’épreuve lype est
0,919774, et sa richesse alcoohquo 5702 de échelle centésimale de
Gray-Lussac.

L'aréométre de Sikes est en euivre et de petite dimension. Sa- tlge
porte 10 divisions égales, subdivisées chacune en dixiémes. Neuf
petits poids en cuivre peuvent é&tre fixés & la partie inférieure de
Uinstrument; on choisit celui qui fait affleurer le niveau de la liqueur
A essayer dans l'espace de 0 & 10 divisions. Ces poids sont tels que,
si T'on fait plonger la tige jusqu'au ne 10 (en bas) dans un liquide,
on mettra le niveau & 0, en substituant & ce poids celui qui est immé-~
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diatement plus fort. I’instrument sans poids marque 0 dans l'alcool
concentré; il marque 10 dans I'eau distillée, lorsqu’il est chargé du
poids le pluslourd. C’est donc encore, on le voit, une sorte d’aréométre
centésimal.

Des fables. font connaitre les corrections afférentes a la tempéra-
tare, et la quantité d’eau qu’il faut ajouter ou retrancher & une eau-
de-vie donnée pour I'amener au degré de preuve.

196. Tables de conversion des degrés de 'alcoométre centésimal
de Gay-Lussac en degrés de I'hydrométre de Sikes et wvice
versa, par L. Ruaw et J. Sallerom.. ... oue. s Siiin 1 fr.

Ces tables de conversion transforment les degrés de notre alcoo-
métre francais en degrés usités en Angleterre; c'est ainsi que, §'il
s’agit d'une eau-de-vie dont la richesse en alcool pur est 45 degrés,
on trouve que la richesse en esprit de preuve est 77,6, ce qui veut
dire qu'un hectolitre de cette eau-de-vie pourrait étre transformée
en 7716 d’esprit de preuve. De méme, si la richesse en esprit de
preuve d’un spiritueux est 40, le degré de I'alcoométre Gay-Lussac
correspondant est 23,4, soit 23lit,4 d’alcool pur par hectolitre.

JAUGEAGE DES VINS ET DES SPIRITUEUX

AU MOYEN DE LEUR POID$S

Chacun sait quelle perturbation apporte dans le commerce l'iné-
galité de formes et de proportions des fonneaux et barriques des
différents vignobles; grace & I'anarchie qui régne dans la con@truc—
tion des futailles, il est tout aussi impossible au producteur de se
rendre exactement compte du volume du liguide qu’il expédie qu'aa
consommateur de vérifier ceux qui lui sont livrés. Les veltes et autres
instruments de mesure ne reposent que sur des données théoriques
qui ne sont jamais exactement réalisées dans la pratique; les dépo-
toirs, dont l'exactitude est rigoureuse, exigent une manipulation
lente et pénible, et d’ailleurs il ne s’en trouve pas toujours & la dis-

position des intéressés. Tous ces inconvénients seraient évités si le
vin était vendu au poids comine bon nombre de liquides de grande.

consommation dont la valeur n’est pourtant pas plus grande; en
attendant cette réforme tout & fait rationnelle, on peut régulariser

|
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les transactions en substituant le pesage des vins & leur jaugeage.

Si les spirituenx possédaient le méme poids spécifique que I'eau,
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 versé dans un tonneau pour
en déduire son volume. Mais 'alcool étant notablement plus 1éger que
I'eaun (1 litre d’alcool chimiquement pur pése 794 grammes & la tem-
pérature de 15 degrés), il s’ensuit qu'un litre de vin ou d’eau-de-vie
pése d'autant moins que ces liquides sont plus alcooligues.

Pour déterminer le volume occupé par un poids donné de liquide,
il fant donc connaitre la densité ou le volume spécifique de ce liquide.
Cette détermination peut éfre effectuée trés facilement, avec une
grande rapidité et une précision suffisante, au moyen de I'instru-
ment suivant :

197. Densi-volumeétre, déterminant la densité et le volume
des vins pour leur pesage volumétrique........... 6 fr.

198. Idem, dont la graduation s'étend jusqu’a la densité de
Palcool pur, pour le pesage volumétrique des eaux-
de-vigiet des aleoals i i o Sl oL e g e 6. »

Ce densi-volumeétre est un aréométre portant en regard les deux
échelles du volumétre et du densimétre. La premiére étiquetée volu-
métre fait connaitre le volume oceupé par 100 kilos du liquide pesé.
Ainsi la division 101 veut dire que 100 kilos de vin occupent 101 litres.

La seconde échelle, coloriée en rose et marquée densimétre, fait
connaitre le poids que pésent 100 litres de vin. Ainsi 99 indigue que
100 litres de vin pésent 99 kilos.

Cet instrument permet de résoudre avec la plus grande facilité
les problémes suivants :

1o Remplir de vin un lonneaw et trouver sa capacité.

Je pose le tonneau sur une bascule et j'en détermine la tare,
SO ¢ noh e R 30 kilos.

Je le remplis de vin et je le pése de nouveau, soit.. 255 —

Le poids du vin est 255 — 30 == 225 kilos.

Je plonge l'aréométre dans le vin, il marque & 'échelle du volu-
meétre 101, ce qui veut dire que 100 kilos de ce vin occupent
101 litres; le volume de vin contenu dans le tonneau est:

2hect 25 >< 101 = 227 litres.

2 Verser dans un tonneaw un volume déterminé 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
tare du tonneau, soit......... R T L kA D oS
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Je plonge I'aréométre dans le vin et je lis sur 1'échelle rose du
densimélre 99 : j'en conclus que 100 litres de ce vin pesent 99 kilos.

Oheet, 50 >< 99 = 49k 50 - 30 kilos pour la tare = 79%,50, que do1t
peser. le tonneau contenant 50 litres de vin.

En résumé, quand on veut connaitre le volume du liquide corres-
pondant & un poids donné, il faut multiplier ce poids par le volume
spécifique de ce liquide, c’est-a-dire par I'indication du volumeétre ;
et, au contraire, pour déterminer le poids que doit peser un volume
donné, il faut multiplier ce volume par la densité de ce liquide, ¢’est-
a-dire par l'indication du densimeétre.

Nous croyons inutile de nous appesantir sur le degré de préeision
que peut atteindre la mesure au moyen du pesage. On sait qu'une
balance bhascule chargée de plusieurs cenfaines de kilogrammes
accuse encore nettement 250 grammes. Il en résulte que le volume
d’'un tonneau peut étre déterminé exactement, & un quart de litre
prés.

Pour traiter d’une facon compléte la question du jaugeage des
spiritueux, nous devons rappeler que l'alcool est un liquide trés
dilatable qui varie notablement de volume par la chaleur et qu’on
ne peut lui attribuer un volume réel, toujours comparable, que si ce
dernier est mesuré & une température exactement déterminée. La
mesure du volume des spiritueux, qu’elle soit effectuée au moyen de
brocs, de jauges ou de veltes, ou par le densimétre et la bascule, ou
mieux encore, au moyen de dépotoir, exige une correction qui tienne
compte des changements de volume que le liquide a subis par suite
des variations de la température. C’est ainsi qu’un hectolitre de trois-
six contenant 95 o/, d’alcool pur et mesuré & la température de 15 de-
grés n’occupe plus qu'un volume de 981it,5 §'il est refroidi & 0 degré;
tandis que le méme hectolitre s'éléve & 10116,5 quand sa température
est portée & 30 degrés.

Gay-Lussac qui, dés 1824, avait traité complétement I'étude de.

S

I’alcoométre, a publié a cette époque (1) une table dite de Force -

réelle indiquant les changements de volume que 1’aleool subit en
passant d'une température & une autre. Nous croyons nécessaire de
reproduire ce tableau (Table VII) dont les nombres expliqueront
bien des anomalies constatées chaque jour dans le pesage des spiri-
tueux.

La premiére colonne horizontale de ce tableau représente la
richesse alcoolique du liquide ramenée & la température de 15 degrés.

La premiére colonne wverticale indique la température & laguelle
le volume de ce méme liquide est mesuré,

(1) Instruction pour Uusage de Ualcoométre centésimal, par Gay-Lussac, Paris, 1824.

TABLE VII

Table du volume réel des spiritueux suivant leur température.

Richesse alcoolique a la lempéralure de 15 degrés.

) = o T
SN T oo
= S
= {5
o 0 n 0 0
. - O -
m-—*‘go’:’&;gw
o e i = e R &
Lo Wt Bl e i e B L
TEEEENe
—_ O Sy o
. 10 ~
A R e oy e
S U S i = = ey fee]
’m 9-—-«2 - &
— g} ey
& [ avgigi Syl 5
iy =
W | 5 =S~ 8 23 Z
nwl'_ﬁ;'i‘-? N~ ©
bt S e © VN S e
plite s 28 2
e-.«c:-.-ro.s,_‘l..
g e S el B e LR T
SdRcaER e Rl e
corR oA o e i
DS e 2 = E & S
Sl = = sl ey e
I L R e O RO R )
= S o S B e
S EE s s S
e GO IR cO
L B e S T i e
| =2 S = = 8 & &
@“t"?‘ig@mw
[ I ) B = e e
> @ o
') b= e el s e
~ = o N
o o R
e s B
= m oy
S e e
= [ B T =)
Bl 25 =5
phE T E e
v o O i Sy
.‘5332~mma
;90“-?3‘2(3c/:e.:>~~1d
el G S i~
x b E e S s s
= o
LR E e S
\ . G P
ﬂggg—‘@m:ﬁ
—
e} B B e
== > = @
R SRR s O e e
GOERR G S S RO I O
nc?c;o'gcgcgg,;
- - - C -
e | 2 EEs N
e e @
w | 272 =Sl Sl
Lot Ty or
ey, m e e SR
| 2 2 2 = &5 & @
G o = ) o O
o
‘23""_‘%
1 a g, e e 168
- owm NN

TYNLVUTINHL




— 168 —

Ces richesses et ces températures ne sont indiquées que de 5 en
5 Eiegrés parce qu'une différence de b degrés alcooliques ou thermo-
métriques ne produit qu’une trés faible variation de volume.

Au point d’intersection, ou au croisement de ces lignes horizon-
t:ale et verticale, on trouve le volume qu'occupe 1 hectolitre du
liquide quia été primitivement mesuré & la température de 15 degrés.

Lremples :

1° Un hectolitre d’eau-de-vie qui contient 50 e[, d’alcool pur 3
15 degrés est mesuré & la température de 20 degrés. En réalité, cet
hectolitre ne représente que 99466 parce qu’il n’occupera plus que
ce dernier volume quand il sera refroidi & 15 degrés;

20 Une pipe de trois-six est jaugée au dépotoir; sa richesse alcoo-
lique est 90 degrés & 15 degrés de température. L’échelle du dépotoir
accuse b hectolitres, mais la température de 'alcool est seulement
b degrés.

La table nous apprend que chaque hectolitre d’'alcool & 90 degrés
mesuré a5 degrés occupera 101 litres quand sa température se sera
élevée A 15 degrés, de sorte que le volume réel & 15 degrés de nos
5 hectolitres de trois-six est 500 >< 101 = 505 litres;

3¢ Un demi-muid de vin contenant 15 o, d’alcool est pesé sur une
bascule & la température de 30 degrés. Son poids net est 545 kilos.
Le volume de ce vin délerminé au moyen du densi-voluméire ne 198
= 100,8, c’est-d-dire qu’un hectolitre de vin occupe un volume de
100%,8. Ainsi que nous Pavons expliqué tout a I’heure, ce tonneau

545 >< 100,38

contient 100 = D49Nb 4 gnesurds ala tempéralure de 30 de-

grés. Mais quel sera le volume réel de ce vin quand il sera refroidi
a 15 degrés?

Au croisement de la ligne horizontale 15 degrés et de la colonne
verticale 30 degrés, nons trouvons 99,6, ce qui nous fait savoir que
chaque hectolitre de vin n’occupera plus, aprés ce refroidissement,
que 9946 et Bheet, 494 multipliés par 9916 donnent 547162 pour le
volume réel du vin mesuré & la température de 15 degrés.

FABRICATION DU VINAIGRE

La fabrication du vinaigre par le procédé orléanais est certaine-
ment, aujourd’hui encore, celle qui donne les meilleurs produits : le
simple vaisseau percé d’un seul trou, dans lequel le vin ne se trouve
en contact avee Loxygéne de U'air que dans la proportion strictement
nécessaire a son acétification, retient tous les produits aromatiques.
En méme temps ce mode de fabrication ne laisse perdre, par éva-
poration, qu'une tres faible proportion d’alcool et d’acide acétique.
Malheureusement ce procédé opére avec une telle lenteur que son
emploi est devenu impossible dans les grandes usines qu’on installe
aujourd’hui.

Parmi les procédés d’acétification rapide de I’alcool, celui qui se
généralise le plus parce qu’il fournit des produits qui se rapprochent
beaucoup du vinaigre d’Orléans est celui des vaisseaux lournants.
Dans un tonneau garni intérieurement de copeaux de hétre et percé,
au centre de chacun de ses fonds, d’un trou gui permet l'introduc-
tion de l'air au sein des vaisseauX, O Versc une quantité de lignide
3 acédifier telle que le niveau s'éléve un peu au-dessous des ouver-
tures centrales, de sorte que le tonneau puisse dtre roulé sur le sol
sans que le liquide qu'il renferme s’en échappe. _

Le liquide alcoolique versé dans ce vaisseau mouille les copeaux
de hétre dont il est rempli; sinous admettons que ces copeaunx aient
été, au préalable, imprégnés de ferment acétique (Mycoderma aceti
de Pasteur), le vin se trouve, en méme temps, soumis a I’action du
forment et en contact avec l'oxygéne, aussi la transformation de
I'alcool en acide acétique par 'absorption d'un équivalent d’oxygene
se trouve-t-elle assurde. Si nous faisons tourner ce tonneau autour
de son axe en le roulant par terre, les surfaces de contact entre
I'alcool et Poxygéne sont continuellement renouvelées et le travail
en est beaucoup accéléré.

Une usine A vinaigre, travaillant par le procédeé des vaisseaux
tournants, se compose donc essenticllement de vastes salles sillon-
nées de longues files de chantiers paralléles sur lesquels les tonneaux
4 actification peuvent rouler d'une demi-circonférence. Ces salles
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sont chauffées & la température de 25 degrés, car le Mycoderma aceli
accomplit ses fonctions avec d’autant plus d’énergie que la tempé-
rature du milieu dans lequel il vit est plus dlevée. ‘

La combinaison de I'alcool et de I'oxygeéne, quand elle est rapide,
développe une chaleur assez intense; aussi la température des vais-
seaux doit-elle &tre surveillée, car passé 35 degrés la perte par
évaporation affaiblit le degré du vinaigre en méme temps que son
parfum diminue par la volatilisation des éthers volatils.

La construction des tonneaux tournants exige les accessoires
suivants :

Fig. 50.

199. Tube de niveau en verre, pour faciliter le remplissage

UaE VonBasue M0, BBy uhimn i s sinmss 415 5 it ».H0
200. Thermomeétre coudé (T, fig. 59) .. ..o e, 2.50
201. Gannelle en bois pour vider les tonneaux (R, fig. 59)... ».75

ESSAI DES VINAIGRES
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2. Pése-vinaigre ou aréométre de Baumé, divisé par dixiémes
L3 (T g RUSIRRRRIEE ) S R L 3 e

Jadis on employait pour peser les vinaigres 'aréométre de Baumé,
dont les 2 ou 3 degrés supérieurs étaient seuls utilisés. Lo premier
degré, divisé en dix parties, était chiffré 10, le deuxiéme 20, ete.;
c’est ainsi que les vinaigres livrés alors & la consommation, lesquels
étaient fabriqués avec du vin ayant subi la fermentation acétique,
pesaient généralement 22 degrés (20,2 Baumé). Cet instrument est
tout & fait abandonné aujourd’hui, aussi ne le citons-nous que pour
mémoire; on congoit qu'il était non seulement insuffisant, mais fautif,

puisqu’il est toujours aisé d’ajouter a un Yinaigre é‘Eendu d’e?‘u dgc;
matiéres salines qui lui rendent la densité voulug. En outre,. “E;CI to.
acétique se trouve dans des conditions tout excep‘flo,nnellezs. q}lti O 328,
en ce qui le concerne, toute valeur aux procedes\areome m'(}mm;
puisque son maximum de densité ne correspond pas a son maximu

de concentration.

203. Acétimeétre de O. Réveil et J. Salleron pour
évaluer la richesse acide des vinaigres, compose d’e':
une Pipette de 4 centimétres cubes, un Tu_be’aceh—
métrique gradué et un Flacon de liqueur titrée.... 10 fr.

204. Tube acétimétrique gradué (fig. 60) 6. »
205. Pipette jaugée de 4 centimétres cubes pour mequrer

la quantité de vinaigre sur laquelle il faut opérer e

(Rl BLYe s ¢ vpseens vty B Bt R g 1
206. Flacon de liqueur acétimétrique titrée ... .. S :
207. Tableau des teintes prises par la liqueur acétimétrique s

sous l'action du vinaigre.........coceveeren- s »
208. Liqueur acétimétrique fitrée.......... 1o Lifce S e
209. Liqueur alcalimétrique de Gay—Lussac co_nte-

nant 100 grammes d’acide sulfurique pur par litre. ;

B I mer s s o I R B R e

L'acétimétre que Réveil et moi avons imaginé en 1855 es’g au-
jourd’hui entre les mains de tous les vinaigriers_; 11Aest adopte_ par
1’ Administration francaise pour la perception dfa 1’.1mpot sur les vmtal-
gres; il est donc assez CONNU pour que LOUS PUISSIONS NOUS contenter
d’en donner une courte description.



Ie Un tube de verre gradué (fig. 60) porte & sa partie inférieure
un premier trait marqué 0. Au-dessous de ce premier trait est grave
le mot vinaigre, afin d’indiquer la quantité de vinaigre qu’il faut
employer. Au-dessus du 0 sont tracées des divisions 1, 2, 3, ete., qui
représentent la richesse acide du vinaigre, comme nous I'indiquerons
tout & I'heure:

2> Une petite éponge, fixée 2 I'extrémité d’une baleine, sert 3
essuyer les parois intérieures du tube aprés chaque expérience:

3¢ Une pipette (fig. 61), portant un seul trait marqué 4 centimétres
cubes, sert & mesurer avec précision et facilité la quantité de vinaigre
nécessaire a chaque essai.

Pour évaluer A I'aide de ces instruments Ia richesse d'un vinaigre,
on en prend, avec la pipette, 4 centimétres cubes, qu’on introduit
dans le tube gradué et 1'on verse par-dessus de la liquenr acétime-
trique, jusqu'a ce que le mélange prenne une teinte violacée uniforme,
a laquelle on reconnait que I’acide est saturé. On s’arréte alors, et
on lit le chiffre correspondant & la division oi s’éléve le nivean du
liquide. Ce chiffre indique la richesse acide du vinaigre, c'est-a-dire
le poids d’acide acétique pur qu'il renferme : 8 degrés, par exemple,
signifient qu’un hectolitre du vinaigre essayé contient 8 kilos d’acide
acdétique cristallisable pur ou monohydraté.

Nous avons dit que le moment de la neutralisation de 1'acide acé-
tique par la liqueur était accusé par la teinte violacde uniforme que
prend le mélange. Cette teinte est le rouge vineuwx que prend le
tournesol sous I'action des acides faibles; pour que cette couleur soit
plus facilement reconnue par les expérimentateurs peu habituds aux
manipulations chimiques, nous avons composé un tableau des teintes
caractéristiques prises par le vinaigre : 1° quand il est incompléte-
ment saturé par la liqueur acétimétrique; 20 quand il a recu une
addition de liqueur qui a dépassé la neutralisation et, 3° enfin, la
couleur type du mélange exactement neutralisé. Ce tableau est un
guide qui facilite beaucoup les essais acétimétriques.

La liqueur d'épreuve est formée d’une dissolution de borate de
soude et d’une petite quantité de soude dans l'ean distillée, colorée
en bleu par du fournesol. Les proportions de borate de soude, d’alcali
et d’eau sont telles que 20 centimétres cubes de la liqueur neutrali-
sent exactement 4 centimétres cubes de la ligueur alcalimétrique
de Gay-Lussac (100 grammes d’acide sulfurique pur par litre). Cette
liqueur jouit du grand avantage de se conserver indéfiniment sans

changer de titre, ¢’est-a-dire sans absorber I'acide carbonique de I'air
et sans décomposer le tournesol qu'elle tient en dissolution,
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ESSAI DES ACIDES ACETIQUE ET PYROLIGNEUX INDUSTRIELS

L’acétimétre que nous venons de décrire, est _trés précis, et d'un
usage trés simple et trés rapide quand on lapphq'ue au ’do‘sag_e ’des
acides acétiques faibles tels que les vinaigres; aussi la généralité de
son emploi, pour la perception de I'impot et dans jcoutes les tljansac—
tions commerciales,s’explique-t-elle facilement. Mais qu’and’la richesse
acide du vinaigre qu’on veut mesurer devient un peu .elevee; qual?d2
par exemple, elle dépasse 12 a 15 degres, la‘pre'c;slon du proce@e
diminue; I'appréciation de la teinte de neutralllsatmn est rendue dif-
ficile par la présence de l'acide borique qui s’acc‘umule.dans la
liqueur. Il convient alors, et surtout quand il s!’.aglt dg titrer des
acides acétiques et pyroligneux employés dans l'mdusj;r.le, lesquels
contiennent, le plus souvent, 40 [, au moins d’acide acétique pur, de
recourir & un procédé plus rigourcux. e

Le procédé acétimétrique que nous avons decr-1t & propos du
dosage de l'acidité totale des vins s’applique parfaltement a cefte
analyse. Il suflit de proportionner le titre de§ liqueurs normales
alcaline et acide & I'acidité du liquide qu’il s’agit de doser. ’

Nous allons indiquer rapidement les instruments et la prépara-
tion des liqueurs qui sont nécessaires pour Fette analyse en ren-
voyant au chapitre Dosage de Uacidilé du vin (page 82) pour tous
les détails de l'expérience.

210. Burette a soupape divisée en fractions de centimetre

cnlied(iz RGBS e 8 fr.
211. Support de burette & tabletie de faience blanche
(R a2yl B U BRI S 12. »
212. Pipette jaugée de 20 centimétres cubes............. 2.50
2
213. Idem — 10 . e T S P 2. »

2]14. Vase a saturation en verre mince de Bohéme por-
tant un trait de jauge a 60 centimeétres cubes. ... ..

[Av]

D

215. Liqueur normale acide contenant 81er,666 d’acide

sulfurique monohydraté pur par litre.... lelitre. 3. »
216. Liqueur alcaline titrée neutralisant la précéd‘ente :
avolume égal ....... ..ot le litre. 3. »

217. Teinture de phtaléine du phénol au trentiéme.‘.. -
Le flacon., .. .. idvid ;e ten R e
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Liguewr normale acide. — On pré i i
i : pare une liqueur acide type
contenant S,Igf,bb(?‘ d’acide sulfurique pur et monohydraté (1) éle)\rfle:"s
eau distillée au volume de 1 litre. Cette liqueur, qui est

Lussac & propos de sa liqueur

alcalimétrique normaje (2
compte que les poids indiqués (2), en tenant

par ce savant doivent étre ramends

Liqueur alcaline titrée.

— On fait dissoudre 95 i
: grammes envi
de soude caustique pure et o

séche dans de l'eau distillée et on éléve
P

e,

i

|

#

‘ Hl |

Iig, 62.

lfa volume & 1 litre. Cette liqueur est & peu prés équivalente a la
{1queur normale acide, ¢’est-a-dire qu'elle doit la neutraliser A volume
égal; mais, comme elle est généralement un peu trop forte, il convient
dfa la vérifier et de la titrer exactement. Voici comment on Y par-
vient : on verse dans un vase i saturation en verre bien mince et bien
blane, portant un trait de jauge & 60 centimeétres cubes, 20 centimeé-
tres cubes de liqueur normale acide et 2 gouttes de teinture de
phtaldine du phénol, puis on compléte avee de Peau distillée le
volume de 60 centimétres cubes. Le liquide est incolore. On remplit
la burette gradude avec 1a liqueur de soude et on laisse couler cette
derniére, goutte a goutte, dans le vase 3 saturation jusqu'a ce qu'une

(1) Equivalent de I'acide sulfurique = 6,125. 6,125

Equivalent de 'acide acétique = 7,500. 7500 080
(2) Annales de Chimie et de Physique, 1329.
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derniére goutte améne une légére teinte rose persistante : soit
19 centimétres cubes le volume de liqueur de soude qu’il a fallu
verser. Nous disons que cette derniére est trop alcaline, puisque pour
saturer l'acide & volume égal on aurait dii en verser 20 centimétres
20 o : ; ; cil
cubes. Dés lors 9= 1,05, d’ou 1 litre de liqueur de soude doit étre
allongé avec de I'eau distillée et porté au volume de 11,05, ou bien
16,9 de liqueur alcaline doit &tre élevé avec de 'ean au volume
de 2 litres. Aprés cette dilution, on recommence le titrage et on
s'assure s'il faut bien exactement 20 centimétres cubes de liqueur
alcaline pour neutraliser 20 centimétres cubes de liqueur acide. Cette
condition étant remplie, on peut procéder & I'essai de 1'acide acétique.

Dosage de Uacide acélique. — Dans le vase 4 saturation on verse
10 centimétres cubes de I'acide acétique soumis & I'essai, on y ajoute
2 gouttes de teinture de phtaléine et I'on compléte les 60 centimétres
cubes avec de l'ean distillée. Avec la burette remplie de liqueur de
soude on verse cette derniére, goutte & goutte, jusqu’a ce que le réactif
vire au rose persistant et on note le volume de liqueur alcaline em-
ployée. Supposons quil en ait fallu verser 40e,3, nous disons que
Tacide essayé contient 40,3 °/, ’acide acétique pur, c’est-A-dire qu'un
litre de cet acide renferme 403 grammes d’acide acétique pur et
monohydraté par litre.

On voit que les titres respectifs des liquides acide et alealin sont
tellement calculés que chaque centimétre cube de liqueur de soude,
nécessaire pour neutraliser 10 centimétres cubes de I’acide essaye,
représente 1 °fo ou 10 grammes d’acide acétique pur contenu dans
1 litre de ce dernier.

La liqueur alecaline de soude doit étre conservée dans un flacon
bien fermé par un bouchon de caoutchouc afin que son titre ne puisse
changer. Il est bon, malgré cette précaution, de vérifier ce titre fré-
quemment et, $’il avait baissé, il faudrait ajouter de la soude caus-
tique & la liqueur, ou simplement tenir compte, par le calcul, de son
affaiblissement.

Exemple : 20 centimétres cubes de ligueur normale d’acide sul-
furique sont neutralisés par 20c,5 de ligueur alcaline. Chaque cen-

g o
timétre cube de cette derniére vaut 26%) = 0,975 [0 d’acide acétique
pur. Dés lors le nombre de centimétres cubes de liqueur alcaline
quil faudra employer pour saturer les 10 centimétres cubes d’acide
acétique étant multiplié par 0,975 donnera le degré acide du liquide
essayé.



218. Ebulliométre de J. Salleron pour doser I'alcool conteny ‘

dans les vinaigres (fig. 63)

1l est {reg important, dans 1a
tater par des essais Successifs la disp
mesure de sa transformation en acide
part, réduire ay minimum le temps n
d’autre part, n’arréter cette derniére
de I'alcool. Malheureusement le dosag

¢cessaire 3 Ia fermentation et,

e de ’alcool mélangé A I'acide

Iig. 63,

acétique est difficile, surtont quand sa propor
1 42 centiémes. La distillation se montre réfr
d’abord parce que I'acide acétique distile ave
ne le sature, ay préalable, et ensuite parce
permettent guére de pe
aussi faibles.
L'ébulliometre que nous avons déerit an no
a cette détermination : nop seulement I'opération est simple et rapide,
mais la lecture dy thermomeétre permet Pappréciation du dixieme de
degré alcoolique. L’échelle de I'ébulliométre doit cependant subir
une modification spéciale quand on Papplique 4 1'essai du vinaigre,
car I'acide acétique influe sur 1 température d’ébullition des- spiri-

tion ne dépasse guére
actaire & cette analyse,
¢ I'aleool & moins qu’on
que les alcoométres ne
Ser avee précision des liquides alcooliques

49 se préte trés bien

fabrication deg vinaigres, de cong-
arition de I'alcool au fur et &
acétique. On peut ainsi, d'une

quaprés la disparition totale
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tueux. Nous avons déterminé cette influence et, pour en tenir compte,
nous avons gravé sur les deux échelles ébulliométriques, ecaw ef
aleool et vins ordinaires (voir page 58), des index qui représentent
le 0 de I'échelle quand on essaie du vinaigre alcoolisé. Ainsi quand
on régle appareil en faisant bouillir de I'eau, comme nons I'avons
dit page 62, si le thermométre marque 99,8, on améne la division
99,8 de I'échelle centrale devant I'index situé prés du 0 des échelles
alcooliques, et on serre I'écrou; I'instrument est réglé. 11 est bien
entendu que, si le liquide essayé est du vinaigre @’aleool, on lit 1a
richesse alcoolique sur V’échelle gauche : eaw et alcool, tandis que
sl s'agit de vinaigre de vin la lecture s'effectue sur I'échelle droite :
vins ordinaires.

FALSIFICATION DES VINAIGRES

L’acétimétre ne peut servir qu'a déterminer I'acidité totale du
vinaigre, et, comme il arrive quelquefois que ce liquide est falsifié
par d’autres principes que I'acide acétique, il est important de cons-
tater la présence des acides étrangers ou de toute autre substance que
Pon pourrait y avoir ajoutée. Le nécessaire acétimétrique que nous
proposons au ne 219 contient les réactifs utiles & ces constatations,
Voici la liste des expériences les plus concluantes :

1o Un bon vinaigre de vin doit contenir autant de matisres extrac-
tives que le vin lui-méme; le poids de ces matiéres solides s'éléve
en moyenne de 16 & 20 grammes par litre; si donc aprés avoir dosé
lextrait sec selon la méthode que nous avons déerite page 73, on
trouve plus de 20 grammes par litre, on peut présumer que l'on
opére sur un vinaigre de cidre ou que le vinaigre essayé a été addi-
tionné de sels, tels que le tartre, le chlorure de sodium, le sulfate
de soude, des vinasses de vendange, etc. Dans le cas, au contraire,
ol le résidu serait trouvé sensiblement moindre que 16 420 grammes,
on devrait en conclure que le vinaigre a été additionnd d’eau, et acidifié
par l'acide acétique, ou bien qu’il a été préparé par la fermentation
de I'alcool, ainsi que cela est si fréquemment pratiqué aujourd’hui.

20 Si le vinaigre renferme de 1'acide sulfurique libre, on en cons-
tate la présence au moyen du chlorure de baryum, qui ne doit pas
troubler, ou & peine, le vinaigre pur, et qui forme au contraire un
précipité abondant, s’il renferme de I'acide sulfurique.

Toutefois, ceci ne s’applique ni aux vinaigres faits avec les vins
platrés, ni aux vinaigres d’alcool étendus d’ean séléniteuse.

Quant aux vinaigres autres que celui de vin, c’est-a-dire ceux que
I'on prépare par l'acidification de ’alcool, ou en étendant d’eau I'acide

: 12
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vent étre prépardes qu’avec de I’eau absolument pure, mais les ana-
lyses chimiques ne peuvent donner des chiffres certains que si les

réactifs sont dissous dans de Veau fraichement distillée et tout & fait

exempte de matiéres organiques ou minérales.

Sl est assez difficile de se procurer partout de l'eau distillde, il
est trés rare de la trouver parfaitement pure. Dans les villes indus-
trielles, I'eau livrée aux chimistes est, le plus souwent, obtenue par
la condensation de la vapeur des machines motrices; cette vapeur
emporte mécaniquement avec elle des gouttelettes de I'eau de la
chaudiére, sans compter des traces fort appréciables des corps gras
qui lubréfient les parois des cylindres, des tiroirs et des robinets de
la machine. Dans les petites localités, I’ean distillée est préparée dans
les officines des pharmaciens; mais les serpentins des appareils distil-
latoires qui ont condensé des essences, ou senlement les huiles essen-
tielles des plantes aromatiques, ne peuvent étre facilement nettoyés
et 'eaun qui les traverse ensuite entraine toujours avec elle des traces
de produits volatils.

Nous avons cru répondre & un véritable desiderata en construi-
sant un appareil distillatoire spécial, au moyen duquel les chimistes
et les négociants puissent, facilement et en tout lieu, préparer de
I'eau distillée absolument pure, sans que cette manipulation occa-
sionne de grands frais ni une main-d’ceuvre trop assujettissante.

Voici la description de cet appareil :

C, chaudiére en cuivre étamé qui contient 'ean impure qu’il faut
distiller;

F, fourneau en tole qui supporte la chaudiére et qui renferme
I'appareil de chauffage ;

L, lampe & hunile minérale qui chautfe fortement la chaudiére et
sans aucun soin de la part de opérateur. Cette lampe est alimentée
par de I'huile minérale de la densité 0,800 (huile des lampes & pétrole
ordinaires). Trois fortes méches, mobiles au moyen de crémailléres,
dégagent une chaleur élevée et constante, de sorte que la distillation
peut étre prolongée, pendant plusieurs heures, sans que la lampe ait
besoin d’8tre surveillée. Cette lampe & pétrole pent étre, & volonté,
remplacée par un fourneau a gaz;

R, réfrigérant contenant un serpentin dans lequel la vapeur se
condense; ce dernier présente quelques dispositions particuliéres,
afin de faciliter le nettoyage de ses parois internes. Ce serpentin n'est
pas hélicoidal, mais rectiligne; il se compose de quatre tubes droits
en étain fin inclinés & 45 degrés et réunis bouts & bouts au moyen de

I ==

raccords » qui débouchent & I'extéricur du réfrigérant; en dévissant
chaque écrou, on ouvre les extrémifés de deux tubes et on peut les
nettoyer au moyen d’un goupillon; s

T, tuyau ou col de cygne qui réunit, au moyen de raccords & vis,
la chaudiére et le serpentin;

tt', raccord qui permet d’ouvrir la chaudiére pour enlever le
tartre qui se dépose sur ses parois;

Fig. 65.

E, entonnoir qui surmonte le tuyau d’arrivée de l’eau froide ali-
mentant le réfrigérant;

p, tuyau de trop-plein par lequel g'écoule 'eau chaudg du réfri-
gérant. Une partie de cette eau est portée dans la chaudiére par le
tube o, afin de maintenir, dans cette derniére, T'eau bouillante 4 une
hauteur constante. Un robinet régle cet écoulement;

b a, tube purgeur qui limite la hauteur del’eau dansla chaudiér'o;
le robinet d doit étre tellement ouvert que pendant le cours de la dis-
tillation il s’échappe toujours quelques gouttes d’eau par Vorifice o
de ce tube;

Le purgeur @ permet, en outre, d’évacuer une fraction de l’e_au
de 1a chaudiére, ce qui est nécessaire pour éviter la concentration
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des sels calcaires et des matiéres organiques que I'eau impure con-
tient presque toujours. Si cette concentration atteint une certaine
limite, d'ailleurs assez rapprochée, les dépdts calcaires, et surtout le
chlorure de magnésie, se décomposent sous 'action de la chaleur, ce
dernier dégage de T'acide chlorhydrique volatil; les matiéres orga-
nigues donnent de I'ammoniaque également volatile qui souille 'eau
distillée. 11 faut done extraire, de temps & autre, une partie de 'ean
qui a bouilli dans la chaudiére et la remplacer par de nouvelle ean
" chaude prise dans le réfrigérant. Quand le fonctionnement de I'appa-
reil ne se prolonge pas pendant plus de dix heures, il suffit, quand
on a recu sous le serpentin un litre d’eau distillée, d’extraire par le
purgeur 1 litre d’eau chaude et de la remplacer par 1 litre d’eau du
réfrigérant; dans ces conditions de concentration l'eau soumise a
I’évaporation fournit de l'ean distillée trés pure;
M, flacon dans lequel on recueille 1'eau distillée.

Voici les résultats fournis par une distillation effectuée au moyen
de cet alambic et prolongée pendant dix heures:

La chaudiére, chauffée parla lampe & huile de pétrole, a recu
4 litres d’eau froide; aprés quarante-cing minutes l'eau était en
ébullition et des gouttes d’eau distillée coulaient du serpentin. Neuf
heures quinze minutes plus tard on avait recueilli 6lit,5 d’eau distillée
et on avait brilé en totalité 056,75 d’huile, soit 015,115 d’huile par
litre d’eau distillée qui, au prix moyen de I’huile, 70 centimes le litre,
a cotté 8 centimes le litre.

Paris. — Typographie Paul Scnwror, 5, rue Perronet.
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