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PREFACE.

La premiére édition de cet ouvrage se composait de la tra-
duction pure et simple de’ouvrage que Accumavait publié
en anglais, sur I'art de faire les vins de froits. Cetart, en effet,
trés développé en Angleterre, ou le hesoin des boissons
artificielles se fait sentir plus vivement que chez nous, y a
“été porté plus loin qu’on ne pense communément en France,
ct était utile a faire connaitre dans ses détails. Toutes les
formules données par Accum pour la fabrication de ces vins
de fruits sont en effet satisfaisantes , et nous avons dit les
gonserver comme consacrées par une longue pratique. Mais
en méme temps nous avons pensé que ce Manuel serait d’une
utilité bien plus générale si nous réunissions i la suite de
ces formules une foule de recettes éparses dans de nom-
breux ouvrages, ou adoptées dans beaucoup de pays pour
fabriquer des boissons de ménage , et économiques.

C’est dans ce hut que nous avons réuni dans des livres on
des chapitres distincts, les procédés pour'la fabrication des
vins de fruits dits de liqueur; celle des boissons rafraichis-
santes qu'on peut fabriquer avec les fruits ou eaux de
fruits, etc.

Nous avons cru devoir consacrer un livre particulier, &
Ja fabrication des biéres économiques et des vins de grains
qu'on peut pratiquer partout, ct qui ofirent une grande

ressource d_ans les pays prives de vins de raisin,
VINS DE FRUITS, ;|



6 PREFACE.

Enfin, nous avons penmsé aussi quon trouverait avec
plaisir, dans ce Manuel, un assez grand nombre de formaules
que nous donnons seulement comme des exemples de la
préparation de boissons agréables et salubres qu’on peut
faire a peu de frais, et qui n'exigent que les ustensiles les
plus simples.

Nous n’avons pas pu passer sous silence dans notre Ma-
nuel, la fabrication des vins de liqueur d'imitation, mais
nous 'avons fait avec réserve, en protestant de nos in-
tentions , et en nous bornant A quelques-unes des forinules
les plus connues.

“Une amélioration -apportée, i ce que nous croyons, Q
- notre nouvelle édition, c’est le livre que nous avons con-
sacré & la connaissance de toutes les matiéres qui peuvent
entrer dans la composition et la fabrication des vins de fruits
et des boissons économiques. Nous avons en effet réuni dans
ce livre une foule de notions utiles & connaitre dans V'art
qui nous occupe, et qui n'auraient pas pu trouver place
dans les autres chapitres, sans des répétitions mudtiplides,
ou sans interrompre peu avantageusement la série réguliére
des formules.

Le vocabulaire de quelques mots techniques qu’on ren-
contre dans le cours de P'ouvrage, et qu'on trouvait déji
dans le volume d’Accum, a beaucdup ¢té étendu par nous.
Il est & croire qu’il remplit mieux avec cette-extension, le
but que s’était proposé I'autenr primitif.

Nous avons apporté un soin assez scrupuleux a la vérifi<
cation des formules ; nous ne disons pas pour cela que nous
les avons toutes vérifides pratiquement, mais nous les
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croyons exactes. Nous accueillerons d’ailleurs avee empres-
sement toutes les rectifications qu’on voudrait bten nous
adresser , ainsi que les formules nouvelles qu’on pourrait
nous proposer , hien convaincus que nous sommes, que des
Manuels comme celvi-ci sont d’un intérét trop général et
trop réel pour ne pas avoir plusieurs éditions successives.

Notre tiche, dans cette publication; 2 été bien simple,
mais nous nous sommes efforcé de la remplir avec scrupule,
parce (ue nous savions que nous serions utiles,

-~






ART

DE FAIRE LES VINS DE FRUITS.

LIVRE PREMIER.

CHAPITRE PREMIER.

Esquisse historique de Uart de faire le vin.

Il est impossible de préciser I'époque de la découverte du
vin; elle se perd dans la nuit des temps, et Porigine du vin
a ses fables comme les autres choses qut sont devenues des
objets d'une utilité générale. Presquc tous les pays qui pro-
duisent du vin se sont vantés davoir quelque divinité parti-
culiere & laquelle ils en ont attribué la découverte.

Athiénée rapporte qu’Oreste , {ils de Deucalion, vint vé-
guer sur VEtna, o il planta la vigne. Les historiens & ac-
cordent & regarder Noé comme le premicr qui fit du vinen
Hlytie, Saturue en Créte, Bacchus dans les Indes, et Osiris
en Lgypte Un poele, qul attribue & chaque chose une ori-
gme divine , pense qu’apres le déluge , Dieu accorda le vin

a Phomme pour le consoler de sa miseére. L’¢tymologie elle-
méme du mot vin a donné lien & diverses opinions par les
auteurs. Mais, parmi toutes ces fables par lesquelles les poé-
tes, (ui sont toujours de mauvais historiens, ont obscurci
Forigine du vin, on peut recueillir quclqueq vérités preé-
cieuses parmi leqquellcs nous pouvons mettre les survantes.

Les Egyptiens enscignérent d’abord la culture de la vigne
aux Asiatiques, qui lensewnu*mt aux (rrecs, et ceux-ci

aux Romaius.
¥
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Les auteurs les plus anciens attestent, non-seulement
qu'ils connaissaient Fart de faire le vin-, mais encore qu'ils -
avatent des idées fort exactes sur ses diverses qualités et sur
tes différents moyens de le préparer. Le nectar et ’'ambroi-
sie fatsalent, & ce qu'on rapporte, les délices des divinités
paiennes.

Les plus anciens auteurs o nous trouvons quelques faits
exacts sur la fabrication des vins , ne nous permettent pas
de douter que les Grecs n’aent fait de gram]s progrés dans
Vart de les préparer et de les conserver, Ils distinguaicnt
deux espéces de vin: I'un, fait avec le jus qui découle spon-
tanément des raisins avant qu’ils soient écrasés , ct l'antre ,
de celul que I'on exprime en les écrasant.

Homére donnait au vin le nom de hoisson divine. En son.
temps , plusteurs espéces de vins étaient bien counues ; ek,
d’aprés les louanges qu’il leur donne, il parait, comme
I'observe Horace, qu’il avait souvent éprouvé la gaité qu’ils
procurent. C'est le vin qui antmait ses guerriers aux con-
seils comme sur le champ de bataille. Nestor était non moins
remarquable par la maniére dont il buvait e vin que par
ses fongues années. . S -

Platon, qui restreint strictement I'usage du vin et qui en
censure séverement I’exces , dit que jamais Dieu n'accorda
rien de plus précieux au genre humain. Platon, Eschyle et
Salomon lui attribuent la propriété &augmenter P'intelli-
gence. Mais aucun écrivain n’a mieux décrit les propriétés
da vin que le célebre Gallien, qut assigne & chaque espéce
ses différents usages et déerit les qualités qu’elles acquicrent
par l'age’, la culture et le climat. .

Les Grecs avaient coutume, pour préventir I'ivresse, de se
frotter les tempes et le front avec des enguents précicux et
des toniques. On connait I'anecdote de ce fameux législa- -
teur qui, pour réprimer I'intempérance du peuple, Pauto-
visa par une loi expresse; et nous lisons que Lycurgue fit
exposer en public des esclaves ivres, pour inspirer 4 lajeunesse
de Lacédémone Vhorrear de I'ivrognerie. A Carthage une
loi défendait I'usage-du vin pendant la guerre. Platon P'in-
terdisait & la jeunesse jusqu’a P’dge de vingl-deux ans. Aris-
tote faisait la. méme défense aux enfants et aux nourrices;
et Saumaise nous apprend que les lois de Romie n'aceor-
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daicnt aux préitres et i ceux qui étaient employés dans les
sacrifices, que trois petits verres de vin i Jeur repas.

En lisant attentivement ce qu’Aristote et Gallien nous ont
transmis sur la préparation des vins les plus célébres de leur
temps, il n'y a pas de doute que les anciens n’aient employé
la chaleur avtificielle pour concentrer certaines espéces de
vin, dans le but de les conserver longtemps.

Aristote dit positivement que les vins d’Arcadie. deve-
naient tcllement concentrés dans les outres ot on les con~
servait, qu’on était obligé de les délayer dans 'eau pour les:
rendre potables.

Pline. parle de vins gardés cent ans qui étaient devenus
aussi épais que du miel, et qu'on ne pouvait boire qu’aprés
les avoir délayés dans 'eau 3naude ct passés dans un drap.

. (Gallien parle de quelques vins de I’Xsie qui, mis dans de
grandes bouteilles, prés du feu, acquéraient par 1’évapora-
tion, la solidité du sel.

- Il est certain qu’il y avait des vins de cette nature que les
anciens conservaient dans les parties supérieures de leurs
maisons, et exposées au midi; ces endroits portaient le nom
de apotheca vinaria. ,

Mais tous ces faits ne-se rapportent qu'a des vins doux ,
épais et peu fermentés, ou plutdt a des sucs non altérés,
mais sculement concentrés. C'était des extraits plutdt que
des liqueurs. Pour chaque espéce de vin, il y avait un temps
connu et déterminé avant lequel on ne pouvait le boire.
Dioscorides fixe ce temps, terme moyen , d sept ans. Selon-
Gallien et Athénée, on ne buvait jamais le'meilleur vin de
Falerne avant dix ans ni aprés vingt. Les vins d’Alban de-
vaient avoir vingt ans, celui de Surentine , vingt-cing, efe.
Macrobe raconte que Cicéron étant & souper avee Damisip-
pus, on lui servit du vin de Falerne de quarante ans, que
Cicéron lounait, en disant qu’il portait bien son dge: (bené,
inquit , @tatem fert). Pline parle d’un vin servi sur la table
de Calignla, qui avait plus de cent soixante ans , et Horace
célebre un vin de cent feuilles.

Lorsqu’on considére ce que les historiens nous ont dit sur
Porigine des vins que possédatent les anciens Romains, il
parait douteux que leurs successeurs aient ajouté quelque
chiose: & leurs connaissances sur ce sujel. Ils tiraient leurs
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meilleurs vins de Ja Campanie, qui s’appelle maintenant
Terra di Lavori, dans le royaume de Naples. Les vins de
Falerne et de Massique étaient le produit des vignes plantées
sur les coteaux, autour de Mondragon, au pied duquel
coule le Garighano, autrefois nommmé Iris. Les vins d'Ami-
clée et de Fondi se faisaient dans le voisinage de Gaétey les
raisins de Luessa croissaient preés de la mer, etc.; mais, non-
obstant la grande variété des vins produits par le sol de
I'Italie , le luxe porta bientot les Romains a aller chievcher
ceux d’Asie, et leurs tables furcnt couvertes des vins pré-
cieux de Chio, Leshos, Ephese, Cos et Clazomene.

La vigue fut introduite en Angleterrc par les Romains, et
il parait qu’elle devint bientdt commune. Il y a peu d’an-
ciens monastéres qui n’aient fait du vin. Dans les premicus
temps de Vhistoire d’Angleterre, I'ile d'Ely fut spécialement
nommnée He des Vignes par les Normands. Peu aprés la con-
quéte, 'évéque d’Ely recevait au motins trois ou quatre ton-
neaux de vin par an, pour la dime sur les vignes de son
dioctse, et dans ses baux, 1l se réservait souvent le revenn
d’une certaine quantité de vin. Beaucoup d’entre eux étaient
presque aussi doux jque ceux de France.

Au temps de César, il n'y avait pas de vignes dans les
Gaules , et cependant, dés le temps de Strabon | non-seule-
ment cette province, mais encore tout le pays cn était abon-
damment pourvu. Sous le régne de Vespasicn, la France
devint fameuse par ses vins, et elle en exportait méme une
grande quantité en Itale.

Cependant au temps de Lucullus, ce n’était que rarcment
que les Romamns. cux-mémes pouvaient se régaler de vin.
L'Italie en produisait peu, el les vins étrangers étaient si
chers que V'on en donnait rarement, méme dans les festins;
et lorsque cela arrivail, ou n'en servait qu’un verre i cha-
que hote. Mais. au cinquitme siecle de fa fondation de-
Rome, comme leurs conquétes avaient augmenté leurs ri-
chesses et étendu la sphére de leur luxe, les vins devinrent
I'ohjet d’une attention spéciale. Alors on construisit des ca-
ves, qui, pend peun, se remplirent, et les vins du pays ac-.
quirent de grandes qualités.

Le Falerne ne tarda pas 4 jouir d’une grande réputation ,
et sptcialement celui de Florence,. vers la fin du sieele ci-
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dessus;, et les habitants des parties occidentales de 'Europe
furcnt en méme semps subjugudés par les armes de Pltalic et

Cgayés par ses vins. |

CHAPITRE 11.

Des substances qui entrent dans la composition du vin et
de scs diverscs espeéces.

Tout le monde sait qu’aucun produit des arts ne varic tant
que le vin; que les différents pays et quelquefoss les diffé-
ventes provinces d’'un méme pays produisent différents vins.
Il v’y a pas de doute que ces différences doivent étre at-
tribuées principalement au climat dans lequel se trouve la
vigne, 4 son mode de culture, & la quantité de sucre conte-
nue dans le jus des raisins, 4 la fabrication du vin'on i la
mantiére dont on le fait fermenter et dont on dirige le pro-
duit par.la suite. Si les raisins sont chieillis verts, le vin
abonde en acide ; mais s’ils sont miis, le vin sera plus gé-
néreux. Lorsque la proportion du sucre est suffisantc et la
fermentation complete, e vin est parfait. S'il ya trop dc
sucre , il en reste une parlie non décomposée, parce que la
fermentation est languissante, et le vin reste doux et miel-
leux; si, au contraire, il y avait peu de sucre, quand méme
Jes raisins seraient bien mirs, on n’obtiendrait qu’un petit
vin; et, st on le met en bouteilles avant que la fermenta-
tion suit compléte, une partie du sucre reste indécomposée,
la fermentation continue lentement dans la bouteille, ct
lorsqu’on la débouche, le vin pétille dans le verre, comime,
par exemple, le Champagune. De tels vius ne sont pas assez
mirs. Lorsqu’on sépare le mott de la rafle du raisin noir
avant la fermentation, le vin n'a que peu ou point de cou-
leur : on Pappelle vin blanc. S1, au contraire, on laisse la
ralle dans le vin pendant la fermentation , I'alcool dissout la
matiere colorante ¢t le vin se colore : c’est ce qu’on appelle
vin rouge. Ainsi on fait souvent du vin blanc avee du raisin
sotr, en séparant la liqueur avant qu’elle ait pris de Ja cou-
feur; car ¢’est de la peau seunle gu’elle vient. Daslleurs,
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dans ces principales circonstances, le goiit des vins varie
beaucoup.

Tous R:s vins contiennent un principe commun et identi-
que (1ui roduit des effets semblables : c'est I'eau-de-vie ou
alcool. (’est principalement par les différentes proportions:
d’alcool que contienuent les vins, qu’ils different le plus les
uns des autres. Lorsqu’on distille le vin, P'alcool s’en sépare
facilement : Pesprit, ainsi obtenu, est bien connu sous le
nom d'eau-~de-vie.

Tous les vins conticnnent aussi un acide libre : c'est
Eom- uoi ils rougissent la teinture bleue de choux rouge.

‘actde qu'on trouve le plus abondamment dans le vin de
raisin est l'acide tartrigue. Tout vin contient du tartrate
acide de potasse et de la matiére extractive venant'dn raisin.
Ces matiéres se déposent lentement dans les vases j ¢’est &
cela qu’est due Pamélioration que le temps procure cu vin.
Les vins qui moussent lorsgu’on les verse dans un verre con-
tiennent aussi de 'acide carbonique auquel est due leur im-
pétuostté.

Tous les vins sont caractérisés par une odeur particuliére
plus ou moins marquée, et qui est produite par une matiére.
huilense dite huile essentielle des vins. On obtient cette
liile & la distillation de grandes quantités de vin ou de lie de
vin, vers la fin de Vopération. |

Cette huile a une saveur forte, le plus souvent clle est
wcolore, mais quelquefois légérement colorée en vert par
I'oxide de cuivre des appareils. C’est une combinaison d'un
acide particulier, analogue aux acides gras, avec I’éther or~
dinaire.Le premier a recu le nom d’acide enanthique, et par
conséquent 'huile essenticlle des vins est de 'éther @nan~
thique. .

L’éther wnanthique purifié est trés fluide, sans odeur, et
avec une odeur de vin extrémement forte et méme entvrante,
guand on en aspire beauconp les vapeurs i la fois. Sa den-
sité est 0,862, ct sa volubilité est trés faible, puisqu’il ne
hout qu'a 223° ou 250° cent. , sous la pression de %mT!ﬁ.
Les alealis caustiques le décomposent instantanément,
mais les carbonates alcalins ne lut font pas subir d’altéra~
tion scnsible. Il n'est pas non plus altéré par I'ammoniaque.
aazense ou liquide, méme & 'aide d’une douce chaleur.
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L’acide cenanthique hydrate qu’on sépare par 'acide sul-

" furique des combinaisons alcalines de I'éther enanthique ,

est un corps d’un blanc parfait, d’une consistance butyreuse

a 13° ¢., mais fondant en une huile incolore, sans saveur
ni odeur, & une température supéricure.

On ne sait pas encore si cet acide, qui est présent dans
tous les vins, existe dans les pépins de raisins , ou en disso-
lution dans les moiits, mais 1l est cependant probable que
I'éther @nanthique se forme dans les vins, soit pendant la
fermentation, soit pendant le travail qnt suit. '

C’est & I'éther cenanthique qu'on aattrihué le houquet des
vins et méme des eanx-de-vie ; mais ce qui parait certain,
c’est qu’ll exerce une aclion particuliére sur Porganisme
humain , qu’il augmente l'ivresse produite par I'alcool, ou
du moins la rend plus profonde et plus spéciale. |

De tous les pays du monde , la France est reconnue pour
le plus riche en vin, ' |

Les vins ‘les meilleurs et les plus recherchés sont cenx
qu’on fait avec le raisin. La propriété qu’il'a de donner les
meilleurs vins connus ne vient pas de ce qu’il contient la
matiére la plus sucrée, car c’estla canne i sucre qui est le
végétal le plus riche en cette substance ; mais, de ce que
ce principe-est uni i un ferment particulier, de telle sorte
qu'il en résulte la combinaison vineuse la plus homogine,
la plus convenable qui existe et celle qui nous est le plus
généralement agréable,

Le vin de France, dit de Bourgogne, est excellent et
trés -estimé 3 ses principes sont parfaitement combinés, et
aucun d’eux n'est en excés ; il se bonifie beaucoup pendant
six on huit ans, aprés lesquels il se détériore, mais trés
lentement ; et en général , il se conserve trés bien.

Les vins appelés vins d’Orléans possédent des qualités qui
resscmblent beaucoup a celles des vins de Bourgogne, lors-
que ‘le temps a fart disparaitre leur aigreur et intimement
combiné leurs principes. .

Les vins rouges de Champagne sont trés délicats; le blane
qui ne mousse pas est bien préférable & celul qui mousse,
qui n’cst pas assez miir et qui n'a pas assez fermenté. Néan-

motns, il contient peu d'alcool , et il devient plat lorsqu'il
a perdu son acide cachonique.
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Les vins du Languedoc et de la Guyenne ont beauconp
de couleur ct de ton, surtout lorsqu’ils sont vieux. Ceux
d’Anjou sont trés spiritueux et enivrent facilement.

Les vins d’Allemagne, ceux du Rhin et de la Moselle sont
blancs et trés chargés d’alcool; ils se conservent long-temps
et se bonilient heaucoup par le temps. Les vins d'Italie ,
surtout ¢’QOrvieto , de Vicence-ct le Lacryma Chrisfs sont
hien fermentés et ressemblent heaucoup aux bons vins de
France.

Les vins d’Espagne et de Gréce sont en général secs,
doux et peu fermentés, excepté ceux de Rota et d’Alicante,
qui sont réputés pour leurs qualités cordiales.

Quelques-uns des vius du cap de Bonne-Espérance sont
peut-étre les premters et les meilleurs de tous les vins. Le
vin de Constance cst partout fort estimé. On suppose qu’il
n'est produit que dans deux fermes qui avoisinent le Cap.
Mais M. Barrow obhserve gue le méme raisin muscat croit
dans toutes les fermes, et que quelques-uns des vins faits
dans le Drakenstein égalent ou méme surpassent ceux de
Constance. La méthode cependant est trop imparfaite pour
produire du bon vin avec quelgue degré de certitude. On
yette sous le pressoir les raisins mirs ou non avec leur rafle;
fes uns sont, en conséquence , fatbles et acides; les autres
sujets & s'altérer et sucrés. Les paysans et les commergants
ne connaissent pas encore les principes d’'un commerce
étendu et libéral; et les vins, éprouvant diverses altérations,
sont rarement conformes aux échantillons; les marchands
du pays s’imaginant qu'une fois le vin payé et embarqué, ils
n’ont plus rien & craindre. Le gouvernement anglais, de-
puis qu'il compte le Cap au nomhre de ses colonies, s'est
efforcé d’encourager la fabrication de ce vin, en réduisant
les droits d’entrée en Angleterre, ce qui a fait quon en a
importé une quantité considérable ; mais il n’a pas été goiité
daus ce pays, et 2 moins que la qualité ne s'améliore d’une
maniére bien marquée , il n'est pas probable qu’il devienne
d’un usage général. Cependant les marchands de Londres y
ont dernicrement envoyé des personnes habiles dans art de
cultiver et de fabriquer le vin, dans le but de donner aux
habitants les instructions nécessaires. Les avantages qui peu-
ventrésulter de cette mesure out fait naitre de grandes espé-
raiees,
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CHAPITRE IIL.
Caractéres distinctifs des vins factices.

Les vins factices, surtout cenx de fruits, différent prin-
cipalement des vins de raisin, en ce qu'ils contiennent une
beaucoup plus grande quantité d’acide malique, tandis que
ceux-ci contiennent surtout de 1'acide tartrique, car c’est
principalement la présence du tartrate acide ge potasse qui
distingue particulieremént les raisins de tous les autres fruits
propres & faire du vin. Ce sel est fort abondant dans le rai-
sin, avant sa maturité, et une portion disparait pendant
qu’il mirit. C'est cette observation qui a conduit le docteur
Macculloch 2 indiquer au public la pratique utile de mettre
du tartrate acide :}: potasse dans les jus des fruits que 1'on
destine & la fabrication des vins factices.

Il est hors de doute que ce sel est en partie décomposé
pendant les progreés de la fermentation, ¢t une partic consi-
dérable de ce qui reste se dépose par la suite dans les ton-
neaux ou les bouteilles ott 'on conserve le vin, et c’est ce
qui forme ce qu’on appelle Ja lie de vin.

Il y 2 peu de nos vins factices qui aient une couleur in-
tense, car, & I'exception des baies de sureau , des mitres et
des cerises noires , les jus des fruits sont & peinc colorés.

CHAPITRE 1V.
PRINCIPES GENERAUX DE L’ART DE FAIRE LE VIN.
De la Fermentation.

Le jus avec lequel on fabrique le vin contient une grande
proportion d’eau tenant en dissolution une certaine quan-
tité de matiére sucrée, de principe fermentescible , qui pa-
rait &tre une modification du gfutcn , de différents acides
qui sont principalement Vacide tartrique dans le jus de rai-
sin et V'acide malique dans.le jus des autres fraits, ct de
YINS DE FRUITS. 2
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différentes matiéres mal définies par les noms d'extractif
et de mucilage. Lorsque ces principes sont ahandonnéds i
enx-mémes, & une température modérée, ils commencent
bientot a réagir les uns sur les autres, et plusicurs enfin
subissent des changements remarquables. Cest dans ces
phénoménes, qu’on nomme fermentation, ?uc consiste le
principe essentiel de la fabrication du vin; ils sont analo-
cues & ceux qut se passent dans la conversion du moit en
hiere. La fermentation vineuse ne commence guére lors-
que la température est au-dessons de 16° (1), mais & 21o
elle marche avec activité, | _

Une grande masse est une condition trés favorable au dé-
vcloppement de la fermentation vineuse. :‘Une petite quantité
de matiére sucrée a éprouvé & peme ce changement, qu’elle
tourne i la fermentation acide.

Lorsque les substances dont nous avons parlé sont pla-
cées dans les circonstances convenables, la fermentation
commence cn quelques heures ou quelques jours, selon
In température , la richesse en sucre et la masse dn liquide.
La ligueunr éprouve des mouvements intérieurs , s'épaissit et
se trouble, sa température s’éléve , et il s’en dégage de I'a-
cide carbonique. Elle augmente de volume, et sa surlace
se couvre d'une écume abondante, due & P’acide carbonique
qui est retenu pendant quelque temps par la viscosité du li-

uide. La quantité d’acide carbonique qui se dégage , pen-
ﬂant.la fermentation, est trés considérable ; 1l se développe
dés le commencement , et il s'en dégage jusqu’a ce Tfeﬁc
soit terminée. Aprés quelques jours, ou un temps plus ou
moins long, suivant la température , et d’autres circonstan-
ces, la fermentation cesse , le hquide séclaircit, la matiére
qui le troublait s’¢tant précipitée , et la liqueur, de douce
et visqueuse qu'clle était, devient vineuse et limpide. Elle -
est alors convertie en vin.

Tels sont les phénomenes généraux de la fermentation qui
font voir, ainsi que la nature du ‘groduit , que les parties
constitnantes ont éprouvé de grands changements. Le plus
remarquable, c’est que la quantité de sucre va toujoms en
diminunant, et, a la fin de I'opération, il a completement

(1) Thermometre centigrade : ¢'est ce thermométre dgnt nous nous Seryi-
rons dans tout le cours de cet vavrage. :
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dispara. Le hquide est alors plusfluide , et surtout plus clair,
ct a acquis un goit spiritueux : ces nouvelles propriétés
sont atiribuées & la formation de V’alcool qui existe dans
. le vin. 1l parait qu'il n’y a que le sucre qui ait éprouvé de
décomposttion ; 1l se partage en deux portions; I'une s'¢-
chappe sous forme d’acide carbonique , tandis que 'autre
contenant une grande proportion d’hydrogéne , reste dans
la ligueur sous forme d’alcool. Une partie de 1'alcool est
aussi entrainée , et celui qui reste dans le liquide est com-
biné avec les acides et la matiére colorante du vin. On a
aussi tronvé que P'acide tartriqne est en partie décomposé
pendant la fermentation, et il se produit de I'acide malique.
Il parait, d’aprés d’autres expériences, qu’il se dégage
aussi du gaz azote pendant la fermentation ;, d’ott I'on con-
clut qu’il se décompose d’autres principes du moiit, puisque
le sucre ne contient point d’azote. |

Lorsque ces phénoménes ont eu lieu, on met le vin ¢cn
tonneau ou-il subit des changements ultéricurs, et s’achéve
par une nouvelle espéce de fermentation qu’on appelle fer-
mentation msensibie. Peu aprés que le vin est en tonneau ,
on entend un petit sifflement qui résulte d’un dégagement
continu d’acide carbonique qui s’échappe de tous les points
de la liqueur ; il sort aussi un peu d’écume par la bonde , et
Fon doit alors avoir soin de tenir le tonneaun toujours plein,
afin que la mousre puisse s’échapper, et que le vin se per-
fectionne ; tant que cela continue, il sullit de boucher le
bondon avec une feuille de papier, ou de le couvrir d’une
tuile. _

A mesure que la fermentation insensible diminue, le li-
quide’s’abaisse , et I’on doit observer avec soin cet abaisse-
ment , afin d’y mettre de temps en temps du vin, pour que
le tonnean soit toujours plein.

Cect est un point trés important dans la fabrication du
vin, et c’est souvent de la maniére d’agir dans cette der-
ni¢re période que résulte presque entierement cette va-
riété infinic qui existe parmi les vins. C’est ausst cette épo-
que qui est en général la plas convenable pour introduire

ans (%c vin.les substances étrangéres propres & hu donner
un bouquet. La douceur de guelques vins vient de la pré-
sence d'une trop grande quantité de matiére sucrée, et on
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peut généralement y remédier en prolongeant la fermenta-
tion. Au contraire, lorsque la fermentation a été poussée
assez loin pour décomposer tout le sucre, on dit que le vin
est sec, et si la quantité primitive de sucre a été trop pe-
tite , 1l s’aigrit facilement.

Le goit astringent et la couleur des vins rouges viennent
de la peau des fruits et des pépins, et lorsqu’on veut leur
procurer ces qualités & un haut degré, on méle quelquefois
une certaine proportion de raisins trés colorés aux autres
fruits.

Dans le vin de Madére, ainst que dans ceux de Xérés et
de San-Lncar, on a 'habitude d’ajouter des amandes ame-
res, pour leur donner un goit de noisette. Les framboises ,
la racine d'iris, orvale et les fleurs de sureau, peuvent
étre employées pour donner des bouguets particuliers aux
vins factices. Lorsqu’on emploie ces différentes substances,
le mieux est de les suspendre dans le tonneau, pendant
guelques jours, durant la fermentation insensible. Aumoyen

¢ cette Jlisposition , leur parfum est retenu sans qu’il puisse
se dissiper.

* Lorsqu’un vin est tmf faible, on y ajoute ordinairement
une plus ou moins grande quantité d’eau-de-vie, et pour
cn rendre la combinaison plus compléte, le docteur
Macculloch conscille avec raison de Pajouter pendant que
la fermentation insensible est en activité,

On peut donner la couleur aux vins factices avec des
miires, des fruits des ronces sauvages, des baies de surean,
d’yeble, d’airelle, des tranchés de betteraves : ces sub-
stances procurent aux liqueurs vineuses une belle couleur
rouge; on les fait quelquefois fermenter avec le moat ,
“pour rendre la couleur plus mtense.

Tous les chimistes ont avancé que la présence de lair
était indispensable pour que la fermentation vineuse eiit
lieu, ou commencit a s'établir, L'un des plus habiles chi-
mistes francais, M. Thénard, a dit que le moiit, privé du
contact de I'air, ne posséde point la propriété de fermen-
ter. Il rapporte & ce sujet une expérience trés-curieuse et
qui parait méme concluante, de M. Gay-Lussac, qut, ayant
fait passer sous une éprouvette pleine de mercure et dont
Jes parois avaient ¢té bien purgées d’air par Vacide carbo-
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hique et ce métal, des raisins bien miws qui y furent écra-
sés avec les mémes précautions, ils n'entrérent point cn
fermentation, quelle que fit I'élévation de température ;
mais, dés quil edt fait passer quelques bulles de gaz oxi-
geéne, elle s’¢tablit de suite.

Une semblable expérience faife par un chimiste st distin-
gué parait ne rien laisser a désirer.

« On a vanté, 1l y a plusicurs années, pour la vinifica-
tion , un appareil de mademoiselle Gervais, qui consiste
1° en un couvercle de bois luté sur une cuve avec du platre
ou de largile, et au milieu duguel est une ouverture qui
regoit un grand chapiteau en ?er-blanc_ . envelopxé d’un
réfrigérant ; 2° en denx graunds tuyaux qui partent du som-
met du chapiteau, et qm viennent plonger dans un vase
rempli d’cau et de vinasse; 3° en une soupape de stireté
adaptée a 'un des tuyaux. On a prétendu qu'au moyen de
cet appareil.on condensait heaucoup d’alcool qui se vapo-
risait pendant la vinification; qu’on obtenait plus de vin,
du vin pius parfurmé, plus coloré et plus spiritucux que
par les procédés ordinaires. Mais il est bien démontré quic
tout cst exagéré : d'abord M. Gay-Lussac a donné une
preuve mathématique qu'il ne se vaporise pas une quantité
d’esprit égale & la deux-centiéme partie du vin, par consé-
quent, le véfrigérant est inutile ; deuxiémement, le bou-
c{uet ne se développe point pendant la fermentation; 1l ne
devient trés-sensible qgu’autant que le vin est en bouteilles ;
troisiimement , la couleur, toutes choses égales d’ailleurs,
dépend de la durée de la fermentation et du contact immé-
diat de 'enveloppe des grains avec la liqueur j quatrieme-
ment, quand bien méme on admettrait que le vin seratt plus
spiritucux, il serait difficile de concevoir qn’on cn obtint
davantage : ce ne serait qu'autant gue la cuve serait dé-
couverte, placée dans un courant d'air , etabandonnée lang-
temps A elle-méme, que la quantité pourrait &tre moindre.
Il suit donc de toutes ces considérations que l’a‘l)pare}l. de
mademoiselle Gervais n’a d’auntre avantage que de preser-
ver la vendarsye du contact de Vair, de prévenir la forma-
tion d'un peu de vinaigre et le refroidissement trop prompt
de 1a cuve a la partie supérieure: or, un smple,couvercle
en hois sufftt pour cela, et ¢’est une pratique qu imt adop-~
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‘tée plusieurs propriétaires depuis long-temps; observons
toutefots qu'il n’est réellement nécessaire de couvrir lacuve,
qu'autant que D’on fait cuver long-lemps, et que 'avantage
devient nul lorsque le vin est tiré au bout de deux ou trois
jours. E :

- Nous avons dit que lorsque les motits de vins sont en fer-
mentation 1ls dégagent en assez grande abondance de P'aci-
de carbonique , or cet acide carbomique étant un gaz irres-
pirable , son accumulation dans les celliers, les caves ou
les lieux clos d’habitation peut donner lieu & de graves
inconvénients si 'on ne prenait pas quelques précautions
pour les éviter. '

Pour se débarrasser de 'acide carbonique qui s’accumule-
dans les localités ol il ya des mofits en fermentation, afin
de pouvoir y pénétrer sans danger, on a conseillé générale--
ment d'établir des courants d’air qui chassent au dehors ce gaz’
délétére, ou bien des aspersions d’un lait de chaux, ma-
titre qui absorbe Pacide carbonique. Ces deux moyens sont
suffisants lorsqu'il s’agit de débarrasser d’une maniére
lente un local de cet acide, mais dans eertains cas ils n’o-
pérent pas avec assez de célérité, par exemple lorsque
quelqu’un est asphixié dans un pareil local et qu’on expose-
sa vie pour lul porter des secours.

Dans de pareils cas M. Aubergier a recommandé d’as-
perger le local avec de Pammoniac caustique, ( esprit de
sel ammoniac ). Ce corps volatil se répand dans toute la
capacité du local et absorhe dans tous ses points 'acide car-
bonique, tandis que le lait de chaux n’agit que dans les
points qu’il touche. Par P’absorption de I'acide carbonique
et la formation du carbonate d’ammoniaque, il se forme un-
vide dans lequel Tair se précipite aussitdt, et en quelques-
moments I'air est suffisamment purifié pour pouvoir péné--
“trer sans danger dans.le local.

Du reste il convient de ne pas pénétrer dans les locaux:
ou du gaz acide carbonigue pourrait se dégager en abon--
dance, sans y avoir introduit une lumiére, pour s’assurcr pas-
sa combustion que l'air n’est pas complétement vicié, et
avoir toujours en sa possession un flacon d'ammoniaque>
caustique pour parer aux éventualités.
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Miseen tonnequzx.

+ Lorsque le vin est entierement achevé, on le tire dans
des tonneaux secs et propres.

Pour que le vin se conserve et se bonifie, il est bon de
le mettre dans des lteux frais. Les bouteilles de verre sont
- ¢ce qu'il y a de plus convenable pour le conserver, parce que,
outre qu’elles ne présentent aucun principe soluble dans le
vin, elles le préservent trés-bien du contact de Vair et des
Erincipales variations de I'atmosphere. 1l faut avoir soin de

ien boucher les bouteilles avec de bons bouchons, et de
les coucher sur le coté, afin d’empécher le bouchon de sé-
cher , et de laisser passer I'air. Pour plus grande sireté , on
.peut revétir le bouchon d'un enduit de goudron appliqué
avee un pinceau , ou bien tremper le col de la-bouteille dans
un mélange cn fusion de cire , de résine et de poix.

.Les fabricans de vins savent que les améliorations que Pige

rocure au vin sont plus grandes et plus réelles lorsqn’on
re garde , non dans des bouteilles , mais dans des tonneaux
quon a soin de tenir constamment pleins, car la séparation
(i'une portion de tartrate acide de potasse s’opére plus rapi-
dement lorsque le vin est dans un tonncau que dans des va-
ses de verre. Toutle monde a entendu parler de I'immense
tonneau de Heidelberg, dans lequel on conservait, pen-
dant des siécles entiers, du vin qui s’y bonifiait toujours ; il
est aussi reconnu que le vin s¢ conserve mieux dans des
grands tonneaux gne dans des petits. .

. Le Journal d’Agriculture du Grand Duché de Bade de
1830, contient le fait suivant , qui mérite d’étre connu.

-« Dans une localité riche en arbres fruitiers ol Vauteur
de cet article a été employé pendant plusieurs années, on
a la coutume, déja suivie depuis fort long-temps , de saler
le motit de cidre destiné i étre bu 1'été suivant.

. « Lorsque j’en demandai la raison, on me dit que pour an-
nihiler Peffet du mauvais état de certatnes caves, et pour
que le cidre ne vienne pas & tourner, on y mélait du-sel,
au moyen duquel il s¢ conservait parfaitement ct sans au-
cun arridre gout. Ce qu’il y a 'de certain , c’est que le cidre
salé , agé de plus d’un an, que j'ai dégusté , étatt escellent,
parfaitement clair et sans le moindre goiit de sel.
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« Yappris ausst que les proportions du sel difféerent selon
la nature de la cave. Le propriétaire d’une trés mauvaise
m’a dit avoir mélé 152 kil. de sel de cutsine par mnuid , un
autre, dont la cave était meilleure, ne mettait que 134 de
kil. de sel par muid. Maisle cidre ainsi travaillé n’est guére
huvable avant le printemps suivant; jusque 1a, 1l conserve
un goiit salé plus ou moins prononcé et désagréable.

« Cette maniere de traiter le cidre me suggéra I'idée de
soumettre du vin a la méme épreuve.

« Je mis done dans un muid do vin une livre de sel. Le
printemps suivant, ce méme vin { raisin rouge) tiré du
tonneau, avait une belle couleur claire, parfaitement trans-
parente ; il fut trouvé plos suave, plus doux, en un mot
supérieur a celui d’antres tonneaux du méme crii n’ayant
pas regu desel, et, chose digne de remarque, le vin ainst
salé s'est conservé parfaitement clair jusqu'a la dermiére
goutte. » ;

Nous conseillons d’essayer ce moyen bien simple sur |
cidre et sur les autres vins de fruits, qui parfois faute d’une
dose suffisante d’alcool, sont sujets a se détériorer, et dont
il est bon au contraire de prolonger si on peut la durée.

Clarification du vin.

La-clarification du vin s’opére spontanément par le temps
et le repos; car il se forme pen i pen sur le fond et sur les
cotés du tonneau un dépdt qui débarrasse le vin de toutes:
les substances qui ne sont pas dissoutes ou qui sont en:
excés. Ce dépdt appelé lie, est un mélange de- tartrate -
acide de potasse, de levure, de gluten et de matidre colo- -
rante.

Mais ces substances, quoique déposées dans le tonneau -
et précipitées du vin, sont encore susceptibles de s’y méler
par agitation ou par un changement de température ; et , .
dans ce cas, en gitant la qualité du vin qu’elles troublent -
elles le font, de nouveau, entrer en fermentation, ce qui
le fait dé%énéret en vinaigre,

Pour obvier & cet inconvénient, on soxutire le vin dans
dautres vases & différentes époques. Il faut séparer avec-
somn toute la'lie qui se précipite ; et, en soutivant le vin
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dans des tonneaux propres, on en sépare les maticres qui
1’y sont pas complétement dissoutes.

Soutirage du vin.

Lorsque la fermentation insensible est arrivée au point
désiré , on D'arréte en souttrant le vin, c¢’est-d-dire en le
sortant de dessus la lic : car la lie , quoique tombée au fond
du tonneau, peut s’y méler par quelqu'accident, tels que
I'agitation, la température, fzétat électrique de 1'air; alors
elle rend le vin tronble et établit une nouvelle fermenta-
tion ; ce qui lui fait contracter un mauvais gofit, et tend a
le faire aigrir.

L’époque & laquelle s’effectue le soutirage des vins varie
suivant les différens pays ; mais 'époque a laquelle on fait
le plus généralement cettc opération est vers le commence-
ment de mars: cette époque d’ailleurs doit varier suivant
la qualité du vin. Les vins faibles doivent étre soutirés ¢n
hiver, les vins généreux en été, et les autres entre ces deux
époques ; matis 1} faut toujours observer de le faire par un
temps frais.

Il convient toujours de soutirer le vin lorsque les ton-
neaux doivent étre déplacés : car 1l peut s’y étre formé un
nouveau dépot, qui, en se mélant a Ya liqueur, la rendrait
louche et pourrait I'altérer sensiblement. D’ailleurs Pexpé-
ricnce a constamment prouvé que les vins soutirés se con-
servent beaucoup plus long-temps, sont plus transparens
et supportent les déplacemens beaucoup plus facilement que
ceux qui ne 'ent pas été. :

L'opération du soutirage faite & la maniére ordinaire est
néanmoins contraire aux vins blancs ; ils perdent quelques-
unes de leurs qualités et se colorent. Cet effet dépend uni-
quement de I'action de 'air atmosphérique : car si on laisse:
une bouteille débouchée quelques instans, le vin que Pon:
prendra ensuite sera sensiblement plus coloré qu’il ne I'était
avant. C'est pour remédier i cet inconvénient que, dans
des pays vignobles, on évite svigneusement le contact de
Vairdans le soutirage des vins. On a, & cet effet, un con-
duit de cuir terminé, d ses deux extrémités, par des robi-
nets de hois qui s'adaptent aux deux piéces que Pon veut
transvider Punge dans Pautre ; mais, comme Popération s'ar-
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véte lorsque la liqueur est arrivée au méme niveau dans
les deux tonneaux, pour la faire continner, on introduit ,
ar le moyen d'un soufflet adapté & la bonde, de Vair dans
{’un des deux tonneaux, qui, augmentant la pression atmo-
sPllérique sur la surface du liquide, Voblige & passer dans
Pautre vase. -

Le soutirage est insuffisant soit pour clarifier compleéte-
ment les vins et les dépouiller de toutes les matiéres qui,
n’en faisant point essentiellement partic, ne peuvent que
leur étre nuisibles, soit pour prévenir toute nouvelle fer-
mentation; & cet effet, on fait deux nouvelles opérations,
qui sont le soufrage et le collage.

Du soufrage ou mutisme.

Pour prévenir une nouvelle fermentation, on soufre ou
mute le vin. -

On dit qu'un vin est soufré ou muté quand il est impré-
gné de vapeur sulfurevse obtenue par la combustion d'une
meéche soufiée.

Le meilleur moyen pour préparer ces méches est le plus
simple : 1l s’agit seulement de prendre des handes minces,
de toile ou de coton, d’un pouce et demi a deux pouees de
large, et de six & sept pouces de long, et de les tremper
dans du soufre fondu qui ne soit pas trop chaud ; sans cela
il en brilerait une trop grande quantité qui répandrait une
trés mauvaise odeur qu'on ne pourrait pas supporter, et
c’est pour prévenir tout inconvénient de ce genre qu'il faut
toujours faire cette opération sous une cheminée qui tire
trés bien. ¢

" On vend des méches parfumées qu’on prépare en ajou-
fant au soufre des aromates, tels que des poudres de gi-
rofle, de canelle, de gingembre, de coriandre, diris de
Florence , de fleur de thym, de lavande, de marjolaine,
d'oranger, etc.; on vend méme dans le commerce des mé-
ches sous le nom de méche a la violette de Strasboury.
Elles ne different de celles ordinaires que parce qu’elles -
sont couvertes de fleurs de violettes; mais 1l ne faut que
réfléchir un peu pour voir que ces méches parfumées ne
sont pas meilleures que les autres, et que méme elles va-
Jent moins, parce que les fleurs qu'on méle au soufre, loin
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de produire une odeur agréable en britlant, n’en produisent
quune d’empyreume ct de fumée, qui ne peut que nuire
au vin plutdt que le rendre plus agréable 5 et, comme ces
parfums briilés n’ont pas du tout la propriété de muter le
vin, ceux qui les emploient ne peuvent donc avoir d’autre
but que de parfumer le vin : et st c’est 1a le but qu’ils se
proposent , pourquot ne pas mettre les aromates dans le vin
sans les briler, comme nous le dirons plus loin ?

La combustion des méches se fait en les suspendant i un
fil de for crochu de 20 a 25 centimétres de long, et qui
passe au travers d’un bondon qui houche le tonneau pen-
dant 'opération. On recommande souvent de bien enfoncer
le bondon pendant le souffrage; mais c'est & tort, parce
que 'air du tonneau se dilatant heaucoup au moment de la
combustion , Il pourrait faire éclater le tonmeaun s'il était
trop bien bouché. I1 faut donc toujours laisser une petite
1ssue & Pair dilaté,

Le soufrage rend le vin trouble et d’une couleur désa-
gréable ; mais clle ne tarde pas i changer, etle vin s’éclaircit.
Cette opération contribue a la conservation des vins qui au-
raient de la tendance & subir une nouvelle fermentation ;
mais elle a Pinconvénient de décolorer un peu les vins rou-
ges, ce qui peut quelquefois nuire i leur vente § c’est pour
cela qu'on a cherché a remplacer ce moyen par unautre qui
ne présente pas cet inconvénent : ce moyen, qui est génc-
ralement usité dans le département de I’Hérault, consiste a
jeter au fond du tonneau une petite quantité d’eau-de-vie
chaude qu’on allume avec un cordon enflammé qu’on plonge
dans le tonnean ; ou, mieux encore, avant de la jeter dans
le tonneau, il faut avoir soin de boucher la bonde, le mieux
possible , avec la main.

Ce procédé, quia pour but de briller I'oxigine de lair,
quise trouve dans le tonneau, est hon pour les vins qui
n’ont hesoin d’étre que trés pen soufrés; mais il ne suflirait
pas pour des vins qni auraient heaucoup de tendauce a fer-
menter , parce qu’ll est trés peu efficace.

Dans plusteurs contrées on fait un vin qu’on appelle muet,
ct que 'on emploie de préférence au soufrage. Voici com-
ment on le prépare : On foule et on presse promplement
quelques panters de raising dont on mef de swite le jus
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dans un tonnean qu'on remplit d’abord au quart, et dans
lequel on brile plusieurs méches , puis on agite bien le vin
pour qu'il dissolve le gaz sulfureux c[ui s'est produit ; aprés
quelque temps , on britle de nouvelles méches et on agite
le vin auquel on en a ajouté de nouvean; on continue ainsi
jusqu'd ce que le tonneau soit plein; on a ainsi du mout
saturé de gaz sulfureux, et qui, par son mélange avec le
vin, est bien propre & le muter. Ce vin qu’on nomme vin
muet, est bien plus commode & employer que les méches
qu'on brille dans les tonneaux, parce qu’on peut avec lui
muter un vin, quand méme le tonncau ou 1l est serait
presque plein, ce qu’on ne pourrait pas faire avec les mé-
ches ordinaires, sans tirer du vin de dedans le tonneau ; en
outre, on est plus certain de muter plus ou moins fortement
le vin selon qu’on le désire. Il est une autre subslance d'un
emploi encore plus facile, et dont 'effet est bien certain,
c’est ce que les chimistes appellent du sulfite de chauzx.
(Cest une poudre blanche formée de gaz sulfureux et de
chaux. Il est inutile de dire qu’elle est tout-a-fait sans dan-
ger pour la santé. Il suffit de jeter dans le tonneau une plus
ou moins grande quantité de cette suhstance pour muter le
vin dson gré, et de bien agiter avec un biton.

Du collage.

On donoe le nom de collage & une 5pe’ration que I'on fait,
sur les vins, dans le but de les rendre plus transparents,
en précipitant toutes les matiéres qui y sont en suspen-
sion.

Le collage fait sur les vins & peu pres 'effet d’un filtrage;
1l s’opére au moyen de matiéres qui, d’abord solubles dans
le liquide, s'y divisent et s’y incorporent jusque dans ses
derniéres molécules; mais qui ensuite, rendues insolubles
par leur combinaison avec quelque principe contenu dans le
vin, forment une espéce de réseau qui se précipite et en-
traine au fond du tonneau toutes les matieres qui troublaient
la transparence du vin. .

Les deux substances employées pour coller les vins, sont
Falbumine et la gélatine, qu deviennent insolubles par
leur combinaison avec le tannin que renferme le vin,

- La gélatine est une snbstance contenuc dans tontes les
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amatiéres sohdes ou molles des animaux | elle s'extrait des
peaux, sabots , oreilles de beeufs ou antres animaux, par le
moyen d'une longue ébullition; mais cette espece de géla-
tine ou colle est inférieure a celle extraite des os. |

Pour extraire la gélatine des os, on les met en contact
avec 'acide muriatique qui les dépouille de tout le Phos-
phate calcaire qu’ils contiennent, et on n’a plus qu'a les
mettre, pendant quelques heures, dans Ieau bouillante
pour les convertir en colle d’os, qui est d’autant meilleure
qu’elle est plus transparente.

La colle de poisson n'est autre chose que la partie inté-
rieure de Ja vessie de différents poissons ; clle est composée
de gélatine presque pure; elle est beaucoup plus chére que
celle d’os qui peut la remplacer sans inconvénient, lorsqu’elle
est choisie avee soin : quant a la colle extraite des tendons,
peaux, etc., elle n'est pas propre au collage des vins, et
risquerait de leur donner un gout désagréable.

goit que la gélatine s’emploie & I'état de colle de poisson
ou & celui de colle d’os, on la fait tremper dans un peu
d’eau ou dans da vin du tonncau méme; on peut, pour
mieux la dissoudre, faire chauffer le mélange jusqu'a ce
qu’on I'ait converti en une masse gluante que I'on jette
ejans le vin, en V'agitant fortement, afin de bien distribuer
la gélatine dans toutes les parties; bientét elle s’empare du
tannin et entraine dans sa précipitation toutes les matieres
- qon dissoutes. ‘

L’albumine est une substance trés répandue dans P'éco-
nomie animale ; mais les seules maticres dans lesquelles elle
soit propre a I'usage dont nous parlons, sont le blanc d’ecuf
qui en est presque entierement composé et le sang de
beeuf.

* Pour employer le blane d’ceuf, on en dissout six ou dix,
suivant la transparence du vin, dans environ un demi-litre
d’eau : cette dose suffit & deux hectolitres de vin. L’albu-
mine , de méme que la gélatine, est rendue insoluble en se
combinant avec le tanmnj mais il faut avoir soin de bien
choisir les eufs qu’on emploie, de peur de géter le bouquet
du vin. Le sang de beeuf desséché & une basse température,,
forme une poudre noiritre que 'on vend pour clarifier les
~vins, On pourrait également employer le sang frais. On le

VINS DE FRUITS. 5 '
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délaye dans un peu d'eau, et on le met, comme le blanc
d'cenf, dans le vin, en le remuant bien dans tous les sens.

Il arrive quelquefois que des vins qui ept déja été collés
s¢ troublent de nouveau, et qu’'un nouveau collage ne
réussit point a les clarifier ; ccla vient de ce qu’ils ne con-
tiennent plus de tannin, et on peut y suppléer artificiclle-
ment en y ajoutant une infusion d’écorce de chéne. On y
suppléera de la méme maniére dans les vins de fruits qui,
par leur nature, ne renfermeraient pas de tannin.

Quelques personnes emploient aussi, pour clarifier les
vins ; différentes poudres dont Faction est purement méca-
nique, telles que des cailloux calcinés et pilés, de Valbatre.
gypseux ou calcaire en poudre, etc.; mais le collage est pré-
férable 4 toutes ces substances.

De la mise en bouteilles.

Les vins sont généralement d’autant meilleurs qu’ils sont
plus vieux ; mais c’est surtout dans les houteilles gu’ils ac-
quierent de bonnes qualités. 1! importe donc, lorsqu’on a
un vin fin, de ne pas le laisser trop long-temps en tonneau
et de le mettre en houteilles d’assez bonne heure pour qu’il
puisse , par le lemps, y acquérir un gout ¢t un paxf}um
qu’on ne saurait définir, et qu’il n’aurait jamais si on le lais-
sait dans le tonneau.

Rien n’est plus simple ni plus facile que la mise en hou-
teilles , et c’est pourtant une opération qui est souvent mal
faite. Quelquefois on ne remplit pas assez les boutetlles,
d’autres fo1s c’est le contraire; ou bien on n’a pas assez le
soin de bhien enfoncer les houchons, qui doivent étre plutot
un peu trop gros ue trop petits. Il arrive aussi tguelquefois
que par négligence on emploie des bouteilles fendues ou
étoilées, qui, si elles ne se hrisent pas lorsqu’on les bou-
che , laissent fuir on giter le vin qu’on y renferme. Enfin,
la conservation et la bonification du vin dépend beaucoup
de la plus ou moins bonne qualité des houcﬁans ct div soin
qu'on apporle i les goudronner. '

Choiz des bouteilles.

L'on ne doit jamais employer que des bouteilles bien cui-
tes et d’un bon verre 5 car celles qui n’ont pas ces qualités,
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outre qu'elles présentent le grave inconvénient de se fendre
spontanément , mé&me sans éprouver le moindre choc, alte-
rent souvent le vin au point de le rendre méconnaissable.

Il faut rejeter toutes {es bouteilles qui ayant déja servi ne
peuvent pas se laver parfaitement, ou conservent une odeur
de moisi ou de vinaigre. C'est au ringage des bouteilles qu’on
dott toujours apporter le plus d’atlention, surtout lorsqu’on
n'emploie pas des bouteilles neuves ; cette opération doit ,
autant que possible , sc faire avec une cau courante et non
pas dans des baquets dont I'eau se salit trés vite. Mais comme
on n’a pas ordmairement A sa disposition une fontaine ou
une eau courante, i} fautachever de rincer cha(!ue houteille
avee de I'eau bien propre. On a ordinairement Phabitude de
se servir de plomb de chasse pour ncttoyer les bouteilles
mais c¢ nch d’opérer n’est pas saus inconvénient, parce
qu'il arrive souvent qu'il reste-quelques plombs dans le fond
de la bouteille, onn 1ls finissent par saltérér et se changer en
acétate de plomb, qui est un poison teés dangercux. Il vaut
bcaucouF micux employer une petite chaine de fer ou du
gros sable qui rince trés bien et qui ne présente aucun dan-
ger pour la santé.

Ou dott toujours rincer les bouteilles deux ou trois jours
avaut de s’en servir; et pendant tout cc temps elles doivent
&tre renversées sur des planches percées, pour qu’elles puis-
sent hien s'égoutter. Les bouteilies qui sont rincées depuis
long-temps, contiennent souvent des araignées, qui font in-
dubitablement giter le vin.

On a quelquelois recommandé de passer de Peau-de-vie
dans les bouteilles 5 mais on congoit arsément que c’est une
absurdité, ct, avec un peu de réftexion, on verra que cette
opération n’a d'autre effet que d’ajouter une petite quantité
d’eau-de-vie ai vin. A quor sert cette addition si le vin est
assez spiritueux ? si au contraire il ne Pest pas assez,, pour-
quoi s¢ donner la peine de mettre un peu d’ean-de-vie dans
chaque bouteille, au licu de la verser tout d’un coup dans
le tonneau.

On ne doit d’atlleurs jamais mettre de 'cau-de-vie dans
les bouteilles lorsqu’on veut y conserver un vin fin, parce
qu’elle pourrait altérer son bouquet pendant plus ou moins
de temps. ‘
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Qualite des bouchons.

On doit toujours choisir les meilleurs bouchons pour les.
vins qui doivent étre conservés pendant long-temps , mais
surtout pour les vins mousseux. Ee' liége doit étre bien ho-
mogéne , le moins poreux possible, et assez flexible , parce:
que lorsqu’il est trop dur il brise le goulot de la bouteilie ,
ou bien la bouche mal; il faut surtout rejeter avec soin tous
les bouchons percés qui ont déja servi, et ne pas se laisser
tromper par 'apparence gu’on donne & de vieux bouchens.
en les retaillant, e'est-d-dire en leur enlevant 'épiderme
pour les faire paraitre neufs; ils sont le rebut des maisons
qui en consomment beaucoup : on peut les reconnaitre a la:
teinte bistre de leurs pores; mais quelquefois ils n’ont pas
cette couleur et ils sont alorsle plus & craindre, parce qu'ils
ont servi & la biere. On ne doit jamais employer les vieux
bouchons, si ce n'est pour les vins qu'on doit boire de
suite.

Aprés avoir placé les bouchons sur toutes les houteilles ,
pour bien les enfoncer, on a besown d’appuyer la bouteille
Sur son genou,

Maniere de goudronner lgs bouchons.

. Les vins qui doivent étre conservés pendant long-temps
doivent toujours étre goudronnés, afin de boucher tous les
ores du liége et les fissures qu’il pourrait y avoir, et qui
raisseraient enfrer de ’air dans les bouteilles , ou bien lais-
seratent échapper le gaz acide carbonique et les vapeurs al-
cooliques du vin. Le goudron a un autre avantage, c’est
d’empécher les insectes de ronger les bouchons.

On aune micux acheter du goudron tout préparé que de:
fe faire sol-méme; mais comme on ne peut pas toujours s’en.
]‘J/rocurer,,ii est souvent fort utile de savoir e composer..

oici le procédé qu’il faut suivre pour cela : Vous prenez
une demi-livre de poix résine, vous fa faites fondre avec
une livre de poix de Bourgogne dans une petite marmite,
pwis vous y ajoutez quatre onces de cire Jaunc coupéc en
petits morceaux ef une petite quantité de brique pitée bien
fin, vous remuez constamment lc mélange jusqu’a ce que
tout soit bien fondu, alors vous retirez une grande partie

3
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du feu et n'en laissez que la quantité nécessatre pour que le
goudron reste bien liquide, mais saps bouillir : cette quan-
tité de goudron est celle qui est nécessaire pour cent cin-
quante bouteilles.
Quelques personnes remplacent la cire par du suif, mais
il n'en faut pas tant mettre, parce qu'il rendraitie goudron
trop mou; on doit tonjours mettre 'une ou 'autre de ces.
substances , car sans elle le goudron serait trop scc et se
détacherait trop factlement.. L :
Lorsque le goudron a été préparé comme nous venons do
le dire et qu'il est bien fondu, on essuie bien le goulot de lu
bouteille pour.qu’il n'y reste nisable ni cau et on e trempe
d’environ six lignes, puis on le retire presqu’aussitét et on.
laisse un peu refroidiv le goudron avant de placer la bou-
teille. sur son eul. :

Du rangement des bouteilles.

~ Lorsqu’on veut conserver du vin pendant lnni;-temps, on
place les bouteilles dans du sable ou de la paille. Dans le-
premier cas, on forme une espéce de caisse dans un des
coins de Ja cave avec de larges planches , on commence par
mettre dans le [ond une bonne couche de sable sur laquelle
on placé un rang de bouteilles, e plus serré possible ; puis
on étend par dessus une autre couche. de sable et un rang
de bouteilles et ainst de suite: on peut ainsi en entasser
jusqu'd la hauteur de trois & quatre pieds , mais pas au-
dela. - | .

Pour ranger les bouteilles dans la paille on n'a pas be-
soin de caisse comme pour le sable, on n'a qu'd étendre
contre un mur de la paille longue, sur laquelle on place
une rangée de bouteilles, et Ear dessus une couche mince
de paille, puis une rangée de boutetlles , et ainsi de suite.
Pour empécher les houteilles des extrémités de rouler, on
releve sur elles la paille de dessous qui doit toujours dé-
passer ; par ce moyen, la pile de bouteilles est trés solide.

Le plus souvent on ne se-sert ni de paille ni de sable, et
I'on couche simplement un rang de bouteilles contre un
mur, en leur plagant a toutes le cul du méme coté; cela fait
on couche une latte sur les goulots et on superpose un se-
cond rang de bouteilles en leur plagant a tuutes;*le.
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dessus du goulot des autres, puis on place une aufre laite:
sur les goulots de ce second rang, pwis un rang de bou-
teilles et ainsi de suite. On peut en placer de la sorte, jus-
’a la hauteur de trois pieds sans risquer d’écraser celles
e dessous, -

_ Des caves.

Une des principales conditions pour fa conservation du
vin, c'est qu’'il soit placé dans une bonne cave, sans cela il
est bien difficile de le conserver long-temps. Une bonne cave
doit toujours conserver la méme: température, Vhumidité
doit y étre constante, mais sans excés; la lumiére doif y pé-
nétrer par des soupiraux qui permettent aussi le renouvel-
lement de Pair, ce qui est trés utile, car sans cela, les cer-
cles pourrissent tres lpromptement et les tonnedux finissent

ar éclater, ou bhien le vin prend un goiit de moisi, et tous
es tonnecaux vides se gitent en trés peu de temps. Lors-
3u'u‘ne cave est trop- séche, les pidces se {ourmentent , le
ouves se disjoignent et le vin fimit par couler. o

Lorsqu’une cave n'est pas creusée assez profondément
pour la préserver des changements de température, il faut
avoir soin de fermer les soupiraux pendant les grands froids
et pendant les. grandes chaleurs. - '

outes les caves doivent étre voitées et éloignées le plus
possible des lieux ou 'on produit des chocs brusques et son-
vent réitérés qui ébranlent sans cesse les pieces ct en déta-
chent la lie qui se trouve ainsi toujours mélée avec e vin,
auquel eHe fait éprouver une nouvelle fermentation, et le
vin finit par tourner ; ¢’est pour cette raison quec les caves
sur la rue sont hien inféricures & celles quy se trouvent re-
culées : it ya méme certaines caves on I'on ne peut pas
conserver-le vin, a cause du grand nombre de voitures qui,
par les agitations quielles impriment au sol, troublent sans -
cesse les vins. o ‘

Une cave doit, aitant que possible, avoir ses ouvertures
du coté du nord; mais si on ne peut pas vemplir cette
eondition , il faut élever de petits murs de pierres ou de
gazons en avant des soupiraux , pour que le soleil n’y péné-
tre jamais.

Le sol de la cave doit étre battu et uni, pour que les hou-.

L
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teilles s’y tiennent facilement droites, lorsqu’on met Ie vin
en boutetlles. |

Le jardinage, le bois vert, les fleurs, les fruits, etc., ne
doivent point entrer dans les caves destinées & recevoir du
vin; les gaz qui se dégagent de ces diverses substances, pro-
voquent tot ou tard P'acescence du vin. | |

LIVRE DEUXIEME.

Dcs substances qui peuvent entrer dans la composition des
boissons.économiques.

--On.a déja signalé un grand nombre de fruits , de racines,
de produits végétaux ou animaux, etc., propres a entrer dans.
la composition des vins de fruits, des beissons économiques
ct de ménage, et avec quelque attention on pourrait encore
en indiguer heaucoup d’autres auxquels on n’a pas songé
encore Jusqu’'a présent. Afin néanmoins de gmider les culti-
vateurs, les petits ménagers et les personnes économes dans
le choix des boissons qu'ils peuvent préparer, nous allons
leur présenter par ordre alphabétique, avec quelques indi-
‘cations sommaires, les principales substances qui peuvent
servir @ cet usage. '
S o Abricots.

L’abricotier { armeniaca vulgaris L.} est urarbre ori-
ginaire de ’Arménie, appartenant i la famille des rosacées
( icosandrie monogynie ) et dont on peut citer les variéiés
suivantes comme les plus méritantes.

L’abricot commun trés productif et trés bon quand l'ar-
hre est bien cultivé, Pabricot alberge excellent pour les con-
fitures , Uabricot - péche & chair jaunc rouge, lUabricot
musch 2 chair fine et agréable, le gros musch a fruit par-
fumé. .

Acacia.
- Voyez au mot Robinter.

- Atrelle.
Lairelle anguleuse ou myrtille { vaccinium myrtillus. L. )

a
-
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est un arbuste indigéene de 60 centimeétres de hauteur, de la
{amille des Bruyéres ( oclandric monogynie ) qui donne une:
baie semblable a celle du myrte, d’un bien noiritre, qui se
mange ou se confit, mais qu'on peut faire servir aussi
a fa Tabrication des vins de fruits. On en connait plusieurs.
espices dont les baies sont également douces : nous cite-
rons entre autres 'airelle pointue ( vaceintum vitis idea )
et I'airvelle canneberg ou coussinette (vaccinium oxycoccos),.
et enfin Pairelle du Canada (vaccintum macrocarpon).

Acide citrique.

Chacun sait qu’on extrait du suc des citrons un acide d’un.
zoiit agréable auquel on a donné le nom d’acide citrique.
Cet acide qu’on peut extraive aussi des groscilles et de
queltlues autres fruils, se trouve anjourd’hui a bon compte
dans le commeree et sert i préparer & la minute des lino-
nades qu’on aromatise par un moyen quelcongque. On peut
aussi en faire usage pour remplacer dauns la fabrication de
cerfaines hoissons économiques l'acide tartrique 5 sa saveur
plus agréable et plus douce le rend trés propre & cet objet.

Acide tartrique.
Voyez 'article tartre. |
| Alisier.

L’alisier blanc on alouchier { erategus ariu L.) arbre de
ta famille des rosacées ( icosandrie digynie ) dont on mange
les fruits aprés qu'ils sont miris sur %a paille et qui pen-
vent servir & fabriquer une bhoisson. Tl ¥ en a ude variété
dite alouchier de Bourgogne dont les fruits sont aussi comes-
tibles. | 7 -

| ALCOOL.

L'alcool, auquel on a donné aussi le nom d'eau-de-vie,
d'esprit-de-vin, d'esprit ardent, etc, est un produit qui se
forme pendant I'acte de Ia fermentation des liqueurs qui
renferment du sucre, et cc sont les opérations au moyen
desquelles on Vextrait de ces liqueurs, gu’on appelle distil-
lation et rectification, opérations qui se pratiquent en grand
dans le midi de }a France sur les vins, et dans le nord sur
les grains et les pommes de terre.
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L’alcool pur est un liquide incolore trés-fluide, plussub-
til que l'eau, d'une odeur faible, mais agréable, d'une
il:weur acre ‘et briulante qui diminue & mesure qu’on I'étend

"eail.
~ Sa pesanteur spécifique a la fempérature de 15° est de
0,7947, celle dc I'ean au maximum de densité,étant prise
our unité; & 17° elle est égale & 0,79235; & 20° égale &
;T et & T8° 41 égale & 0,75869. |

La chaleur spécifique de I'alcool pur est 0, 52.

L’alcool bout sous la pression de 0®. 76 a la température
de 78°,41. Un volume d’alcool bouillant donne 488,3, vo-
lume de vapeur & 1000 c.

M. Gay-Lussac-a constaté que la densité de la vapeur
d’alcool était 1,60153 ou 41,6011 d’apres sa composttion,
Eanfin, la chaleur latente de sa vapeur est & celle de I'ean
comme 231, 9 est & 531. .

On décompose I'alcool 2 une température élevée en pro--
duits gazeux, qui paraissent se réduire & des volumes.
égaux d’hydrogéne , d’hydrogéne demi-carboné et d’oxyde
de carbone. C'est en le décomposant ginsi qu'on a trouvé
qu'tl était formé de : _

8 atémes de carbone. . . . 306.08 = ¥2.67

12 — Hydrogéne. . . . T735.00-= 12,90

2 — Oxygéoe.. . . . 200.00 = 34.45

1 atdme alcool. . . . . 581.08 == 100.00
ou en d’autres termes : _

4 volumes hydrogéne bi-carboné. 356.08 = 61.27

§ — eau. . . . . . 22500 = 3B.75

4 volumes d’alcool. e o 2 581.08 = 100.00

L'alcool i des températures basses n’épronve aucune al-
tération au contact de l'air; mais il absorbe Phumidité que
celui-ct renferme et s’affaiblit peu a pen. A une tempéra-
ture élevée ( 100 a 120°-c. ), il éprouve une combustion
lente qui le transforme en acide acétique.

L'alcoolsa une trés-grande affinité. pour I'eau; et il se
dégage un peu de chaleur quand on le-mélange a ce liquide.
Hva au contraire production de-froid quand on le méle-
avec de la neigs-ou de 1a glace.
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En mélant Palcool avec de Veau, 1l y a une contraction
qui augmenté peu & peu jusqu'a ce que le mélange se trouve
composé de 100 parties d'alcool et 116,23 parties d’eau.
A partir de ce pont la contraction produite par de nou-
velles additions d’eau devient de plus en plus faible et se
change méme en une dilatation apparente. La contraction
absolue de l'alcool diminue avec la température.

La volatilité ainsi :lne la dilatation de V’alcool par la cha-
leur diminuent quand on le mélange avec Veau. L’alcool
agueux, quand on le distille, est toujours plus riche que
celut qui reste dans le vase distillatoire, et la température
& laquelle la liqueur bout s'éléve peu & pen. |

L'alcool qu’on trouve dans le commerce est rarement de
Palcool ahsolu, mais il est étendu d’une plus ou moins
ﬁrande quantité d’ean ct sous cette forme porte les noms
I'esprit, d’eau-de-vie, etc.

Autrefois , par la distillation des vins , on ne prépavait qne
deux espéces d’alcool faible; 'un, marquant environ18 &
20 degrés , et connu encore dans le commerce sous le nom
de prewve de Holtande, el l'autre, de22a 23, sous celui
de preuve d’huile. Maintenant, avec le secours de nou-
veaux appareils distillatoires, on en obtient qui marquent
depuis 28 jusqu'a 38 degrés. Daus les laboratotres de
chimie , pour I'obtenir au plus- haut point. de rectification,
on Fagite avec du chlorure de calcium en .poudre et bien
sec ; au bout de un i deux jours, on distille & une douce
chaleur, en observant de fractionner les produits; la pre-
miére moitié est un alcool trés-concentré, ou absolu, qui
marque 44 degrés, et dont le poids spécifique, a 20 cent.,
est, suivant Richter, de 0,792, ¢t selon Gay-Lussac,
de 0,792°35 a 17°88.

La preuve de Hollande marque 48 degrés i P'aréométre
de Cartier.

La preaved’huile. .. . . . 22 degrés.

Le degré de la premiére est celui anquel se trouve I'ean-
de-vie pour boisson’; il ne varie que d’environ 14 2" degrés.
au-dessus. :

- e 9 : v+ 435 de som poids d’eau poue
Le 516 marque 221)2ajoutez-y: 475 de ton poids da o]

Le 519 — 30 ‘115 — 423 de Hollande.
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Le 34 marque 283 ajoutez-y : 173 de son poids d'eau pour
| e avoir Peau-de-vie preuve

Le 38 = 29 s = 213 geHollande.
Le 36 — 34 poids égal. -
Le 31T — 36 . — 43

Le 38 — 38 —_ O

Le 45 ~ 23 — 1

Le 47 — 30 — 4B

Le 611. — 32 . — 56

Le 23 — 23 94

Areométres , -ou pése-esprits. — Ces instrumens sont
hasés sur ce principe que plas I’alcool est concentré ou rec-
tifié,, plus il est léger, et moins il est propre i supporter cet
instrument, qut doit s’y enfoncer d’autant plus quell]a ltqueur
est plus riche en alcool. Mais comme le calorique gilate
tous les liquides , on doit tenir compte de la température
de Talcool, parce qu'il.est bien démontré. que ces liquides
ainst dilatés occupent un plus grand volume et diminuent
“ainsi de poids spécifique 3 1l est donc évident que Pinstru-

ment doit alors s’enfoncer d’autant plus dans .qla liqueur,
que sa lempérature sera plus élevée, sans cependant que sa
spirituosité soit plus forte. On a obvié a cet inconvénient,
en tenant compte du degré alcoométrique et du degré
thermométrique , et ’on a méme dressé des tables de cor-
rection trés-utiles. Nous en donnerons un exemple.

L'aréométre de Beaumé a été longtemps le seul employé;
il Pest méme encore dans beaucoup d’endroits; c’est ce
qui nous engage A le faire connaitre, .

Aréométre de Beaumé. — Tout le monde connait la na-
ture et la forme des pése-ligneurs; nous n’aurens donc a
parler que du principe sur lequel est fondé celui de Beaumsé.

On fait une solution de 10 parties de chlorure de sodium
( sel marin ) dans 90 parties d’eau distillée, et.on y plonge
'aréomeétre ; on marque ole point jusqu’ou il est enfoncé ;
on le porte ensuite dans I'eau distillée, et I’on marque éga-
lement le point d’affleurement qu’on nomme 10 ; I'on divise
alors les deux afflearements par 40 parties égales que 'on
continue de porter avec compas jusqu'an haut de la tige.

La table suivante donne Ja correspondance eritre les de-
grés du pése-esprit de Beaumé, et le poids spécifique des
hquides, la température étant entre 13, 3 et 15, 8.
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Daegrés de' Paréamitie B. B Peids spéc. ifel‘l.'tip,
B0, . . o .o oo 0,782
9. .« . . < . . . 0,787
48. . . . ... . L 0,792
A7, . . . . ... 079
6. . . . . . . . 0800
5. . . . . . . . 0,808
Ab. . . . . . . . 0810
43. . . . . . . . 0,814
2. . . . . . . .+ 0,820
. . .« 0 o 0,825
. . . . . < . . 0828
39. . . . . . . . 0,832
3. . . . . . . . 0,857
7.+« o« . . . 0,842
6. . . . . . . . 0,847
B, . . . 0 . .. 0,852
4. . . . . . . . 0858
3. .« o+ e .+ o« o« . 0,863
32. . .« .+ .+ .+ < . 0868
. . . . . . . . 0,873
0. . . . . . . . 0,878
29. . . . . . . . 0,884

.28, . . . . . . . 0,88
27. . . . . . . . 0,895
2. . . . . . . . 0,900
25. . . . .. . . 0,906
2. .. . . . ... o 0911
2. . < . < < o . 097
2. . . . . . . . 092
21, . . . . . . . 0,929
20. . . . < . . . 0,935
9. -. « . .+ .o . 0,94
8. . . « .+ .+ .+ . 0948

A7, . . . o . o . 0,984
16, . . . . . . . 09T
A8, . . o o o .. 0,967

B S X 7

.18, 0 o o o o .. 0,980

420 L L L. L L 09T
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Degres de Paréomitve B, Poids spéc. corresp, |

1. . . . . o . . 0,99
0. . . .« . . . . 1,000

La formulesutvante, que nous cmprantonsa M. Franceeur,
donnera la correspondance du poids spéeifique d'un liquide
avec son degré au pése-csprit de Beaumé. Les résultats
gu’on obtient different de ceux donnés par la table.

Soit p le poids spécifique, et d le degré du pése-esprit,

on a
146

165 - d
Supposons, par exemple , qu’on demande le poids spéci-
fique d’nn hiquide marquant 50 an pése-esprit 5 11 d égale
39, et la formule qui devient

146 146

136 L 50 . 166

donne pour résnltat 0,8795, au licu de 0,8730, donné par
notre table. Comme on se trouve souvent obligé de con-
vertir les degrés de Varéométre de Beaumé et ceux de Varé-
ométre de Cartier, et réciproguement, nous donnerons la
relation suivante entre ces deux instruments.
Soit C le nombre de degrés de Cartier.
B, celui correspondant de Beaumé, on a

Ceci nous condnit naturellement i parler de l'aréométre
de Cartier, qui est trés-cmployé.

Aréométre de Cartier.

Cet instrument se compose d'unc boule de verre, creuse,
renfermant un peu de merenre qui sert de lest a Vinstru-
ment, ct surmontée d’une tige aussi de verre, el oreuse,
dans laquelle est enfermée une échelle graduée. Le lest est
calculé de maniére i ce que I'instrument étant plongé dans
Peau pure, n'en déplace qu’un trés-petit volume, et n'y
enfonce que jusqu’a la naissance de la tige; ce point qui
sert de base a I'échelle , est marqué par dix degrés: si on
le plonge cnsuite dans un lignide beancoup plus léger que

VINS DE FRUITS. 4

———y
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le premier , dans de l'alcool de plus pur que 'on soit par-
venu 3 obtenir, I'instrument ayant beaucoup moins de peine
a le déplacer, y enfoncera presque jusqu’an haut de la tige.
-Ce point, qui est lc plus élevé del'échelle, est marqué
par ciuarante-deux , et I'espace intermédiaire entre celui-ct
et celui d’en bas est partagé en 32 portions égales.

En sorte que toutes les fois qu’en ({)longe le pése-liquenr
dans un liquide spiritueux, c’est-i-dirc dans un mélange
d’eau et d’alcool pur, il s’y enfoncera d’autant plus que la
pesanteur spécifique du mélange , comparée a celle de I'eau
sera moins considérable. Or, comme la pesanteur spécifi-
ue de l'alcool & quarante-deux , par exemple, est a celle
e 'ean comme 'sept cent quatre-vingt-douze est d mille,
il s'ensuit que plus la hgueur contiendra d’alcool, plus elle
marquera un degré élevé sur Déchelle de Yaréomadtre,
parce qu’elle sera en méme temps spécifiquement plus lé-
gére.

On entend par pesanteur spécifique d’un liquide , on de
tout autre corps, le poids comparé au volume : ou autre-
ment, le poids d'un volume donné de ee corps, comparé
4 celul d’'un égal volume d'un co:‘[)s de nature différente.
‘Par conséquent , la pesanteur spécifique d'un corps est plus
grande que celle d'un autre, lorsque sous un méme volume il
pése plas (}ue lui. _

Ainsi, lorsque TI'on dit que la pesanteur spéeifique de
- Palcool 516 est & celle de 1’eau dans la proportion de huit
“cent quarante A mille, cela signifie qu’'un litre ou un déci-
métre cube d’eau pesant mille grammes, un litre ou un
décimeétre de cet alcool n’en pése que huit cent quarante.

La connaissance de la’ pesanteur spécifique est le seul -
moyen de découvrir la f{uantité réelle d’alcool contenue
dans un mélange d'alcool et d'eaun ; il suffit pour cela de
multiplier le nombre mille, valeur en centimétres cubes da
Jitre d’cau, par la différence entre la pesanteur spécifique
du litre d’cau ; et diviser le produit par la différence entre
la pesanteur spécifique du htre d'alcool, comme point de
comparaison, et celle d’un pareil volume d’eau.

Supposant donc que 1'on veuille savoir combien d’esprit
contient un mélange marquant seize degrés au pése-liqueur,
sachant que la pesanteur spécifique de ce mélange est comme

-
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reuf cent cinguante-huit est a mille, on multipliera mille
par mille moins neuf. cent.cinquante-huit, ¢’est-i-dire par
guarante-deux;.on divisera le produit quarante-deux mille
»ar mtlle moins sept cent quatre-vingt-douze , ou deux cent
}mit; et le, quotient 201 102258 indiquera qu'un litre .
‘d’eau-de-vie & seize degrés contient un pea moins de deux
centdeux centimétres cubes, ou millilitres d’esprit & quarante
degrés , et un peu plus de sept cent quatre-vingt-dix-huit
millilitres.d’cau.

Si I'on. veut maintenant évaluer au poids cette quantité
d'alcool, sachant que le litre d’eau vaut mille centimétres
et pése un kilogramme ou mille grammes, on comprendra
aisément que les sept cent quatre-vingt-dix-huit centimetres
d’eau trouvés, pésent sept cent quatre-vingt-dix-huit gram-
mes; or, soustrayant cette quantité de neuf cent cinquante-
huit, poids total du litre de mélange , on aura cent soixante
grammes pour le poids d'alcool § quarante-deux degrés qu'il
contient. | _

Ces calculs sont extrémement faciles pour les personnes.
munies du pése-liqueur comparatif a la pesanteur spécifique;.
mais il n’en serait pas de méme pour les personnes. privées -
de cet instrument, si elles ne trouvaient ci-aprés un-tableau:
destiné a en tenir lieu.

Les personnes les moins instruites en physique n’ignorent
pas que chaque variation de température apporte des chan-
ements notables dans le volume de tous les corps , c’est-i-
ﬁire qu’ils se dilatent par la chaleur, et se resserrent par..

le froid. |

Les liqueurs spirituduses étant, comme tous les autres. -
corps , soumises i cetle loi immuable , il est clair que leur
titre ne sera plus le méme quand elles passeront d’une-tem-
pératura & une autre. En effet , puisque neuf cent quatorze.
grammes d’eau-de-vie & vingt-deux degrés occupent, a la
température de dix .degrés, la capacité d’un décimetre
cube , la méme quantité augmentera de volume & mesure:
que la température s’élévera :. or , comme cette augmenta-
tion ne pourra avowr hicu qu'aux dépens .de la pesanteur
spécifique de 1'can-de-vie, c'est-d-dire que celle-ci dimi-
puera dans la méme proportion, et le pese-liqueur plon-.
geant dantant plus que la liguewr est plus légére, I'eau~.
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de-vie marquera ua degré plus élevé que colui qu'elle doit
récllement avoir , & mesure que la température augmentera.

L'expérience a appris que chaque variation de tempéra-
ture de cinq degrés Réaumur donne i Palcool un degré de
plus ou de moins du pése-liqueur de Cartier. 1! faut i'pen
prés 10 pour I'eau-de-vie de commerce. Pour obvier aux
inconvéntients graves qui résulteraient de ces phénoménes,
on stipule , dans les transactions commerciales, que letitre
de I'eau-de-vie sera pris au tempéré, c’est-d-dire sous la tem-
pérature de dix degrés Réaumur. C'est cette température
moyenne qui a servi de base A la graduation de ’échelle du
pése-liqueur de Cartier.

En sorte qu'une eau-de-vie qui marquerait vingt-quatre
degrés , ou neuf cents de pesanteur spécifique, le thermo-
metre ¢tant 3 vingt Réaumur, n’aurait réellement que
vingt-trois degrés, et peserait neuf cent sept grammes au
litre. Le contraire aurait lieu a la température de la glace
fondante, c’est-d-dire gu’alors cette méme eau-de-vie ne
donnerait que vingt-deux degrés an pése-liqueur, quoiqu’il
en eit réclicment vingt-{ros. ,

Mais ee n’est pas tout : puisque ces variations acciden-
‘telles, dans le titre des eaux-de-vie, ne sont que le résultat
des variations de volume qu’elles éprouvent, il est évident que
'’homme qui croira acheter, le thermométre étant a vingt
degrés , cent litres A)Ieins d’eau-de-vie réduite a son iaux
réel de vingt-deux degrés, n’aura pas encore son compte
puisqu’elle diminuera de volume & mesure que le thermo--
métre baissera. Cette diminution peut étre évaluée & neuf
milliemes, ou prés de un pour cent pour dix degrés de
température. Mais dans le commerce, on n’est pas dans
Pusage de tenir compte de ces différences, et c’est tant pis
pour 'acheteur s’il prend livraison daus un moment trop
chaud. |

La maniére de faire usage du pése-liqueur consiste a le
plonger dans I'éprouvette quilui sert d’étui , aprés qu’on Fa
remplie de la liqueur & essayer ; quand on opere en grand,
on plonge le thermometre dans le tonncau qui la contient.
Le chiffre o Vinstrument s’enfonce est le degré ardomé-
trique de la liqueur, ou, si Fon vent, son degré de spiri-
tuosité. Mais comime on est convenu de prendre sa tempé-
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rature 3 10 R., on doit ajouter ou déduire un degré au pise-

Jiqueur , pour 5 ou 10 degrés en plus ou en moins du ther-
mometre.

Table des pesantours spécifiques des caux-de-vie de divers
degrés.

Daogres de I'aréometre., Poids spéc. en grammes
0. . . « . .« .+ 1,000
1. . . .+ . .+ . 4,000
12. . . .« . .+ . 0,99
3. . . . . . . 0,981
4. . .« . . + « 09715
5. . . . . < 0,965
16. . . . .. . . 0,58
17. . . . « . . 0,950
18. . . . . . . 0,943
9. . . . . . . 0935
20. . . . . . . 0,928
21, . . . . . 0 0921
22. . . . . . 0,914
23, . o« . . . . 0907
24, . . .+« .+ < .+ 0,900
25. . . .« . . . 0,89
26. . . . . . . 0,856
27. . . . . . . 0,880
28. . . . . . . U875 .
20, . . . . . . 0,867
a0, . o . . . . 0,861
ol. . . . . . . 0,855
22, . . . . . . 0,848
3. .+ . . . . . 0,842
3. . . . . . . 0,85
3., . . . . . . 0,85
26, . . . . . . 0,82
o7. . . . . . . 0,820
8. . . . . . . 0,8l4
39, . . . . . . 0,808
0, . . . . . . 0802
‘i‘l . - . . . . . 09797
2, . . . L L. 0792
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Cette table nous semble plus facile & consulter que la-pré-
cédente ; elle nous parait dailleurs trés-bien calculée. -
Ainsi le degré 42 indique 1’alcool absolu exprimé pour le
goids spécifique 0,792 qui est celui qui a été indiqué par

ichter, a-la température de 20°%. et par Gay-Lussac, &
celle de 17°88. |



1% TABLEAU du mélange de Valcool.ct de Veau pour faire des alcools ct des equz-do-vie d'un deg-r‘é
) et d’uin potds spécifique déterminés.

MELANGE DR L'ALCOOL ET PE L’RAU.

I ALCOOL DONNE & 10 DEGREST ~ DONNE. bOIDS
& 37 degrés By milé & de Peau d]e le;nﬁf}.mure’ dc;:.t::i:écrga::sre, . _'O_ﬁ PO{DS DU METRE CUBL.
la proportion de a;li?ar!;;ﬁg::lt alcool :::lfqu:in!.. Tpeanqus
ALCOOL. - -

62 gram. sur cau918gram. 12° 120 9,919 991 kal. 90 gram.
125 — 856 13 13 9,852 983 — 20 —
183  — 795 14 14 9,791 979 — 10 —

11250 — 735 15 15 44 9,735 973 — 30 -
310 < 675 16 122 16 1;2 9,674 967 — 40 —
370  — 612 17 114 18 9,598 959 — 80 —
430 — 560 19 19 1,2 9,519 951 — 90 —
500  — 300 20 172 21 9,427 942 — 70 —
560 — 430 22 25 - 9,317 931 — 70 —
612 — 370 - 24 25 9,199 N9 — 90 —
673  — 310 26 27 9,075 307 — 30 —
35  — 250 28 12 29 3,947 894 — 70 —
95— 185 31 32 8,815 381 — 30 —
856  — 125 33 34 8,674 867 — 40 —
918  — 62 36 37 8,527 852 — 70 — §
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Alcoométre centésimal de M. Gay-Lussac.

Pour déterminer la quantité d'alcool d’une liqueunr spiri-
tuense, Gay-Lussac a pris pour terme de comparaison I’alecol
pur, envolume, & la température de15°¢. ou 42 R et il re-
présente la force par 400 cenfiémes ou par 'unité. En con-
séquence la force d’'un liquide alcoolique est le nombre de
centicmes, en volume d’alcool pur, que ce liquide renferine
a la température de 15° c.

L’instrament que M. Gay-Lussac nomme alcoométre cen-
tésimal est, quant 3 la forme, un aréometre ordinaire; il
est gradué a la température de 15° ¢. Son échelle est divi-
sée en 100 parties on degrés, dont chacune représente un
centieme d’alcool. Plongé dansun hiquide spirituenxa 15°¢.,
tl en fait connailre aussitot la force. Par exemple, si, dans
une eau-de-vie 2 15° c., il s'enfonce jusqu’a la division 60,
il annonce qu’elle contient 60 centiémes de son volume
d’alcool pur; s’il s'enfongait jusqu’a 80, il en indiquerait
- 80 centidnes, ctc., les degrés de cet alcoometre indiquant
des centiemes d’alcool en volume. M. Gay-Lussac les nomme
degrés centésimaux , et 11 les éerit en plagant |, a droite et
au-dessus dn nombre des untés qui les ¢xprime, la lettre ¢,
mnitiale du mot centésimal. ,

La quantit¢ d’alcool, contenuc dans un liquide spiri-
tueux, s'obtient de suite, d’aprés I'indication de! ‘instru-
ment, en multipliant le nombre qui exprime le volume dn
liquide spirituenx er la forcc; et pour I'exemple, une.
picce d'eau-de-vie de 650 1itresde la force de 60 cent. a 150,

' 650
0,60
290,00

390 lit. d’alcool pur. _
-Supposez une piece d'esprit de 788 litres de la force de
86, B, ou de 865, |
788
0,865
2940.

4728
6304
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La valeur est donc de 681 litres 62 centilitres d’alcool pur.

Quand la liqueur spiritueuse n’est pas d la température
de 15°, onyrameéne V'échantillon sur lequel on veut opérer,
soit avec la main, soit en le plongeant dans une eau chauf-
fée ou r¢froidie 5 mais 11 est bien plus facile de se servir des
tables que M. Gay-Lussac a établies, qui font partie de I'in-
struction qu’il a publiée. |

Quand la température du liquide spirituenx soumis & I'al-
coomeotre est au-dessus ou au-dessous de 15°, il faut cher-
cher & trouver ce que cet instrument marquerait si elle
était & ce degré de température de 15¢. La table de la force
du liquide spiritueux en donne le moyen. La premiére co-
lonne de chaque page renferme les températures des liqui-
des spiritueux depuis 0° jusqu'a 30°, et la premiére ligne
horizontale , les indications de 'alcoométre.

Supposons maintenant une eau-de-vie dont la force appa~
rente, indiquée par I'instrument, est de 48 a la tempéra-
turede O°, quelle en sera la force réelle & 15° ¢? On trouve,
4 P'endroit ot se coupent la colonne verticale 48 et la ligne
horizontale 0°, le nombre 53, 5 qui est la force réelle de
I'can-de-vie, si, aulieu de 0°, elle était & 15° ¢. Admet-
tons maintenant qu’une autre eau-de-vie , aun lieu d’étre &
O°, soit a 27, et qu’elle marque également 48 & I'alcoome-
tre; on trouvera de méme i I'endroit ou se coupent la ligne
horizontale 27 et la colonne verticale 48, le nombre 43, 4
degrés centésimaux pour la véritable force de cette eau-
dé-vie. : -

Si, au lieu d'une eau-de-vie, I'on essaic un esprit dont la
force apparente soit de 82, & la température de 4°, le nom-
bre 85,1, placé en méme temps dans la colonne verticale
82, et dans la ligne horizontale 4°, sera I'expression de sa
véritable force. -

Quand la force et la température observées sont exposées
en nombre fractionnaire , voici les régles i suivre :

Pour la foree : Négligez d’abord la fraction de la force
apparente observée; cherchez ensuite la force réelle corves-
pondante au nombre entier, ¢t au résultat ajoutez la fraction.

Pour la température: Prenez le nombre entier le plus
pres du nombre fractionnaire observé. Voici un exemple de
la premigre regle :
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L’alcoomatre indiquant 48°,4 pour la force apparente:
d’une eau-de-vie, ala température de 22°, quelle en-est la
force réelle ?

On cherche d’abord.la force réelle correspondante a 48¢
en négligeant la fraction 0°3; on trouve
qu’elle est A, 3

On ajoute ensuite la fraction 0, 4

-~ Onadonc pour laforce réelle demandéé : 45° ¢, 7
Voici maintenant la deusiéme régle : |
. Si la température observée est de 18° 7, on prend 19 ,.
st elle est de 7° 3, on prend seulement 7°. On opére en-
suite comme si elle était de 19 ou de 17.

Application des deux régles. —-La force apparente d'un-

esprit, & la température de 23° 4, étant de 86°7, quelle
est la force réelle ?
. Au lieu de prendre 23°4, on prend seulement 23°, et au.
lien de 86° 7, on prend 86. Dans cette supposition , la force-
réelle de I'esprit est de 83°8; mais 'on ajoute ensuite 0° 7, .
et elle devient 84°5.

En procédant ‘ainsi, I'on ne commettra pas une erreur-

qui s'éléve, en général, an-dela de 176 de degré de Ial--
coometre, etque, er conséquent , on ne puisse bien régu-.
lariser. Pour plus d'exactitude, 1l faut prendre les parties.
proportionnelles.
- M. Marozeau a soumis 'alcoométre de M. Gay-Lussac a.,
quelques expériences qui lui ont permis d'indiquer les den-.
sités qui correspondent A ses divers degrés. Voici le tabléau.,
qu'il a dressé pour servir de terme de comparaison. ;.
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"TasLEAU des densités des liqueurs alcooliques poyr chacun
des degrés de Ualcoométre centésimal.

DEGRES ‘ DEGRES " 'DEGRES ,
DE DENS]TES * DE DENSITES . DE 'DENS]TES .
L’Arcoor, ’Avrcoot. L’Arcoor,

1,000 || 34 | 0,962 || 67 | 0,899
0,999 {| 35 | 0,961 || 68 | 0.896
0,997 || 36 | 0,960 || 69 | 0.893
0,99 || 37 | 0,939 || 70 | 0,801
0,99 || 38 | 0,958 || 71 | 0,888
0,993 || 39 | 0,957 || 72 | 088
0,992 || 40 | 0,956 || 73 | .0.884
0,990 || 41 | 0,955 || 74 | 0.881
0,989 |! 42 | 0,954 || 73 | 0.879
0,988 || 43 | 0,952 || 76 | 0.876
0,987 || 44 | 0,950 || 77 | 0.874
0,986 || 45 | 0,948 || 78 | 0.8T
0,984 || 46 | 0,946 || 79 | 0.868
0,985 || 47 | 0,944 || 80 | 0.863
0,982 || 48 | 0,942 || 81 | 0.863
0,981-1] 49 | 0,940 || 82 | 0860
0,980 || 50 | 0,938 || 83 | 0837
0,979 || 31 | 0,936 || 84 | 0.854
{0978 1| 52 | 0,934 || 85 | 0.851
19 1 0,977 || 53 | 0,932 || 86 | 0.848
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=~
=

e e
0 =1

20 | 0,976 {| 54 | 0,930 || 87 | 0.843
21 | 0,975 1| 55 | 0,927 || 88 | 0842
22 | 0,974 || 56 | 0,925 || 89 | 0838
25 |1 0,973 || 57 | 0,923 || 90 | 0833
2 | 0972 || 58 | 0,921 || 91 | 0.832
25 | 0,971 || 59 | 0,919 || 92 | 0,829
26 | 0,970 || 60 | 0,917 || 93 | 0’826
27 10,969 || o1 | 0915 || 94 | 0822
28 [ 0,968 || 62 | 0,912 || 95 | 0818
29 | 0,967 || 635 | 0,909 || 96 | 0814
30. 10,966 || 64 | 0,907 || 97 | 0.810
31 | 0,965 {| 65 | 0,905 ;| 98 | 0805
32 1 0964 || 66 | 0902 [| 99 | 0’800
33 | 0,963 || - 100 | 0,795

e ——
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2 SUBSTANCES QUf ENTRENT
} Anis wvert.

Le boucage anis, pimpinella anissum, est unc plante an-
nuclle, de la famille naturelle des ombelliféeres , dont la
tige,, haute de 33 centimétres, porte des fleurs blanchies et
petites qui produisent des fruits ovoides, striés longitudi-
nalement, légérement pubescents et blanchatres.

L’anis &st originaire du Levant, de I'Egypte ct de I'ltalic;
on le cultive en grand , surtout dans les environs de la ville
de Tours.

Le fruit ou graine a une saveur sucrée aromatique,
chaude , trés-agréable. On en rétire une huile volatile , qui
est presque toujours concréte , d’un jaune verdatre.

Amandes.

Les amandes sont les fruits de Vamandier (amygdalus
communis L.), arbre originaire de la Haute Asie, de la fa-
mille des rosacées (icosandrie monogynie).

Les amandes sont douces ou améres, et ce sont ces der-
niéres qu’on mtroduit le plus communément dans les bois-
sons. Les amandes améres renferment une petite quantité
d'un acide particulier appelé acide hydrocyanique ou cyan-
hydrique, trés odorant, d’une saveur d’abord fraiche, puis
briilante, qu’on reconnait trés bien quand onmange cesfruits.
On profite del'existence de cet acigg dans les amandes pour
aromatiser ou donner une saveur propre i quelques liqueurs
et & des boissons. Cet acide se retrouve aussi dans un état
de combinaison dans les feuilles du laurier cerise (prunus
laurocerasus), les amandes de cerisesnoires (prunus aviwm),
les feuilles , les fleurs et les amandes du pécher, etc. ; tou-
tes substances qu’on peut introduire dans les boissons pour
Pusage indiqué. .

Ambre gris.

Substance aromatique concréte d'une couleur grise, mé-
lée de noir ¢t de Jaune, d’une odeur suave mais pénétrante,
qu’on trouve particulicrement & la surface de la mer Jdans
les Indes, qu’on peut employer en trés petite quantité, sui-
vant M. Accum, comme ardme fort agréable dans les hois-
sons économirues.

Arbousier.

L’arbousicr commun ou des Pyrénées, arbre aux fraises
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( arbutus unedo L.), est un arbrisseau de 1 métre de hau-
leur, toujours vert, et qu fait partic de la famille des
hrayercs (icosandric monogynic). Ses fruits semblables aux
fraises pour la forme, ont un goiit fade, mais on peut en
préparer au besoin une boisson salubre.

Aubépine.

Le néflier aubépin , épine blanche, aubépine, noble épine
(mespilus oxiacantha), arbre indigéne de la famille des ro-
sacées (icosandrie trigynie), dont on fait surtout des haies,
ct dont le fruit est susceptible d’entrer en fermentation et
de donner une boisson.

Avoine,

L’avoine (avena sativa L.), graminée de la famille des
céréales (triandrie digynie), qu’on fait macérer parfois avec
Vorge germée pour en préparer des moiits sucrés qu'on
fait fermenter, et qui donnent des boissons alcooliques.

Azerolier.

Le néflier azerolier ou de Naples, épine d’Espagne
( mespilus azarolus), est un arbre de la famille des rosa-
cées (icosandrie digynie ), naturalis¢ dans le midi de la
France o il fournit un fruit qu'on ynomme pommette, qu’on
mange volontiers et qu’on peut faire macérer dans l'eau
pour en préparer un moiit sucré et qui est susceptible de
fermenter. ' ' '

' Betterave.

La betterave (beta vulgaris L.), est une plante bisan-
nuelle de la famille des atriplicées de Jussieu (pentandrie
digyme de Linnée). On en connait plusieurs variétés qui
sont : ' |

1° La grosse rouge qui est celle qu’on cultive principale-
ment en Europe dans les exploitations agricoles;;

2° La petite rouge qui.est d’une culturc moins avanta-
geuse ; |

5° La ronde rouge qui est plus précoce que les précé-
dentes ; .
4° La jaune, contenant une plns grande quantité de sncre

quc les betteraves rouges;
VINS DE FRUITS, R
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3¢ La blanche qu’on ne cultive guére que pour les hesoins
domestiques;

6° La betterave champétre ou racine de disette qui ne
figure, la plupart du temps, que dans les grandes cultn-
res, et quon destine principalement i la nourriture du
bétail s

7° Enfin la jaune @ chair blanche qu’on considére comme
étant la plus avantageuse pour extraction du sucre.

‘Tout le monde sait aujourd’hui que la betterave renferme
une quantité notable de sucré identique avec le sucre de
canne, et qu'on extrait aujourd’hui en abondance dans un
grand nom(i)re de fabriques de IEurope. Par suite de sa
composition, le jus de la racine de betteraves est donc sus-
ceptible de fournir une liqueur fermentée qui, combinée
avec d’autres substances, peut procurer une hoisson salu-
bre et économique qui convient principalement dans les
campagnes. .
' Bigareaux.

Voyez l'article Cerises.
Bigaradiers.
Voyez I'article Oranges.
Blé.
Voyez l'article Froment.
Brugnons.
Voyez l'article Péches.
Buglose.

La huglose (anchusa officinalis L.), suivant Francois de
Neufchiteau ( Thédtre d'agriculture d’Olivier de Serres,
t. I, p. 803), peut fournir des sucs propres i faire de bons

YIS,
Cannelle.

La cannelle est I'écorce dépouillée de I'épiderme du lau-
rier cannelier, laurus cinnamonum , (Lin. ennéand. mo-
nog. ), famille des lanrinées. Cet arbre parait &tre originaire
de Ceylan, ot il est trés commun, et surtout aux environs
de Colomho ; il est anssi indigéne de la Cochinchine , de
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Sumatra, du Malabar, des iles orientales de 'Océan indien,.
du Brésil, de I'lle-de-France, etc. La hautrur de cet arbre
ne dépasse guére de 8 A 10 metres; son tronc est effilé ; les
feuilles , opposées ct disposées par paires, ont des pétioles.
courts et canaliculés; elles sont oblongues, pointues et a.
trois mervuress leur saveur est ficre et brilante. Les fleurs.
sont blanches, inodores et en panicules qui terminent les.
tiges ; lc fruit est unc haie ovale, qui a une odeur terében-.
thinacée ; dc la racine partent un grand nombre de reje-
tons.

On connait plusieurs variétés de cet arbre qui produisent
des cannelles plus ou moins vantées , indépendamment de
leur culture, de leur exposition et de I'dge des arbres. Les
plus estimées sont :

1° La cannelle de Ceylan.

Cette cannelle, telle qu’elle se trouve dans le commerce,.
est en paquets trés longs, composés d’écorces trés minces ,.
entiérement roulées les unes dans les autres; sa couleur est
d’un brun un peu jaune; son odeur est particuliere et trés
suave; sa saveur sucrée,- chaude, piquante et aromatique
elle est trds cassante et se réduit tres facilement en poudre;
c'est la plus recherchée ; elle doit son odeur a une huile vo-
latile tres esttmée. On connait A Ceylan plusieurs variétés de
cet arbre : Seba en a décrit dix. On assure cependant qu’on
n'exploite que les quatre suivantes :

1° La cannelle micllée ou cannelle royale; c'est V'es-:
ptce la meilleure; les naturels la nomment rase cururdu ;

20 La cannelle serpent, en langage du pays, naé cu-
rundu;

3° La cannelle camphrée ; elle a Fodeur du camphre, et
la racine en donne par la distillation; les naturels ﬁ)ui don-
nent le nom de capura curundu. Il parait que c’est le lau-
rus camphora, Lin. -

4° La cannelle amére; elle est astringente ct ses feuilles
sont plus petites. On Pappelle cahatte curundu.
20 La cannelle de la Chine.

~ Cette espéce, quoique fort honne, est cependant infé-.
rieure i la précédente ; les écorces sont plus épaisses, beau-~
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coup plus rougeitres, plus denses, plus rudes, et la cassure
plus courte; son odeur etsa saveur sont plus fortes, et celle-
ct est moins douce que celle de Ceylan; aussi en retire-t-on
beaucoup plus d’hutle. Par la dénomination de cannelle de
Ceylan et de la Chine, on croit généralement désigner cel-
les qui sont propres & chacune de ces contrées. M. Gui-
bourt fait observer 4 ce sujet, que les cannelliers de tous
les pays sont susceptibles de fournir ces deux sortes d’écor-
ces, qui peuvent seulement varier d’aprés le mode de pré-
pi'nration , I'exposition des arbres, et surtout I'dge des bran-
ches.

3° La cannelle matte.

Clest celle qu’on extrait du tronc des arbres : elle differe
essentiellement des autres par son épaisseur, qui va jusqu’a
plus de 5 millimétres ; elle n’est presque pas roulée 3’un ,
jJaune pile et luisant en dehors, qui est plus foncé en de-
dans; elle est un peu rugueuse, & cassure fibreuse , d'une
odeur et d’une saveur faibles.

4° La Cannglle de Cayenne,

* On en connait deux variétés : la Fremiére provient des
cannelliers transportés de Ceylan; elle est plus pale et en
plus grandes écorces que celle de cette ile : M. Guillemin
croit que c’est parce qu’on la récolte sur les branches trop
igées : cela parait d’autant plas vraisemblable, que celle

ui provient de jeunes branches s’ea rapproche” beaucoup.
Ea deuxiéme se retire d’un cannelier venu de Sumatra
elle a beaucoup d’analogie avec celle de la Chine ; elle est
épaisse ; son odeur et sa saveur sont trés-fortes; elle con-
serve une partie de son épiderme et est #és mucilagineuse.
Nous allons rapporter P’analyse comparative qu’a faite
M. Vauquelin de cette cannelle et de celle de Ceylan.

Cannelle de Cayenne. Cannelle de Ceylan.

Une huile volatile d’'une sa- Une huile volatile en Aylus
veur pirquante, grande quantité, plus dou-
Du tannin. ce ¢t plus agréable.
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Canncelle de Cayenne. - Cannelle de Ceylun.
Dec la gomme. Du tannin avec une matiere
Des sels & base de potasse et~ colorante fauve.
de chaux. De la gomme.

. De la résine.

Carvi ou Cumin des prés.

C’est le Carum carvi de Linnée (pent. digyn.), familic
des ombeliiféres. Plante bisannuelle qui croit dans les prai~
ries montueunses, du midi de la France. Sa racine, ct surtout
ses {ruits, sont trés aromatiques. On en fait un grand
usage dans le Nord, comme condiment. Cetie graine est
ovée, recourbée , brunitre; clle peut s’employer & aroma-
tiser les vins. ' -

_ Celéri ou Api.

Apium graveolens de Linnée {pent. digyn.), famille deS
ombelliferes. On cultive les variétés suivantes : le Céléri
plein rose; C. plein blanc; Céleri turc ou de Prusse , plein;
C. nain frisé; tendrc et cassant; C. branchu ou fourchu;
oolit parfumé; C. violet ou la belle fenton , gros; C. gros
ou court, de Paris, etc. Les semences sont aromatiques.

Bouleau.

Le bouleau commun, bouillard ou hois-balai {Betula alba
L.), cst un arbre trés rustique de la famille des amentacées
( moncecie tetrandrie ), qui atteint une hauteur de 15 2 16
métres, et végete bien gans les sols les plus arides et dans
ceux qui sont frais et fertiles. Dans Jes pays du Nord on sai-
one ces arbres pour en extraire Ja séve qui est assez abon-
dante et sucrée et dont on fait unc hoisson assez agréable
dont nous décrirons la préparation.

Carotte.

La carotte (daucus carota L.) est unc plante bisannuelle
de la famille des ombelliferes (pentandrie digynie }, dont
on cultive plusieurs variétés, parini lesquelles nous citérons
les suivantes : ’

La rouge pdle de Flandres qui cst trés estimée et larouge
{ongue. La carotte de Hollande ou rouge courte gui a plu-
steurs varictés, La jaune courte, la carotte blan;::hc ordi-

e
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naire, la carotte blanche dite de Breteuil; la blanche a
collet vert , cte.

Les carottes qui sont cultivées en plein champ et qui en-
trent dans les assolements, aussi bien que celles cultivées
dans les jardins, renferment un principe sucré qui permet
d’en extraire un jus fermentescible, pouvant servir de bois-
son, et dont 'usage est, dit-on, trés salubre.

Carouges ou Caroubes.

Le caroubier (ceratonia siliqua L), famille des légu-
niineuses (polygamie trioecie), est unarbre indigéne du midy
de la France , de deuxiéme grandeur, mais prenant un dé-
veloppement considérable ; feuilles persistantes au nombre
de six ou huit, folioles ovales, arrondies, fermes, nerveuses
et entitres , presque sessiles, produisant en aoiit des fleurs
ou grappes petites , pourpre foncé, fruit long de 0240 dans
ce pz:lys , contenant une pulpe rougedtre , bonne a manger,
quand elle est séche, mais assez laxative. On cultive cet
arbre dans plusicurs parties du midi de la France et dans
quelques contrées de ’Espagne, avec assez d’abondance
pour en donner les fruits aux chevaux comme un aliment qui
passe pour fort nutritif. Il est aussi cultivé pour cet usage
dans quelques parties de J’Italic. Le carouge ou fruit du ca-
roubier est doux, frais, pectoral et d’une saveur sucrée; on
en fait des extraits aqueux et spiritueux , propres aux en-
rouements, aux toux, aux asthmes, et méme a ’ophtal-
mie.

Les Egyptiens retivent de ce fvuit une sorte de miel ou
matiére douce qui sert & remplacer le sucre chez les Arabes.
On n’a cependant appris nulle part “en Algérie , que les in-
digénes usent de ce fruit en place de sucre, et personne n’a
pu encore dire quel moyen on employait pour en extraire la
maticre sucrée. Sculement, 1l parait qu'on en fait usage
pour confire les tamarins , les mirobolants et autres fruits.
Anciennement, en Egypte, on retirait de ses fleurs, par la
fermentation , une liqueur vineuse. Sur les marchés de di-
verses villes du midi de la France , les fruits du caroubier se
vendent au panier, i la mesure ef ausac.

Cassis.
Le cassis, grosciller & fruit noir, poivrier (ribes nigrum
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L.Y, est un arbre commun de la famille des grossulariées-
( pentandrie monogynie) , plus fort et plus robuste que le
groseiller ordinaire, et dont les fruits en grappes sont gros,.
noirs, trés chargés en couleur, et servent a faire des bois-
sons et des liqueurs. On connait quelques variétés de cassis

u’on ne distingue guére que par la forme des feuilles, et
dont la distinction est sans importance.

Cerises.

Le cerisier (cerasus L.}, qui est venu du Pont et du Nord,
appartient i la famille des rosacées (icosandrie monogynie) ,
et n’atteint jamais, dans nos climats, unc trés grande taille.
Les variétés que la culture v a fait naitre ou que la nature a
présenté, ont permis de partager les cerisiers en ?quatrc di--
visions qui, d’aprds le Jardin fruitier de Louis Noisette ,.
sont les suivantes :

"

1*e Division. Le merisier ou cerister sauvage ( cerasus
avium), qui a fourni plusieurs variétés , telles que le gui-
gnier a gros fruit notr, tardif , & petit fruit noir, 4 fruit
rose, & fruit blanc, etc.

2¢ Division. Le bigarreautier (cerasus bigarella) hi-
tif, & gros fruit rouge, a gros fruit blanc, 3 fruit couleur
de chair, etc.

5° Division. Le cerisier; le cerisier anglais, royal ha-
tif; le cerisier de Montmorency, le gros gobet, le griottier
G fruit rouge; la cerise anglaise tardive, ctc.

4¢ Division. Le cerisier du Nord, le griottier commun;
le cerisier de Portugal, le griottier d'Allemagne, etc.

Personne n’ignore qu'on prépare avec les cerises ¢t les
mérises des petits vins et des liqueunrs distillées, le kirschen-
wasser et le marasquin qui ont unc saveur et unc odeur
des plus agréables.

Cédrals et citrons.

Voyez Varticle oranges.
Caramel ou sucre brulé.

Cette substance sert & donner une couleur brunitre ou a.

colorer les vins de fraits. La meilleure maniére de faire le
%

caramel, est de fondre Je sucre dans un peu d’caun, et le
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faire cuire jusqu'a ce quil brunisse ; plus on le laisse brii-
ler, plus i} brunit, mais plus aussi son goiit devient amer ;
on doit donc surveiller le moment ou il est assez bhrun, sans
le laisser noircir, et y jeter de suite, enle retirant du feu,un .
peu d’eau chaude; le faire refondre ainsi et V'amener 3 la
consistance d’un sirop épais, pour le conserver. Quoique
I'on britle aussi les cassonnades, on n’obtient une belle cou-
leur qu’avec du beau sucre. '

Chdtaignes ou marrons.

Le fagus castanec de Linnéc, (monamcie polyandric)
famille des amentacées, est un arhre provenant de I'Améri-
ue septentrionale , ct cultivé avee succes dans la Touraine,
:}ans le Limousin, le Vivarais, dans le Dauphiné, ot i
produit tous les marrons gui se vendent sous le nom de
marrons de Lyon. I ne faut pas les confondre avec les fruits
du marronnier d’Inde, esculus hyppocastanum, qui ne sont
pas alimentaires.
. Parmentier, dés 1780, avait reconnu dans la chitaigne:
un sucre cristallisable , et avait dés lors.conseillé de prépa-
ver avec les marrons et les chitaignes une boisson analogue
a la biére, qui serait revenue a trés hon compte dans les
pays ou ces fruits sont abondants.

Chiendent.

Le chiendent (¢riticum repens L.), est une plante gra-
minde , A tiges articulées, & racines de 60 & 80 centimétres
de longucur, rampantes ct qui font la désolation des culti-
vateurs par la facilité et la promptitude avec laquelle clles.
se reproduisent. Ces racines rcnlj::rment un principe sucré
dont on pourrait tirer parti pour préparer unc boisson salu-.
hre et a peu de frais.

Coings.

Le cognassier ( cydonia communis L.), arbre de la fa-.
mille des rosacées (icosandrie trigynie), est originaire de.
’Europe Méridionale, et est encore d’une nature assez déli-
cate pour le climatde Paris. Ses variétés sont peu nombreu-.
ses, ¢t on ne connail guére dans nos jardins que les coings
a fruits ronds ou coings-pommes , ct les fruits allongés ap-.
pelés coings-poires. Quant au cognassier de Portugal,
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quotque donnant des fruits meilleurs que les espéces indigd-
nes, 1l miirit rarement sous notre climat, et il en est de
méme du cognassier de la Chine.

Colle de poisson.

La colle de poisson est une substance qui se prépare avec
la vessie natatoire de quelques espéces d'esturgeons. Cette
colle est une matiére gélatineuse d’'une grande pureté qui
sert & clarifier les boissons troubles. On la rencontre dans le
commerce , sous différentes formes: 4° en petits cordons,
4re et 22 sorte; 2° en gros cordons; 3° en feuilles; 4° fac-
tice sous différents aspects. Pour dissoudre la colle de pois-
son, on la fait macérer dans I’can pendant 12 heures. Apres
quoi, on la déroule, on la coupe en laniéres avec des ci-
seaux et on la traite par 'eau bouillante ; elle se dissout
alors facilement’ et, par le refroidissement, 1'eau se prend
en gelée si elle contient seulement 4 centiémes de colle.
Quelques personnes ajontent de 1'cau-de-vie & I'ecau daus
laquelle on fait macérer la colle. Cette eau-de-vie retarde
I'action de Yeau, mais clle a 'avantage de s'opposer i la
putréfaction. D’autres personnes ajoutent du vinaigre qui
favorise réellement 'action de Veau, mais communique: en
méme temps sa savéur et son odeur aux hoissons (L]lu’on veut
clarifier. Pour clarifier une liqueur, on y ajoute la dissolution
de colle de poisson, on agite, et les matiéres contenues or-
dinairement dans les liqueurs potables, telles que I'alcool ,
les acides , le tannin, ctc., agissent sur la colle de poisson,
et la précipitent. Celle-ci, en se déposant, entraine avec
elle toutes E)es matiéres tmpures qui troublaient la transpa-
rence du liquide. Quand les boissons qu'on veut clarifier
sont peu alcooliques et astringentes, on.y ajoute, pour
précipiter la colle, une infusion de thé ou une infusion de
noix de Galle, ou de toute antre matiére renfermant du
tannin. | '

Cormes.

Voyez sorbes. |
Cornouilles.
Le cornouiller méle {cornus mas L.) est un arbre indi-
gene qui atteint une hauteur de 7 & 8 métres, et qu'on
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rangé dans la famille des loranthées (tetrandrie monogy-
nie). |

Ses fruits, auxquels on donne le nom de cornes, cormes
ou cornoutlles, cornies, ont, quand ils sont bien milrs, une
saveur Jégérement aigre et servent i faire des confitures, du
raisiné, des boissons économiques et fermentées. On en con-
nait deux variétés, I'une d gros fruit rouge, 'autre & fruit
jaune.

A Courges.

La courge (cucurbita L.), famille des cucurbitacées
( moncecie monadelphie ), est une plante originaire des pays
chauds , dont on connait une foule de variétés. |

Le potiron ordinaire ( cucurbita pepo L.), plante des
Indes, acclimatée dans nos pays, et qui acquicrt dés dimen-
sions quelquefois extraordinaires.

Le potiron d'Espagne, moins gros que le précédent, &
¢corce hisse, dure et verte, et a fruits aplatis.

Le giraumon , dont la chair est plus ferme et plus sucrée
que celle du potiron, et dont il y a beaucoup de variétes.

Les courges proprement dites, ou citrouilles, dont il y
a un nombre infini de variétes , affectant parfois des formes
bizarres , etc. ,

Les plantes de la famille des courges ont en général une
chair ferme d'un goiit doucedtre, sucré, et dont il serait
{:eut—étre possible de tirer parti dans la fabrication d’une

oisson fermentée; 1l y auvrait méme cet avantage dans
I'emploi de ces fruits que, cueillis mirs et placés dans un
lieu bien sec et tempéré, on peut les conserver pendant
trois & quatre mois,

Dattes.

Ce sont les fruits oblongs du dattier (phaniz dactylifera);
qui sont gros comme le ﬁmuce, longs de 40 a 50 millim. 172,
composés d'une pellicule mince, roussitre, dont la pulpe
ou chair est jaundtre, grasse, ferme, bonne 3 manger,
douce, d'un gout vineax et sucré; cette chair environne un
gros noyau allongé, grisitre, cylindrique, dur et creusé

"un sillon dans sa longueur. Ces fruits pourraient trés bien
servir a faire une bonne hoisson dans les pays oir, comme.
en Algéric, ils sont abondants et & has prix..
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Dextrine et Diastase.

Voyez l'article fécule.
Dreéche.

Voyez les articles fécule et orge.
Epine vinette.

L'épine vinette , vinetier (berberis vulgaris L.}, est un
arbuste indigéne de la famille des vinetiers { hexandrie mo-
nogynie) qui s'éléve a une hauteur de 2® & 250, et pro-
duit un fruoit aigrelet dont on fait des confitures, des con-
serves et des botssons. L'espéce ordinaire est celle dont on
recherche le fruit,, mais 1l y a une variété & gros fruit, une
autre & fruit blanc, et une troisieme & fruit violet dont le
jus est moins acide. L’espéce ordinaire produit aussi des
fruits sans pépins qui viennent dit-on sur les vieux pieds
produits de marcottes.

Erable.

Les érables sont des arbres précienx pour les usages do-
mestiques & cause de la qualité de leur bois, et dont on
connait plus de vingt espéces. En général ces arbres, sur-
tout V'érable a sucre, 'érable rouge, le noir et le negundo,
laissent couler des incisions qu’on pratique  leur tronc, une
séve limpide, sucrée qui fournit une boisson fermentée trés
agréable. C’est depuis novembre jusqu’en mai qu’on saigne
les arbres. Il y en a qui peuvent fournir plus de 200 litres
de séve paran, et cela sans que 'arbre paraisse fatigué. Ces
200 litres de séve renferment & peu pres O kilogrammes de
sucre cristallisable.

-

Feécule. .

On rencontre dans diverses parties d’'un grand nombre de
végdlaux, une substance granuliforme, blanche, sans sa-
veur ni odeur, pouvant rester suspendue dans I'eau froide
ets’en précipiter en entier en s’agglomérant facilement, et
iaroduisant une masse qui offre sous le doigt un cri particu-

ier. |

La fécule s’extrait le plus généralement des pommes de
terre ou des céréales par des procédés qu'il est mutile de
faire connaitre ici; mais nous croyons qu'il y aura quel-
qu'intérét a entrer dans quelques esplications sur la struc-
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ture de la fécule ct sur sa conversion en une substance su-
crée A laquelle on a donné le nom de dextrine.

Lowenhoéck , anquel on doit plusicurs beaux travaux,
entre autres sur la fécule, regarda chacun de scs grains
comme un corps organique ; Raspail reprit scs expériences,
¢t prouva que chacun de ses grains était formé d’'une enve-
Joppe recouvrant une matiere gommeuse, soluble dans
I'eau, ete. Divers chimistes ont étendu ces recherches, en-
tre autres MM. Payen, Persoz, Biot, Guérin, etc. ; nous
n’entrerons point ic1 dans 'examen de leurs divers travaux,
ni dans la controverse qui a en licu; nous nous bornerons a
dire que chaque grain d’amidon ou fécule est composé 1°
d’une enveloppe on-tégument lisse que nous nommerons
amidin, inattaquable par 1’eau et les acides dla température
ordinaire , susceptible de se colorer en bleu par I'iodey 20
d’une substance intérieure soluble dans I'eau troide , liquide
méme dans son état naturel, a laquelle I’évaporation fait
perdre la faculté de se colorer par I'iode ; c’est ce que nous
nomnierons amidine. ,

Quand on soumet 'amidon a I'action du calorique, ou de
I’eau bouillante, ces enveloppes se crévent, 'amidine se
dissout dans 'cau, et ces téguments, en y restant suspen-
dus, donnent & cette solution une apparence gélatineuse.
Telle est la théorie de la formation de Fempois et de la con-
version de V’amidon en matiére gommeuse par la torrélac-
tion. En triturant les grains d’amidon, I'on déchire égale-
ment les enveloppes, et la matiére tntéricure ou amidine
se dissout alors dans I'eau froide. De 100 parties d’amidon
broyé de pommes de terre, M. Guérin a obtenu une liqueur
qui, aprés avoir été filtrée et évaporée a siccité dans le vide,
-a laissé un résidu montant & 41,8 parties, ciui ont cédé &
Peau froide 28,41 d’amidine , prenant par I'iode une cou-
leur pensée , comme fait 'amidine préparée par I'eau bouil-
lante.

M. Payen, par de nouveaux travaux, a cherché a établir
que les téguments arrondis et extensibles de la fécule, se
composent d’amidone douée de plus de cohésion que les par-
ties 1ntéricures, plus récemment formées, et que I'huile
essenticlle qui, avec d’autres corps étrangers, adhére i leur
surface, et dont le poids (de cette huile) est d’environ
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271000, augmente leur résistance i ’action des divers agents,
et notamment de Ia diastasc. -

Saccharification de la fécule. — M. Kirkofl', chimiste
russe , avait fait connaitre, il y a environ 22 ans, qu’en fai-

sant boullir \
amidon ou fécule, 2 kil. (4 livres)
acide sulfurique, - 0 kil. 40 gr. (10 gros)
¢tendos dans eau, 8 kil. (16 livres);

aprés 36 heures d’¢bullition dans une bassine d’argent ou
de plomb, saturant ensuite I'acide sulfurique par la craie,
clarifiant au blanc d’euf, la liqueur se trouvait convertie cn
matiére sucrée. Ce procédé, qui fut mis en usage dans les
fabriques, fit P'objet des recherches de MM. Vogel, de-Lam-
{mdius , Théodore de Saussure , Dubrunfaut, Veinrich, de
a Rive, etc., dont les procédés ont été pubhés dans le Ma-
nuel du fabricant de sucre , faisant partie de ' Encyclopé-
die~-Roret. . -
Voulant étudier Faction qu’exercent sur la fécule divers

- végétaux, M. Dubrunfaut convertit en empois 500 grammes
(1 hvre) d’amidon en le délayant dans un poids égal d’ean
froide dans lequel 1l ajouta graduellement 5,500 autres gr.
(7 livres) d’eau bouillante; la masse se prit en une gelée ho-
mogéne , trés compacte , dont la température était de 30°
R. En cet état , 1l mit 125 gram. (4 onces) d’orge germée
et concassée ; il agita le mélange pendant quelques minutes
- et 'abandonna dans une étnve a 50°R. Que(llque temps aprés,
la masse se hquéfia et devint sucrée ; il lu fit subir Ja fer-
mentation alcoolique au moyen de la levure de biére, et on
obtint, par la distillation, 38 centilitres d’eau-de-vie & 19.
Ces premiers succés obtenus, Vauteur s’attacha i rechercher
les limites et les proportions fixes de cette action, ainsi que
les procédés les plus économiques et les plus simples pour en
tirer un parti avantageux. Voici les meiﬁcurs résultats qu’il
a obtenus : ‘
. La pomme de terre étant bien ripée, on jette 400 kili}ﬁ.
e

(800 livres ) de pulpe dans une cuve de brasseur & don

fond; et, pendant que des ouvriers armés de ribles Pagi-
tent en tout sens, ony fait arriver de’eau houillante. Toute
la fécule mise en liberté se trouve convertiec en empois ainst

YINS DE FRUITS, 6
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:’]ue celle du parenchyme, on y ajoute alors 20 k. (40 liv.)
e malt en [arine trés divisée, ainsi qu’une petite quantité
de courte-patille de froment; la fluidification s’opére?)ientét,
et la saccharification s’opére en deux heures; V'on retire
alors la liqueur et on la fait passer dans la cuve dc fermen-
tation : on laisse égoutter le résidu, et on fatt arriver une
nouvelle quantité d'ean a 50° R., Pon brasse de nouveau,
on soutire la liqueur, et on soumet le mare i la presse. Les
Jiqueurs réunies sont mises en fermentation au moyven de la
levure de biére; on distille, et 'on obtient ainsi 54 litres
d’ean-de-vie 4 19°, d’assez bon goiit. :

Ce travail de M. Dubrunfaut a été depuis éclairé par la
théorie, par MM. Payen et Persoz.

Ce dernicr et M. Biot ont arpliqué les phénoménes de la
polarisation circulaire de la lumiére & la matiére liquide

w’ils ont obtenue par 'action de Pacide sulfurique sur la

écule ; ils out reconnu que , dans cette application, la ma-
titre liquide de la fécule a dévié le plan de polarisation &
droite, ce qui lui a fait donner le nom de dextrine.
M. Payen, en étudiant I'action de 'orge sur la fécule, re-
' connut que les téguments de celle-ci étaient détruits, et
I'amidine mise & nu. La matiére liquide obtenue, soumise
également & la polarisation précitée, manifesta un mouve-
ment de rotation 2 droite au méme degré que la dextrine,
et précipitait aussi comme elle par I'alcool 5 c’était évidem-
ment de la dextrine. Nous allons étudier cette substance,
ainsi que celle que M. Dubranfaut a signalée dans I'orge ger-
mée, et que MM. Payen et Persoz, qui I'ont isolée, ont
nommée diastase , & causc de la propriété dont elle jouit de
rompre les téguments de la fécule, et de mettre A nu la par-
tie liquide quir y est contenue.

De la dextrine. — Pour préparer la dextrine, on prend
del’orge germée et moulue a Pinstar du malt des brasseurs;
quand la germination a été arrétéec au moment ou la plu-
mule avait la longueur du grain, 50 parties de cette farine
d’orge suffisent pour 100 parties de fécule ; moins germée ,
il en faudrait davantage ; il est cependant rare que 400 par-
ties ne soient pas suffisantes.

. On verse dans une chaudiére chauffée au bain-marie,
2000 kilog. ( 4000 livres) d’can; quand la température est
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d’environ 25 & 30° c., on y délaie le malt d'orge, et I'on
continue de chauffer jusqu’a 60 ; on y ajoute alors 500 kil.
(1000 livres) de fécule qu’on y délaie avec un rible ; de 1é-
géres secousses imprimdées de temps en temps suffisent pour
tenir en suspension de 500 a 740 kilog. (1000 a 1480 liv.)
de fécule dans 2 3 3000 kilog. (4 & 6000 livres) d’eau. On
obtient de plus beaux produits en décolorant d’abord le so-
lution d'orge germée; A cet effet, et pour dissoudre tout
I'amidon , en conservant toute son énergie 4 la diastase qui
s’y trouve contenue, on délaie le malt en farine dans 7 fois
son poids d’cau froide qu'on chaufle au bain-marie jusqu’a
65° en agitant ; on maintient entre ccile température et
celle de 75 pendant 25 minutes 5 on y ajoute alors 10 pour
100 de charbon animal du poids de l'orge ; on remue, on
filire et on lave. La solution filtrée et les eaux de lavage
sont remises dans le bain-marie et portées & 60 c., alors on
y ajoute la fécule, et Ion opére comme nous ’avons dit.
On soutient la chaleur entre 63 et 75 ; aprés 20 & 35 mi-
nutes , le mélange qui, de laiteux , était devenu plus épais,
s'éclaircit par sa viscosité, et parait presque aussi flude que
de P'eau;. on porte alors vivement la température de 95 &
100° c. On laigse en repos, on soutire, on filtre, et I'on
fait évaporer trés rapidement 3 {eu nu, ou bien mieux en-
eore 4 la vapeur; on cnléve les écumes qui se forment; et
cl])uand le sirop tombe de I'écumoire en nappe, on le coule.

ar le refroidissement il forme une gelée opaque qui, séchée
d I'étuve, donne la dextrine séche qu’on peut réduire en
poudre et appliquer a la purification, etc.

La dextrine pure et blanche, solide, un peu sucrée, tres
soluble dans I'eau , ne donne point d’acide mucique, ayant
sa rotation a droite , tandis que la gomme I'a & gauche, se
convertissant ensuite en sucre par le scul fait d’une légére
élévation de température ; ce qui est digne de remarque,
c’est qu'aprés avoir séjourné dans I'ecau un temps plus ou
moins long , elle cesse en partie d'y étre soluble ; la portion
non dissoute ou déposée, lavée et’ redissoute dans I'ean
chaude ne fait pas d’empois.

Pour obtenir le sirop de dextrine, on emploie le malt

L]

dans les proportions de 5 4 10-pour 100 de fécule; on opére
comme ci~dessus, ct on entretient la ohaleur entre. 654 70,
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pendant 30 & 60 minutes ; jusqu’d ce que la teinture d’iode:
ne manifeste plus dans la hqueur la présence de la féeule.
On évapore en consistance de sirop; si I'on veut Pavoir in-
colore , on ajoute a la solution du malt le charbon animat
bien pur, et I'on opére comme nous I'avons déji indiqué.

Diastase. — Cette substance s’extrait de 'orge germée
par le procédé suivant : une partie d’orge germée en pou-
dre est délayée dans 2 parties 472 d’eau distillée ; aprés quel-
ques instants de macération l'en filtre, et la liqueur est
ensuite chauffée au bain-marie & 35° c. 3 cette températare.
suffit pour coaguler la matiére azotée que Von sépare pour
une nouvelle filtration. Le liquide ne renferme plus alors
que le principe actif et une quantité de sucre en rapport
avec les progrés de la germination, Pour séparer la dernicre,
on verse lalcool dans la hqueur ; la diastase , par cetle ad-
dition, cesse d’y étre soluble; elle se dépose sous forme de
flocons qu'on desséche & une douce chaleur; on peut Pobte-
nir plus pure en la redissolvant dans 'eau et I'en précipi-
tant par {J’alcoo]. Cette 'substance est d'autant moins azotée
qu’elle se rapproche davantage de I'élat de pureté; alors
elle est solide, blanche, insoluble dans 1’'alcool, soluble dans
Peaun, sans saveur marquée, ne précipitant point par.le
sous-acétate de plomb ; chauffée 3 63 ou 70° ¢c. avec la fé-
cule , elle en rompt instantanément les enveloppes , et met
en liberté la dextrine qui se dissout facilement dans ’cau
tandis que les téguments insolubles dans le ligquide surna-
gent ou s¢ précipitent, snivant la densité de la liqueur. La
solation de diastase, en présence de la dextrine, peut con-
vertir en sucre la diastase , pourva que la température ne
s’éleve plus, durant leur contact, an-dessus de 70 & 75° ¢.;
car si on la chauffe jusqu’a Vébullition , elle perd la facalté
d’agir sur la fécule et la dextrine.

La diastase existe dans I’orge et le blé germés , dans les
germes de la pomme de terre ou elle est toujours accom-
pagnée d’une substance azotée qui, comme elle, est soluble-
dans V’eau , insoluble dans 1'alcool, etc.

L’action de la diastase sur la dextrine, découverte par
M. Dubrunfaut et étudiée soigneusement par MM. Payen ct
Persoz, a trouvé son application dans les arts pour la sac-
charification des fécules. Ce procédé a remplacé celui de-



DANS LA COMPOSITION DES VIN$ DE FRUITS. 69
KirkofY par I'acide sulfurique; j’ai vu et gotité des sirops de
dextrine colorés et incolores : leur saveur est assez douce ,.
mais un peu fade, surtout celut (%ui est tout-a-fait décoloré..
Nous allons maintenant exposer la distillation de I'eau-de-
vie de grains et de pommes de terre ; ce que nous venons
de dire nous donnera la ¢lef de ce qui'se passe dans ces opé--
rations. |

Maltage dos grains el fermentation. — Nous allons in-
diquer maintenant les procédés qu’on suit pour convertir en
dreche les farines féculentes, et les transformer en liqueurs.
plus on moins vincuses ou alcooliques.

Toutes les céréales et la plus grande partie des 1égumi--
neuses peuvent étre employées pour la fall)Jrication de I'eau--
de-vie, mais on choisit les l}lus riches en fécule, en ami-
don, et celles qui sont & plus bas prix. Ainsi, Fon donne
en général la préférence & P'orge et au seigle; voict la ma-
niére d’opérer.

Maltage. — On met I'orge oun lc seigle dans une cuve,.
et 'on y verse assez d’eau & environ 22° pour qu’il en soit
recouvert de quelques centimétres (pouces) ; au bout de 30-
& 40 heures, c’est-a-dire quand le grain est assez ramollt
your u’en le pressant entre les doigts il s’écrase, on ouvre
Ia chante-pleure pour laisser écouler P'eau et égoutter le-
grain pendant deux ou trois heures; alors étendez-le sur le
germoir (1) en une couche d’environ 50 centimétres (18
pouces) , en ayant soin d’y enlretenir la température de 15
i 20° ¢. 5 au bout de 24 i trente heures, le germe com-
mence 4 se montrer, ou, comme on dit, & pointer ; alors
on remue de temps en temps afin de favoriser la germi-
nation des couches intermédiaires et inférieures; quand les
slumules ont acquis la longneur du grain, environ 41 mil-
hm. (5lig.), on porte le grain au séchoir; on I’étend par
couches de 19 & 27 centimetres (7 & 10 pouces) d'épais-
seur; la températare du séchoir doit étre de 59 a 55° c.
On doit avoir soin de remner souvent afin de favoriser la
dessiccation; quand elle est compléte, on fait moudre ce
grain, et ¢’est cette farine qui en provient qu’on nomme le

(1) Cette pitce doit étre carrelée et disposic de maniére & pouvoir étre
acvée a volonté, LElle doit surtout éire tenue irés proprement, et ne pas con~

teniv d'anciens grains moisis adhiérant & ses pacois.

. it
{

—
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Malt, la Dréche. La germination et la dessiccation sont
favorisées par les temps chands; cela se congoit aisément.

Mise en fermentation. — L’on prend 20 kilogrammes
(40 livres) de malt, 80 kilog. (160 livees) d’orge ou seigle
moulus grossierement, et 2 ou 3 kilog. (4 ou 6 livres) de
paille hachée menu. On délaie le tout peu & peu dans envi-
ron 300 litres d’ean, et I'on brasse jusqu’a ce que la tem-
pérature soit descendue i environ 20°; I'on y ajoute alors
400 litres d'eau chaunffée au point de porter le mélange a
95 ; on remue et I'on couvre la cuve afin d’y conserver la
température précitée. On laisse reposer pendant trois ou
quatrs heures, en t}yyant soin que la chalenr ne tombe pas
au-dessous de 350 & 35; alors on y ajoute de I'eau froide afin
de descendre la température & 20 ou 25, et 'on délaie daus
la masse 500 grammes (une livre} de bonne levure de hiere
fraiche qu’on a étendue de deux hitres d’eau & 30°. Si Popé
ration a été bien conduite, la fermentation est terminée
.dans moins de 30 heures.

Figues.

Le figuier (ficus carica L.}, arbre qu’on cultive principale-
ment dans le midi de Ja France et qui appartient a la famitle
des artocarpées (polygamic diecie), a produit un assez grand
nombre de variétés, parmi lesquelles on distingue la figue
blanche ronde , la blanche longue , la violette , Ja jaune an-
gélique , la poire, etc. Ces figues fraiches et a état sec,
renferment un jus doux et sucré qui permet d’en préparer
une boisson économique dans les pays ou elles abondent et
“sont & bon marché.

Giraumon.

Voyez l'article courge.
' Fraise.

Le fraisier ( fragaria L.}, cst une plante vivase qui fait

rtie de la famille des rosacées (icosandrie polygynie), dont
es tiges courtes et demi ligneuses, se tiennent toujours
basses ou rampent & terre, et qu’on trouve poussant spon-
tanément dans les bois, ou cultivées en abondance dans les
jardins potagers. On connait aujourd’hui un trés grand
nombre de races de fraisiers, surtout parini les espéces eul-
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tivées. Mais nous nous contenterons de citer les sui-
.vantes :

Le fraisier des bois { fragaria vesca L.), & fruit petit,
allongé et parfumé , que tout le monde connait.

Le fraisier des Alpes (fragaria semper virens), i fruit
presque aussi bon que celoi des hois, et bien plus prolifi-
que.

Le capron commun (fragaria elator communis), a chair
succulente, fondante et parfumde.

Les fraisiers écarlates ( fragaria canadcnm‘s?, dont 'art
a su obtenir récemment de trés belles et excellentes.qua-
hics. '

Le fraisier ananas (fragaria grandiflora) et ses variétés,
dont le fruit est parfois assez fade, etc.

Tous les fraisiers renferment en général un jus doux,
sucré et parfumé, qui peut servir & préparer des hoissons
trés agréables, ou 3 en aromatiser d’autres.

Framboises.

Le framhoisier (rubus idens L.), est un arbuste a tiges
sarmenteuses et bisannuel , qui est originaire du Mont 1da,
et qui appartient & la famille des rosacées (icosandrie poly-
gynie). ’

Sa variété commune donne des fruits rouges qu’on mange
sur les tables, et dont on peut faire des boissons. On con-
nait aussi une variété dite des Alpes ou de tous les mois, et
qui donne Jusqu’aux geiées ; une autre variété a gros fruit
rouge, une autre i fruit couleur de chair, et plusieurs va-
riétés a fruits blancs.

Fréne.

Le fréne commun (fraxinus excelsior L.), bel arbre in-
digéne, dont plusieurs espéces transudent par leurs feuilles,
différentes espdces de matiéres sucrées ou de mannes. Par-
mentier assure qu’on pourrait les saigner comme les bou-
leaux, et extraire une séve sucrée qu’on pourrait faire fer-
menter.

Froment.

Le froment (triticum L.), plante monocotylée, de la fa-
mille des céréales (triandrie digynie), offre aujourd’hui une
foule d’especes ou de variétés dont nous n’avens pas a nous
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occuper ici 3 nous nous contenterons de mentionner cette cé-

réale comme employée concurremment avec 'orge germée,.

dans le maltage des grains et leur conversion en un moit

sucré ct fermentescible. .
Genicvre.

Le geniévre commun ( juniperus communis L.), de la
{famille des coniféres (dicecie monadelphie), produit, comme
on sait, une baie d’un violet bleuitre lors de la maturité ,
d’une saveur douce et aromatique, qui sert & préparver une
boisson légérement stimulante, et & aromatiser diverses
préparations économiques, ainsi qu’d masquer la saveur
peu agréable des caux-de-vie de grains. |

Gingembre.”

Plante de la famille des amomées, originaire des Indes
Oricntaleset qui prospére & Cayenne et aux Antilles, dont le
nom hotanique latin est amomum zinziber, et qui produit
une racine tubércuse de la grosseur du doigt, coriace,.
blanche , nréguliére, d'une odeur piquante, d'une saveur
aromatique et britlante, qui sert dans I'Inde et en Europe:
de condiment, mais dont on peut faire usage en pelte
quantité pour aromatiser des hoissons , et surtout des bidres
de ménage. ‘

Girofle.

L’arbre qui produit le clou de girofle est un des plus élé-
cants et wm des plus beaux de I'Inde; sa forme est celle
d’une pyramide toujours verte ct toujours ornée de quantité
de belles fleurs roses qui répandent une odeur aromatique
des plus agréables et des plus pénétrantes, qu’elles conser-
vent au méme degré aprés leur dessiccation; le fruit est un
drupe sec, ovoide, couronné par les divisions du calice per-
sistant.

Le giroflier aromatique, earyophyllus aromaticus , de la
famille des myrtinées, est originaire des Moluques, et
surtout de Mackiau, sous I'équateur; il abonde aujourd’hut
i Amboine; 1l a été transporté aux iles de France et de
Bourbon, a Cayenne et aux Antilles. C'est par le com-
merce des Hollandais que les clous de girofle nous parvien-
nent,

Les clous de girofle, qui sont Pobjet de la culture du.
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giroflier , sont les calices de la fleur séche, qui n’est point
encore épanoute; leur partie supérieure, formée par les.
pétales rapprochés les uns contre les autres, est beaucoup
plus renflée , et forme unc sorte de téte, tandis que le tube
du calice et Povaire constituent un pédicule central. Les gi-
rofles doivent étre lourds, d'un brun clair qu'ils doivent &
lafumée & laquelle on les a exposés, d'une odeur aromati-
que agréable , d’'unc saveur dere ct piquante. Les plus esti-
més viennent des grandes Indes ; ceux d’Amérique et ds
Iile Bourbon n’ont point une saveur aussi agréable.

Leur usage est assez connu pour nous dispenser d'en
parler. '

Les fruits du giroflier, qui sont des baies ou drupes pres-
que sccs , possedent aussi une saveur et unc odeur trés aro-
matique. On les emploie également comme aromates; il en:
¢st de méme de son écorce , que quelques auteurs pensent
étre celle que 'on désigne dans le commerce sous le nom de-
cannclle-girofle , tandis que d’autres attribuent cette der-
niére au myrius caryophyllata, qui est originaire d’Améri-
que, ct croit & Ceylan, & ta Guadeloupe. On Pappelle aussi
hois de girofle, ou bois de crabe. Cette écorce est .en mor-
ceaux longs d'environ 65 centim. (2 pieds) , roulés les uns.
dans les autres, extrémement serrés au moyen de petites
cordes ; la surface externe est unie, généralement privée
de son épiderme qui est grisitre, Drundtre intérieure-
ment ; la cassure est fibreuse, la saveur aromatique, pi-
quante , entiérement analogue & celle du fruit de girofle
mais un peu plus faible; elle peut étre employée & la place
des clous de girofle, dont elle a la saveur et les propriétés.

On a cru pendant long-temps que cetie écorce provenait
d’un arbre de Madagascar , qui a des rapports avec les lau--
riers, et que Sonnerat a nommé agatophyllum aromaticum;
c¢’est le méme qui produit le fruit counu sous le nom de noix
de girofle ou de ravensara, avee laquelle on fait ausst d'ex-
cellentes liqueurs.

Grenade. ‘ .

Le grenadier (pumica granatum, Lin.), icosandric mo-
nog., famille des myrtindes , est cultivé dans les jardins ,.
vour la beauté de ses fleurs, qui sont le plus souvent dou-
bles. Cet arbre est originaire ’Afrique; il eroit naturclle-
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ment en Espagne, en Italic, dans tout le Languedoc, &t
plus particulicrement dans la Provence, aux environs de
Toulon, de Perpignan et de Narbonne, ol il forme: des
Laies autour des vignes, etc. On en connait plusicurs va-
riétés qui se distingnent principalement par la forme et la
saveur du fruit. Les deux principales sont celles & fruits aci-
des, qu'on trouve particulierement dans les départements
de ’Aude, de I'Hérault, des Pyrénées orientales, ete. Celles
a fruits doux, qui proviennent de la Provence, du.Portu-
gal, ete.

Le fruit, qui est connu sous le nom de grenade, est de
la grosseur et de la forme d’une orange ; sa peau ou écorce
est coriace’, el d’'un jaune brundtre, quand elle est s¢che
elle a une saveur fpre et astringente, et précipite égale-
ment le sulfate de fer. Le fruit se compose de plusteurs
loges divisées par des cellules qui entourent un grand
nombre de semences recouvertes d'une pulpe rougeitre,
d’un_gotit sucré et plus ou moins acidule, qui est trés ra-
fraichissant.

Girofiée.

La giroflée jaune violet, Ravenelle (cheiranthus cheiri
E.), est une crucifére bien connue, dont on peut utiliser
les fleurs pour fabriquer des boissons économiques. Nous
dirons du reste que beaucoup de plantes vulgaires fournis-
sent des fleurs dout on peut également se servir pour com-
muniquer 3 ces boissons une légére odeur aromatique ou
une saveur particuliére, et qu'on pourra en essayer beau-
coup sous ce rapport, |usqu’a ce c[u’on'rcncontre celle gui
développera les propriélés qui plairont le mieux a Podo-
rat, au goQt, et qui seront les plus avantageuses a la
santé.

Glucose.

Ce produit, auquel on a donné le non de sucre de rai-
sin, sucre de fruit, sucr¢ d’amidon, sucre de diabetes, etc.,
est une substance sucrée qu’on trouve en grande quantié
dans les raisins secs, 'enduit farineux qur recouvre la sur-
face des pruneaux et des figues, dans les fruits doux de nos
elimats, dans le miel, les sucs sucrés des fleurs, et enfin
qu'on extrait en chimic-ct dans Pindustric, en traitant la
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cellulose, Vamidon , la gomme, le sucre de canne, le su-
cre de lait, ete., par les acides. Le glucose , qu'on obtient
communément sous la forme de masses demi-globulaires ou
mamelonnées, composées de petites aiguilles ou de portions
rhomboidales, offre, quand on le met sur la langue, une
saveur & la fois piquante et farieuse , qui se change en une
saveur faiblement sucrée et mucilagineuse dés qu’il com-
mence 3 se dissoudre. Il en faut deux fois autant que le
sucre de canne, pour sucrer au méme degré le méme vo-
lume d’cau. -

Le glucose entre en fusion a 100°, et se transforme en
une masse jaunitre , transparente , qui attire I’humidité de
Fair, et puis s¢ prend en une masse cristalline grenue. A
140°, H se convertit en caramel. Il est bien moins seluble
dans I'eau que le sucre, et exige, pour la dissolution, une
fois et un tiers son poids d'eau froide. I se dissout plus
promptement et en toute proportion dans I'eau bouillante,
mais le sirop ne tient jamais la méme consistance que le si-
rop de sucre. Ce sirop posséde une saveur plus douce que
cel)le du sucre solide. La solution du glucose ne saltére pas
senle , mais lorsqu’on y ajoute du ferment, elle éprouve im-
médiatement la (llermentation alcoolique.

Le glucose est beaucoup moins soluble dans P'alcool que
le sucre de canne. Les acides concentrés détruisent le glu-
cose, et ce corps se comporte avec les bases salifiables
d’une toute autre maniére que le sucre de canne.

Le miel contient deux espéces de sucre, dont I’an cristal-
lisable est le glucose, P'autre incristallisable, et présentantdes
rapports avec la mélasse. On sépare ces deux espéces de
sucre par l'alcool qui s'empare du sucre incristallisable, et
ne dissout qu'une trés faible proportion de sucre cristal-
lisé. :

Il n’y a guére que dans les laboratoires qu'on extrait le
slucose des raisins secs , des figues , des pruneaux , ou qu'on
convertit le sucre de lait, en cette substance. En grand,
le glucose s’obtient au moyen de la fécule.

oici, d’aprés M. Dumas, ( Traité de Chimie appliquée
aux arts, t. VI, p. 282), les opérations pour fabriquer le
alucose.

Les opérations principales sont au nombre de six:4° sae-
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charification, 2¢ saturation, 3° dépot, 4° évaporation,
5° filtration , et 6° concentration. :

« La saccharification consiste & désagréger rapidement la
Rcule, et 4 la convertir en dextrine, puis en glucose, en
présence de V'ean aiguisée d'acide sulfurique, et chauffée
de 100 2 104°. Pour que cette réaction soit facile et écono-
mique , 1l faut maintenw la température constamment en-
tre les limites énoncées, et ajonter la fécnle peu a pen sans
interrompre 'ébullition, de maniére & suivre exacltement la
liquéfaction de V’empois qui, diminuant beaucoup la mobi-
Jité du mélange, ralentirait la réaction. -

. .« Yoici comment on parvient i réunir les conditions favo-

“rables : dans une grande et forte cuve couverte, ayant une
contenance de 23 hectolitres, st 'on veut traiter 500 kilo-
grammes de {écule , et chaullée directement par la vapeur,
on verse 1,000 kilogrammes d’eau, puis 16 kilogrammes
d’acide sulfurique en agitant le mélange.

« On fait aussitét arriver la vapeur jusqu’au fond, sous
une pression telle qu’elle puisse aisément soulever la co-
lonne de liquide ; dés que la température est arrivée au

oint de I'ébullition, -on fait écouler, en un filet continu,
Fa fécule délayée dans environ 500 litres d’cau ticde (de 49
4 59° , et tenue en mouvement par un agifateur. .

« Au furet 3 mesure que la fécule entre dans la cuve, la
conversion en dextrine s’opere, et la fluidité doit se main-
tenir. Au bout de deux heures et demie environ, toute la
fécule est versée ,-et quinze & vingt-cing minutes aprés , la
saccharification est terminée, On peut s'en assurer fxra‘trans--
parence du liquide, ou bien en laissant refroidir quelques
gouttes de celui-ci sur une soucoupe, et s’assurant que 1'iode
n’y accuse plus la présence de la substance amylacée.

« On arréte alors V'introduction de la vapeur, on soutire

ttout lo liquide dans une deuxiéme cuve, et I'on peut re-
commencer une saccharification.

« On procede a la satnration de I'acide sulfurique contenu
dans le liquide, en y projetant, par !))ctiles quantités, d'en-
viren 1. kilogramme  la i'oi's , 10 & 12 kilogrammes de craie.
L’effervescence vive qui se produit par swite du dégagement
de 'acide carbonique exposerait & quelques dangers, si I’on
se hdtaic trop d’ajouter le carbonate de chaux. On s'assure
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Jdlailleurs, soit par la cessation de toute geffervescence lors
de la derniére addition de craie, soit & 'aide du papier de
tournesol, que tout I'acide sulfurique estsaturé.

« On laisse déposer le sulfate de chaux formé, puis on
soutire au clair le liquide surnageant pour le fatre rapide-
ment évaporer jusqu’a environ 50° Baumé. Quant au sul-
fate de chaux déposé, on le transporte sur un filtre recou-
vert d’une toile ou il s’égoutte. OnVépure ensuite par quel-
ques portions d’cau, du liguide sucré qu’il retient entre
ses parties. :

« Le sirop rapproché a 30° ou 32° est mis en repos dans
un réservoir, ou il dépose le sulfate de chanx précipité
durant I'évaporation. .

« On soutire, et I'on peut vendre le sirop clair, en cet
état, pour servir a préparer I'alcool, les biéres colorées, ou
quelques boissons communes; mais pour les bieres blanches
et la plupart des autres usages, il convient de décolorer le
sivop de fécule; & cet effet, on le fait passer encore chaud
sur des filtres & noir animal en grains , du systéme de M. Du-

mont, qui achévent de I'épurer en améhiorant son goit.

~ « Lorsqu’on se_propose d’expédier au loin le glucose, il
reste encore une opération a faire. Elle consiste & concentrer
le sirop jusqu’a 45°, dans une chaudiére chauffée par la va-
peur; il importe heaucoup que cette derniére évaporation
ait lieu trés rapidement, afin d’éviter que le produit ne s’al--
tére en prenant une teinte jaune, trés défavorable & la vente.
Lc liquide concentré est versé dans des cristallisoirs plats,
ou il se prend en masse; on concasse celle-c1 pour Femba-
riller en tonneaux.

« Lorsque la saccharification de.la fécule est compléte
et que 'acide sulfurique estsaturé par la craie, on peut ob-
tenir & volonté par les procédés ci-dessus décrifs, le sirop-
a 30°, ou le sucre de fécule pris en masse , ainsi que nous
allons I'expliquer.

« On fait couler le sirop saturé sur des filtres a noir en
grains, de fagon & ramener sa nuance a la coloration d’unc
belle clairce de sucre terré ; le liquide filtré est rapproché
vivement dans une chaudiére garnie d’une grille en tubesde
cuivre cuauffés par la vapeur A 3 ou 4 atmosphéres ( syste-
me Taylor et Martinean ). L'évaporation. doit étre poussce

VINS DF. FRUITS. ‘ ' 1
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jusqu’a donner au sirop une densité de 30° Beaumé, la tem-
pérature étant de 400 & 403° centésimaux. On le fail cou-
ler alors dans des réservoirs ou la plus grande partie des
sels calcaires précipités se déposent. Dés que la température
est abaissée de 204 22¢, on décante le sirop clair, et on cn
remplit des tonneaux ordinaires & vin blanc posés debout
sur des chantiers , ou mieux sur les traverses d’un bitis éle-
vées sculement de 30 centimétres. Le fond supérieur des
tonneaux est enlevé, et le fond inférieur est percé de 15 a
18 trous bouchés par autant de fossets en hois.

« Au bout de huit a dix jours les cristaux de glucose se
présentent sous forme de petites agglomérations disséminées
dans le sirop ; cctte granulation augmente , et dés qu’elle
occupe la plus grande partic de la masse , jusqu’a quelgucs
centimétres de lasuperficie , on essaie de retirer un ou deux
fossets, puis tous lesautres, si la mélasse peuts’'écouler sans
entrainer les molles agglomérations de cristaux, Si la eris-
tallisation était tellement serrée que 'égouttage ne pit pas
s’effectuer spontanément , on délayerait Ja mélasse avec une
petite quantité d’can. | |

" » Lorsque 'égouttage parait terminé , on le rend plus
complet en inclinant tous-les tonneanx les uns sur les au-
tres, et jusqu’a 435 degrés. -

» Le glucose en grains est alors beaucoup trop humide
pour étre livré aux consommatenrs ; sa dessiccation présen-
tait de graves difficultés , car on avait a redouter les eflets de
Pair atmosphérique humide qui }¢ fait couler, et ceux de la
chaleur-des étuves qui 'amollit et 1é fait prendre en masse.
M. Fouschard est parvenu a lever ces obstacles, en garnis-
sant ses étuves & glucese d’épaisses tablettes en plitre; la
propriété absorbante de ces tablettes s’oppose a Paccumula-
tion du sirop qui s’infiltre dans lear épaisseur, tandis que le
courant d'air légérement chauffé (& 25° environ) dissipe 'hu-
midité des cristaux. :

‘» I se fait cépendant toujours quelques volumineuses
agglomérations; on les sépare i I'aide d’un crible, pus-on
broye les grabauts entre des cylindres pour les cribler & leur
tour.

- » Le glucose pulvérolent est alors livrable au commerce;
on 'embarille dans des touncaux propres et sees , bien cev-



DANS LA COMPOSITION DES VINS DE FRUITS. 79

clés ; sous cette forme, il est d'un emploi beaucoyp plus
commode et d’un usage hien plus facile que lorsqu}%l est &
I'état sirupenx, ou bien gu'il est pris en masses tellement
dures qu’il faut la casser a coups ‘de martean ou de ha-

che. »
Grains.

On donne ce nom au froment, au seigle, & Porge, 2
Pavoine, et parfois au sarrazin et au mais qu’on peut, par
la germmnation, la macération et la fermentation, transfor-
mner ¢t motids sucrés et alcooliques.

Groseilles.

Legroseiller ordinaire (ribesrubrum L.) est un arbrisseau
d'Europe, de la famille des grosulariées ( pentandrie mo-
nogynie}, qu’on ¢léve généralement en huisson, dont on ne
conuait gutre qu'une espéce qui donne des {ruits, rouges sur
quelques pieds, blanes sur d'antres. If y a aussiune variété
a gros fruits blanes, et une autre variété plus récente, a
gros fruits rouges. En général, les groserlles sont d’au-
“tant plus douces et plus grosses que la tevre dans laquelle
vigélent les arbres est elle-méme plus douce , sableuse et
fraiche. |

Groseilles a magquereay.

Le grosciller épineux & maquercau (ribes uvacripsa L. )
est un arbrisseau de la famille des grossulariées ( pentandrie
mouogyniee qui est armé d'aiguillons et dont on posstde au-
jourd’hui de nombreuses variétés, les plus helles originai-
res d’Angleterre. Parmi ces variétés, 1l y en a i fruits lisses
et dautres & fruits hérissés. Au nombre des premiéres, on
compte la grosse veite ronde, la grosse verte longue, la
grosse lobée, la grosse ambrée, la trés grosse jaune; et
parmi les secondes, les groseilles i fruits ambrés, a couleur
de chair, longues el rondes, vertes, blanches, grosse jaune,
grosse ronde , etc. Le suc de toutes ces variétés est abon-
dant et plus on moins sucré fors de la naturité, et on en
fait un fréquent usage en Angleterre pour en préparer dans
les ménages une hoisson salubre et assez agréable qu’on ap-
pelle le gooseberry-wine, et dont nons dennerons le mode
de préparation,
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Goudron.

Le goudron est un produit végétal complexe qu’on extrait
des bois résineux par un procédé que nous ne pouvons rap-
porter ici. Suivant Berzélius, il est composé d’une huile hE
drogénée mélée a de D'essence de térébenthine, a de
colophane, a de P'acide acétique et a des résines pyrogénées.
On sesert quelquefois en Angleterre de cette substance pour
remplacer le houblon dans la fabrication des biéres de mé-

- nage ct ¢conomiques, afin de leur communiquer la propriété
de se conserver, et ce godt amer qu’on recherche dans ces
boissons. Sa saveur n’est pas, du reste, goutée par tout le
monde, mais I'emploi de la substance elle-méme ne présente
aucun danger. |

Houblon.

Le houblon cultivé (humulus lupulus L.) est une plante
de la famille des urticées (dicecie pentandrie ), dont la cul-
ture exige beaucoup de soin et d’attention, et qui renferme

lusieurs variétés culiivées, surtout en Allemagne et en
elgique. Les jeunes pousses ou {urions du houblen contien-
nent unc matiére sucrée dont on peut préparer, par la fer-
mentation, un moilt alcoolique , et les cones et surtout le
pollen de sa fleur, renfernment une matiére blanche ou jau-
nitre, sans odeur, et préseftant Pamertume qui caracté-
rise e houblon, et d laquelle on a donné le nom de lupuline.
Tout le monde sait que c’est avee cette fleur da houblon
“qu’on aromatise les bitres et autres boissons fermentées , et
gu’on leur donne en méme temps des propriétés toniques et

astringentes.

Iris de Florence.

L'iris de Florence (iris Florentina L.), de la famille des
iricées (triandrie monogynie), est une plante de petite
taille, délicate, dont la fleur est blanche et la racine odo-
rante. On vend souvent, sous le nom impropre de glayeul,
de la racine d'irts du pays qui est fort inl%rieure a la vérita-
ble iris de Florgnce. Cette racine qu’on emploie souvent
dans la fabrication des boissons factices pour les aromatiser
doit , pour étre de bonne qualité, étre compacte, difficile
d rompre, plutét grosse que petite, et surtout fort odo-
rante.
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Jujubes.

Le jujubier (zizyphus sativus H. P. Rhamnus zizyphus
L.) est un arbre originaire de la Syrie et de I'Arabie, ac-
tucllement fort connu en Languedoc et .en Provence, on il
est trés bien naturalisé, Il produit un fruit oblong, de la
forme et de la grosseur d’unc olive , d'abord verdatrs, cn-
suite jeaunitre , enfin rouge. Ce fruit renferme une pulpe
blanchitre , molle, d’un gott vineux et-doux. Au milieu
de cette pulpe est un noyau oblong, graveleux, trés dur,
qui contient deux amandes lenticulaives, dont I'une avorte
le plus souvent,

Ees ju{'ubes se cuetllent dans leur maturité, et étant ré-
centes, elles servent de nourriture familiére et-agréable aux
‘peuples des pays o elles croissent. On en expose au soleil
sur des claies et sur des nattes de paille, jusqu’a ce qu’elles
solent ridées et séches. On les emploic pour faire une pite
trés agréable, et quand ils sont abondants, on pourrait en
faire un vin de frots,

Levure.

On distingue sous ce nom deux substances différentes,
mais qu’on emploie au méme usage, c'est-d-dive & pro-
voquer la fermentation dans les dissolutions suerées.

?..a pite quisert a confectionner le pain, abandonnée a

elle-méme, acquiert des propriétés plus ou moins caracté-
ristiques, et devient susceptibie de déterminer la fermenta-
tion dans unc nouvelle quantité de paie, ainsi quon le voit
chaque jour dans la préparation du pain, ou de provoquer
la fermentation des matiéres sucrées en dissolution.
. Dans les pays ou I’on fabrique la biére, on appelle levure
une matidére molle qui vient surnager & la surface de ce li-
quide, a Pétat de fermentation. Cette levure, examinée an
microscope , parait composée de petuts globules diaphanes ,
ayant le caractere de cellules primaires, et renfermant quel-
quefois des noyaux de cellules. ‘

La lie , c’est-d-dire le dépét qui se forme dans la fermen-
tation des vins, contient aussi des principes propres d déter-
miner la fermentation des liqueurs sucrées.

Mise en contact avec le suére de raisin, la levare de biére
en détermine promptement la décomposition et ljn conver-
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sion en alcool et en acide carbonique. Le suere de canne
fermente moms rapidement et s¢ convertit d’abord en su-
cre-de raisin avant de se décomposer en alcool et en acide
carbomque.

Maronnier d'Inde.

Le mavonaier d'Inde (@seulus hypocastanum L. ) est un
arbre magnifique de la famille des malpighiacées ( heptan-
drie monogynie) qui n'a fait jusqu’a présent que ’ornement
des parcs et des jardins, mais dont les fruits peuvent étre
wtilisés de diverses maniéres. Nous allons, & cet égard, en-
trer dans quelques explications sur 'une de ces applications
qui rentre plus particulicrement dauns le sujet qui nous oc-
cupe. ) |

Sirop et féecule de marrons d’ Inde. — Les marrons d’Inde
s¢ composent comme les pomnies de terre, de fécule; ils
¢taicnt jusque dans ces derniers temps restés sans usage,
parce quils conticunent une espéce de résine qui donne i
cetle fécule une amertunie tnsupportable; mais depuis qu'on
a trouvé le moyen de lut enlever ceite amertume, elle peut
Stre employée aux mémes usages que la fécule de pomme
de terre, et spécialement a la confection des sirops pro-
wwes & remplacer le sucre dans les liqueurs fermentesci-
bles.

La dose & employer dans la fabrication des vins de frails
est la méme que pour le sirop de pommes' de terre; on
remplacera dans les mélanges indiqués daus cet ouvrage
chaque kilogramme de sucre par le sirop provenant d'un
kilogramme de [écule supposée seche, ce qui fatt environ un
kilog. et demt de f[écule verte.

Les marrons d’Inde se transforment en fécule de la méme
maniére qut est indiquée dans un article précédent pour les
pomnmes de terre; st ceux qn’on veut employer sont trop
secs et trop durs pour pouveir étre ripés, on les fera préa-
Jablement tremper dans 'eau jusqu’a ce qu’ils sotent sufli-
samment ramollis, aprés quoi on les rapera ¢t on passcra la
pulpe au tamis, comme nous I'avons expliqué au chapitre
précédent.

Lorsqu'on aura amsi formé la fécule, on y mélera un
pour cent de carbonate de soude, et on laissera magérer le
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mélange pendant vingt-quatre heures en le remuant de
temps en temps, apres quot on le délayera dans uuc assex
grande quantité d'eau, on laissera déposer et on décantera;
on recommencera deux ou trois fois ce lavage. Aprés cela,
Ia fécule pourra étre traitée de la méme maniére que nous
Tavons dit pour celle de pommes de terre.

Un second trattement au carbonate de soude, & raison de
un demi pour cent, enleverait le peu d'amertume que le
‘premier pourrait avoir laissée.

Muacis et noiz muscade.

Ces dcux substances sont le produit-d’un trés bel arbre
qui croit naturellement aux Moluques, et qui est cultivé
particulicrement aux iles de Benda. 11 a été transportc &
Flle de France en 1770 et 1772, par Poivre; on le cultive
aussi deputs long-temps & Cayenne el dans les Antilles. Les
botamstes le nomment, dapres Thunberg , myristica mos-
chata, ct le placent dans la famille des myvisticées.

Son fruit est un drupe pyreiforme, marqué d’un silion lon-
gitudinal, de la grosseur d’une péche. Le brou en est charnu,
mais peu succualent; il s'ouvre & mesure qu’yl mirit el se
desstche; onvoit quelquefois en Burope de ces fruits entiers
qui ont ¢té cueillis avaut leur maturité, et confits a N'aide du
slicre.

La noix de la muscade est entourée par une membrane
pulpeuse, de couleur safranée, nommée arille, qui est divi-
s¢c en laciniures linéaires, qu'on croyait mal a propos la:
fleur du anuscadier. Cet arille est connu dans le conunerce
sous le nom de macis. Sous cet arille, on trouve la noix qut
est ronde , dont V'edeur et la saveur sont trés aromatiques,
sa couleur est grisitre; clle contient beaucoup d’huile es-
sentielle dans son parenchyme charnu ; elle est aussi sillon-
née a I'extérieur. E’huile cssentielle de muscade, qui est trés
douce, prend le nom de beurre de muscade , et est jauna-
tre. Elle a une odeur de muscade bien caractérisée et est
d'une couleur jaune marbrée.

Lemacis est une enveloppe laciniée, épaisse, quise lrouve
sous le brou du feuit; lorsqu’elle est récente, elle est d'un
assez beau rouge; elle est jaune par la dessiccation. Elle sert
d’enveloppe & une espéce de coque brunitre qui eouvre les
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noix muscades. Le macis ressemble assez a la muscade pour
Podeur et la saveur; mais il est plus amer est plus piquant.
Son huile est trés estimée.

Mais.

Le mais, blé de Turquie, blé d’Inde (zea mai's) qui ap-
partient & la famille des graminées (moncecie triandrie) con-
tient dans sa tige une quantité assez notable de sucre analo-

ue & celut de canne. Ce suc, extrait de la plante’ a Vétat
ﬁ'ais, pourratt donc fournir une boisson fermentée qui offri-
rait une ressource dans les pays du Nord on cette plante vé-
céte bien , mais ou le grain n’atteint pas toujours une ma-
turité complete. On a aussi essayé avec suceds de remplacer
Porge par son grain dans la fabrication de la biere.

Falt.
Voyez l'article orge et fécule.
Marrons. _ |
Voyez le mot chdtaignes et Varticle maronnier d'Inde.
Mclasse.

Les mélasses sont les résidus dela fabrication et du raffinage
des sucres, et comme ces matieres se trouvent d trés bas
prix dans le commerce, et qu'elles renferment encore du
sucre incristathisable, on s’en sert dans la fabrication des
boissons économiques pour leur donner la matiére sucrée
nécessaire pour leur faire subir la fermentation alcoolique
¢t leur donner le degré de spirituosité convenable.

Limels , ltmons et lumies.
Voyez article oranges.
o Melon.

Le mclon (cucumis melo L.), plante originaire de I'Asie,
de la famille des cucurbitacées (moncecie syngénésie ) four-
nit, comme on sait, un fruit que son parfum , sa saveur et
sa délicatesse ont fait rechercher depuis long-temps pour la
table, ct qu’on cultive exclusivemnent pour cet objet dans
les jardins maraichers. Nous ne ferons pas ici I’énumération
des nombreuses variétés que 1’on connait aujourd’hui , mais
nous dirons que dans quelques pays et entre autres en Nor-
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mandie, on cultive souvent le melon en plein champ, et que
dans le cas de grande ahbondauce, ou bien avec ‘ceux qui,
lors de l'arriére saison, ne peuvent réussir 3 atteindre ?eur
maturité, on pourrait, i V'aide du principe sucré qui réside
dans le jus, préparer une boisson économique pour 'au-
tomne et ’arriére-saison.

Merises. -

Voyez 'article cerises.
. Miel.

Nous ne chercherons point a établir si le miel se produit
dans I’estomac des abeilles , ou si elles le puisent tout formé
dans les fleurs, et ne font que I'élaborer. Nous nous borne-
rons & dire que le micl est une variété de sucre 1;1’0[1 ré-
colte en quantité dans les contrées ou croissent abondam-
ment les plantes aromatiques. C'est une erreur de croire
qu’tls sont d’autant plus blancs, que ces végéfaux sont dans
les climats plus chauds. Il suffit de citer celui des Pyrénées
orientales , qui est en général tros coloré , tandis que celm
du département de ’Aude est blanc ou jaune doré. Dans le
midi de la France, notamment & Narbonne , on P’extrait des
ruches deux fois par an, au mois de mai et au mois de sep~
tembre 5 le premier est plus aromatique, plus blane, plus
consistant et de meilleure qualité. Au bout d’un an, 1l dé-
pose des cristaux qui, lavés dans Valcool, sont de sucre
presque pur. . .

Les miels les meilleurs sont blanes ou jaunes dorés,-ils
sont aromatiques, épais, transparente; ils se solidifient d’au-
tant plus vite, quil conticnnent davantage de sucre cristal-
lisal)ﬁe; aussi, ceux d’aulomue, qui en contiennent beau-
coup moins, restent-ils plus long-temps liquides. Le miel le

lus estimé est celui de Narbonne ; vient ensuite celul du
Ealinois. On en prépare une boisson connue sous Je nom
d’hydromel.

Millet.

Le grand millet noir ou millet d’Afrique , doura d’Egypte
( holcus sorghim L.), sorgho , d’apres le bulletin de phar-
macie de 'année 1812, renferme une certaine quantité de
matiére sucrée qui en a été extraite par M. Arduino et par
M. Monati, ce qui permet de croire qu'on parviendrait aisé-
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ment avec le suc de cette plante & en préparer une liqueur
fermentée propre a servir de boisson.

Mout.

Nom qu’on donne en général aux dissolutions sucrées de
raisin, de fruit, d'orge germée ou malt, ete., quisont des-
tinées & éprouver la fermentation alcoolique pour en fabn-
guer des vins , des eaux-de-vie, des bicres ou autres liqui-
Jes fermentés, servant de boisson. On peut consulter, sur
la préparation des moits, les articles Fécule , Orge, ctc.

Muires.

Le mirier (morus nigra L.) est un arbre de la famille
des urticées ( moncecic triandrie ), qu’on dit originaire de
Y'Asie Mineure et qui, & une certaine époque de aonnée,
donne en abondance un fruit dont la saveur est douce, sucrée
ct aigreclette, dont on peut fabriquer des boissons depuis
juillet jusqu’en septembre. On sait qu'il y a aussi un mirier
a fruit blanc (morus alba) dont la feuille scrt a nourrir les
vers i soie, et dont le fruit est moins agréable au gout que
celut du marier noir. "

F)

Myrtille,
Voyez au mot airelle.
Navet.

Le navet (Brassica napus L.) appartient a la famille des
cruciféres (tetradynamie siliqueuse ). Gest une plante bis-
annuelle dont les variétés sont aujourd’hut trés nombren-
ses, et parmi lesquelles nous citerons le navet de freneuse
qui ne réussit bien que dans certains terrainse le navet
des vertus qui est & chair douce et tendre, la rabioule ou,
‘turneps, le navet du Limousin qu’on donnesurtout aux-bes-
tiaux, qui prospére presque partout et acquiert des dimen- -
sions quelguefots considérables ; les navets jaunes d’Ecosse,
de Hollande , etc. La plupart de ces plantes renferment un
principe sucré qu’il ne serait pas.difficile de faire entrer en
fermentation, et dont on pourrait composer des boissons

¢conomiques.
Néfles.

Le néflier {mespilus germanica L.}, arbrissean ndigene
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de Ja famille des rosacées (icosandrie trigynie), produit uw
fruit dpre avant la matarité et qui, cueilli vers le commen-
cement d'octobre et resté quelque temps sur la paille, ac-
quiert une saveur-douce et sucrée. Qutre 'espéce commune,
on en cultive une autre & fruits plus gros, et une & fruits
sans noyau ( mespilus apyrena ).

. Noix muscade.
Voyez Iarticle Macis.
Noyer.

Le noyer (juglans regia L.), arbre originaire de la Perse
et de la famille des térébinthacées (moncwcie polyandrie),
Jfournit une séve dont M. Banon, pharmacien a Toulen, a
retivé un trés bon sucre ct qui pourrait, par conséquent,
servir & faire une boisson fermentée. '

Suivant Parmenticr, on-fait & la fin de 'hiver et pendant
tout le printemps, i laide d'une tariére de 15 millimétres
de diamétre, un trou de 8 centimétres de -profondeur au
tronc de cet arbre ; on y met une cannelle de roseaun ou de
sureau, et la séve découle en abondance, claire et limpide.

OE1llet.

L'willet ( dianthus caryophylius L.) , plante de lafamille
des caryophyllées (décandrie digynie), et originaire d’Afri-
que, a produit, par la culture, une infinité de variétés quu
Jiﬂ'ﬁ:renl pat leur couleur, leur forme simFlc ou double,
leur odeur, leur aspect, etc. Nous ne parlons ict de cette,
fleur que pour citer Ueeilict dit grenadin ou eeillet & ratafia
qu’on cultive exprés pour parfumer les ligneurs, les éssen-
ces , ct qu’on pourrait faire servir & aromatiser les hoissons
économiques.

' OLufs.

On se sert parfois des blancs d’ceufs battus en neige, avee
ou sans a coquille, pour clarifier certaines boissons qui per-
sistent & rester troubles malgré le repos, on qu'on veut ren-
dre promptement claires. Nous citerons, cntre autres, Ihy-
dromel quon clarifie par ce moyen ou par la colle de pois-
SO1L,

Oranges.
L’oranger { citrus L. ) est un arbre de la famille des au-
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~ranttées (polyandrie icosandric) qui nous vient, dit-on, des

Indes et ge la Chine, et ne prospere en pleine terre que
dans les portions les plus mérigionales de YEurope qui four-
nissent les fraits en abondance aux portions plus froides de
cette partie du monde. D’aprés le bel ouvrage publié par
Risso et M. Poiteau, et intitulé Histoire naturetle des oran-
gers , le nombre des variétés de ce bel arbre s'éleverait &
plus de cent, que ces habiles naturalistes ont partagé en
sept divisions distinctes par les caractéres suivants :

1. Orangers. Tige arborée ; feuilles & pétiole ailé , vési-
culesde Pécorce du fruit convexes; pulpe pleine de jus doux,
sucré, irés agréable.

2. Bigaradiers. Tige moins élevée, feuillage plus étoffé,
a pétiole plus 4ilé; vésicules de la peau du fruit, concaves;
pulpe pleine de jus acide et amer.

3. Limoniers ou Citronniers. Tige arborescente i ra-
meaux effilés, flexibles, souvent épineuse ; a fenilies oblon-
gues, portées sur des pétioles marginés; fleurs lavées de
rouge en dehors; fruit ovale, oblong, lissc ou rugueux, &
vésicules concaves, rempli d’une pulpe abondante, conte-
nant beaucoup de jus acide et savoureux.

4. Cédratiers. Rameaux plus courts et plus raides que les
limoniers; fruits plus gros, plus verruqueux, et surtout
chair plus épaisse, plus ferme, trés bonne a confire ; pulpe

et jus moins considérables.

- 8. Limettiers. Port et feuilles de limonier; fleurs blari-
ches, petites, d'une odeur douce ; fruit d’un jaune pile,
ovale, arrondi, mamelonné, vésicules de I’écorce, planes ou
légérement concaves, pulpe donceitre, fade ou légérement
amére.

6. Lumies. Différant des limeticrs par leurs fleurs rouges
en dehors.

7. Pampelmouses. Taille moyenne,, rameaux gros, ob-
tus, glabres ou pubescentes dans leur jeunesse; feuilles fort
grandes , a pétiole largement ailé ; fleurs les plus grandes
du genre, souvent 4 pétales; fruit trés gros , arrond: ou py-
riforme , & écorce hisse, jaune pile, a vésicules planes ou
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convexes, selon gue le jus de Vintérieur est plus ou moins
doux , pulpe verditre, peu abondante.

- M. Poitcaun a depuis Fang-temps remarqué que les oran-
ges ont les vésicules d’huile essentielle de leur écorce
d’autant plus convexes que le jus de leur pulpe est plus su-~
cré les limes qui ont Ie jus fade, ont les vésicules planes;
Jes bigarades qui ont le jus acide et amer ont les vésicules
concaves.

| Orge.

- L'orge (hordewm L.) , graminée de la famille des céréa-
les (triandrie digynic), dont on connait plusicurs espéces,
mais ¢’est principalement de I’ Escourgeon, scourgeon, orge
d’hiver, orge carré d'hiver ( hordeum vulgare hybernum),
dont on se sert pour le maltage et dans la préparation de la
bidre et des moiits sucrés fermentescibles.

Nous croyons devoir ici indiguer les procédés de maltage
de Yorge, parce que c’est le grain qu’on rr_épare ainst le
plus communément, mais qu’on peut appliquer aussi aux
autres pour en faire des moiits sucrés et fermentescibles.

Le maltage se compose de plusieurs opérations qu’on fera
connaitre sommairement ici, d’aprés M. Payen quia trés.
bien déerit cette opération, telle qu’on 'exécute dans les
brasseries.

« Le mouillage de I'orge a licu dans de grandes cuves en
bois ou des réservoirs en pierre. On les remplit d’can d'a-
bord jusques & unc bauteur telle que, le grain éiant ensuite
versé et mélangé, il soit recouvert de quelques centimatres
par le liquide ; tous les grains lourds tombent au fond, et les
plus Iégers surnagent. On doit enlever ces dernicrs avec.une
écumotre; car non-seulement ils ne germeraient pas et don-
neraient trés pen de dprincipes utiles dans la fabrication de
la hiére 5 mais ils produiraient un effet nuisible. On pent Jes
employer & la nourriture des poules. |

» On laisse tremper Porge dlz)lns la cuve mouilloire, jusqu’a
ce que tous les grains, pris au hasard, plient facilement entre
les doigts et ne présentent plus une sorte de noyau dur &
Pintérieur, ou s’écrasent sans craquer sous la dent; ce qui
a licu plus ou moius prompiement, suivant la température
de Vair, la nature de {)’eau et quelques autres circonstances,
mais entre 10 benres au moins et 60 au plus. 11 est utile de

VINS DE FRUITS, 8
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changer 2 ou 3 fois I'eau dans laquelle on fait tremper le
grain , soit pour enlever quelques matitres dissoutes, soit
Ei{ur empécher une fermentation préjudiciable de s’éta-

w.’

» Lorsque le grain a ¢été suffisamment imbibé, on le lave
encore par une derniére addition d’eau que I'on fait écouler
aussitét, afin d’enlever une matiére visqueuse qui se déve-
loppe surtout dans les temps chauds; on e laisse égoutter ct
achever son gonflement pendant 6 ou 8 heures en été, 12
18 heures en hiver ; on le fait ensuite sortir par une large
honde pratiquée au fond de la cuve mouilloire. Il tombe sur
le dallage, et on s’empresse de I'étendre d’abord en un tas
de 35 a 40 cent. d’épaisseur cnviron,

» Pendant que le grain est en tas, unc partic de Phumi-
dité s’exhale, pap a peu la température de la masse s'¢leve
de 3 i 4 degrés, et Ja germination commence. Dans les
temps de gelée, 1l est utile de favoriser cette action en
maintenant ka chaleur dans le grain § a cet cifet, on le cou-
vre de sacs vides ou de vieilles toiles.

» Aussitét qu’en enlevant la couche supérieure du tas, on
apergoit & chaque grain une petite protubérence blanchitre
qui annonce les premiers progrés de la germination, on em-
péche une augmentation trop considérable de la tempéra-
ture, en retournant tout le tas et le répandant en couclies
plus minces sur le dallage du germoir.

Le germoir doit étre le plus possible & 1'abri des change-
ments de temp3irature; des caves sont donc trés convenables
pour cctte destination, ou, & défaut, des celliers clos de
murs épais et munis de doubles portes.

» L’épaisseur de la couche de grain, d’abord trés peu
moindre que celle du tas, doit étre de 30 c. environ dans
les temps froids, et de 23 seulement dans I'été ; mais & la
fin, on la réduit & une épaisseur, toujours la plus égale pos-
sible, de 10 cent. au plus, On retourne le grain ainsi étendu
20u 3 fois par jour et méme plus, cc qui dépend de la tem-
pérature extéricure. On doit se proposer surtout de répar-
tir la chaleur dans toute la masse aussi également que pos—
sible. Pour cela, il est bon de maintenir la couche plus
épaissc pris des portes et dans fous les endroits sujets a
quelque refroidissement ; il laut, au reste, éviter que la
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tempcirature ne s'éléve trop, et avorr le soin d’aérer le grain
dautant plus fréquernment que la germination s’avance plus
vite,

La radicule commence d’abord d sortir; le germe ou plu-
mule qui doit former la tige se gonfle, et, partant du méme-
bout par lequel fa radicule sort immédiatement , s’avance

»ar degrés lents sous la Felliculc ou ¢pisperme qui enveloppe:
'{e grain et gagne vers le hout opposé ; les radicules acquic-
rent beaucoup plus de longueur, et se divisent en 3, 5, 6,
ou 7 radicules ou petites racines.

» 1l est quelquefois utile d’arvoser ’orge immédiatement
avant de la retourner, et 2 ou 3 fois pendant le cours de I'o-
pération, lorsqu’on voit qu’il ya trop de sécheresse.

~ » llconvient micux d’étendre 'orge en couches plus min-

ces, que de la faire retourner trop fréquemment, de peur
d’écraser trop de grains ct d’occasionner ainst unc odcur dé-
sagréable provenant de leur altération ultéricure; dans la-
méme vue, on travaille souvent pieds nus dans les ger-
moirs.

» La germination est & son point dés que, dans la plu-
part des grains, la plumule a parcouru toute leur longueur
sous I'cnveloppe.

» Si on laissait le grain végéter passé le terme, que nous
venons d'indiquer, la tige future deviendrait visible a I'exté-
ricur ; elle s’accroitrait rapidement, I'intérieur du grain se-
rait alors laitcux ; bientdt les principes utiles épuisés laisse-
raient I'enveloppe presque complétement vide.

On peut germer moins , c’est-i-dire terminer T'opdération.
avant que la plumule ou géme ait attemt plus des 23 de
Ja longueur du grain. Cette mesure est méme utile lorsque
Fon doit employer exclusivement Porge germé , car on ob-
tient plus de produit; mais si ’on voulait se servir de fécule,
il conviendrait de pousser la germination jusqu’a ce que la
gemmule commengit i sortir,

» Le temps pendant lequel I'orge doit rester étendu sur
le carrelage ne i}eut étre déterminé d’avance 5 mais lorsque-
FPopération est hien conduite, il ne doit pas’ &tre moindre:
que dix jours, ni plus considérable que vingt.

» La germination est heaucoup plus difficile dans les temps.
chauds, ct @ peu prés impossible en grand pendant les ge~
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lées ; aussi doit-on faire son approvisionnement de malt de-
puis le mois d’octobre jusque dans les premiers jours da
mai. »

Dés que l'orge est arrivée au point précis de germination, -
‘on la fait sécher dans les brasseries, an moyen d’un appa-
reil appelé touraille et que nous ne déerirons pas ici. Dans
les petits ménages on pourrait employer 'orge ainsi germé,
‘et sans la faire sécher pour la préparation immédiate des
boissons, ou bien si on voulait la conserver, il suffirait de la
passer au four aprés qu’on en aurait extrail le pain. Dans
tous les cas, cette dessiccation ne doit pas étre portee trop
loin et au point de caraméliser la matiére sucrée qui s'est
développée dans le grain.

Quand Y'orge est suffisamment séchée, les brasseurs sont
'dans Vusage d’en séparer la radicule, au moyen de bluteau
ou d'un tarare. On a prétendu que, pour la préparation des
boissons économiques, on pourrait trés bien se dispenser de
cette séparation des germes, le fait est exact, mais, en méme
temps , il faut convenir que ces germes n’ajoutent aucuue
matiére utile A la boisson puisqu'ils ne renferment ni sucre,
'ni amidon, et qu’on leur a reproché avec raison de lui com-
muniquer un gout désagréable.

On a calculé que 100 parties d’orge en -poids donnent,
aprés toutes les opérations, 73 parties de malt sec.

Pour faire servir ce malt & la préparation d'un moiit fer-
‘mentescible, on le passc dans un moulin ou on le broye par
un moyen quelconque et on le déméle dans V'eau une ou
plusieurs fois jusqu’a ce qu’on V'ait épuisé de toutes les ma-
ticres solubles qu’il renferme, et qu’il ne reste plus que les
enveloppes. Cest & la dissolution ainsi obtenue qu'on donne
le nom de moiut.

Pampelmouses.

-

Yoyez Varticle Oranges.
Panais.

Le panais ( pastinaca sativa L.), de la famille -des om-
belliferes (pentandrie digynic), est une racine oblongue,
bisaunuelle , d'une saveur sucrée et aromatique dont on
peut utiliser le jus pour préparer une hoisson salubre.

|
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Patates.

La patate douce , batate ( convolvulus batatas L., de la
famille des liserons (pentandrie monogynic), est une plante
des pays chauds qu’on a commmencé & acclimater dans nos.
Fays , et dont la racine charnue et farincusc contient une
écule sncrée et agréable qui, mise dans des circonstanzes
particuliéres, peut produire un moitt fermentescible, propre
a servir de boisson. On connait plusieurs variétés de pata-
tes, les unes rouges, les antres jaunes , mais cette enlturé
est encore trop peu répandue et trop difficile pour espérer
qu’on puisse en attendre des produits économiques.

Péches.

Le pécher (amygdalus persica-L.) est un arbre qui est
originaire de la Perse et qui appartient a la famille naturelle
des rosacées (icosandric monogyuic .

Les races et les variétés aujourd’hul connues sont nom-
breuses , et nous nous bornerons a citer les principales d’a-
pres la nouvelle édition du Traité des arbres. fruitiers, que
vient de publier M. Roret (*). -

I. Parmiles péches & duvet et qui quittent le noyau , nous
indiquerons la mignonne hdtive, la mignonne frisée, la péche
vineuse de Fromentin, la belle-beauce, grosse et bonne,
mais tardive ; la grosse mignonne, cspice précieuse; V'a-
bricotée ou admirable jaune, grosse jaune, asscz rustique
et féconde 5 la péche pourprée, hative ou vineuse; la mag-
deleine blanche, la magdeleine de Corfou , magdeleine rouge
ou paysanne; Vadmirable ou belle de Vitry; la bourdine, lc
téton de Vinus, la royale, la petite mignonne, etc.

II. Dans les péches a duvet, mais ou la chair adhére au
noyau, nous complerons :

Le pavie de Pompone, pavie monstrucux, le pavie-
magdcleine, pavie blanc; le pavie tardif et le pavie al-
berge.

III. Parmi les péches lisses & chair, quittant le noyau, on
peut citer :

(") Nouveau Traité des arbres fruitiers, par Durramer, nouvelle edition,
tris-augmentée par MO, Veicvasn, og Minser, Power et Loisereyn-Des-

voncuames; 2 vol. in-(ulio, ornés de 135 planches. Prix : ff5. noires, 5o {v.;
Gg. colorices, 100 fr.; iy, eolorites, format jisus velin, 130 fr.
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La després, la jaune lisse, la violette hdtive et la grosse -
violette ou violette de Corfou.

1V. Enfin, dans les péches lisses & chair adhérente au
noyau , on ne compte que le brugnon musqué.

Plantes aromatiques.

Beaucoup de vins de fruits ou de boissons économiques
ont besoin, pour ¢n relever la saveur et pour leur donner une
sorte de bouquet, et en méme temps pour lcs rendre plus
stimulantes etd'une plusfacile digestion, qu’on y fasse mlu-
ser ou macérer, lors de la fermentation, des plantes qut ren-
ferment quelques huiles essentielles, d’unce saveur agréable
ou vive. Nous citons en particulier quelques-unes de ces
substances dans le présent chapitre, mais nous en rappelle-
rons encore quelques autres communcs sous le titre mduqué
ci-dessus. '

La sauge officinale. Salvia officinalis.

L’hysope. Hyssopus officinalis.

La sariette. Satureia horiensis.

La lavande officinale. Lavendula vera.

Le marobe. Marrubium vulgare.

Le thym. Thymus vulgaris.

Le serpolet. Thymus serpillum.

L'origan. Origenum vulgare.

Le dyctame. Origanum dictamus.

Le basilic. Osimum basilicum.

La moldavique. Dracocephalum moldovica.

La verveine. Vsrbena communis.

L'armoise citronelle. driemisia abrotanum.

L’absiathe. Artemisia absinthium.

La menthe. #entha sativa.

La menthe poivrée. Mentha piperata.

Le coriandre. Coriandrum sativum.

La violette. ¥iola odorata.

La méhisse officinale citronelle. Melissa officinalis.

Le romarin. Rosmarinus officinalis.

La marjolaine. Origanum majorancides.

La gentiane. Gentiana lutea,

La camomille romamne. Anthemis nobilis.

Le tenouil. Anethum feniculum.

L'angéhique. Angetica archangelica.
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. Et beaucoup d’autres plantes qui crotssent spontanément
ou dans les jardins, dont on peut faire usage pour I'obyjet
désignd, suivant les goitts ou les sympathies de Pestomac.

Poires.

Le poivier {pyrus L. ), bel arbre indigeéne, de la famille
des rosacées, et qui acquiert une hauteur de 10 4 12 m¢-
tres. Parmi les innombrables variétés qu'a produit la cul-
ture, nous citerons les bons chrstiens d'été, d hiver, &' Es-
pagne, de Bruxelles, &' Auch; les beurrds d’ Aremberg , de
Capioment, d’Angleterre, d&hiver; les doyennés gris ou
d’auntomne, blancs, d’'hviver; les bergamottes d’été , &’ au-
tomne, d’kiver, suisses, de la Pentecote, de Hollande, cras-
sane, la mouille-bouche, la belle de Bruxelles, les Besys-
Chaumontel et de Lamotte, les Martin-secs, la virgouleuse,
la poire Saint-Germain, duchesse &’ Angouléme, royale
d’hiver, les Calmar, le Catillae, et une foule d’autres dont -
on frouvera le nom et la description dans le Traité des ar-
bres fruitiers de Duhamel, nouwvelle édition, 2 vol. in-folio,
et dans I'Histoire du poirier et de sa culture par M. Duval,
ouvrages publiés par M. Roret.

Indépendaminent de ces poires qui sont celles qn’on cal-
tive principalement dans fos jardins, 11 en est beaucoup
d’autres qu’on fait végéter en plein champ et qut servent a
la fabrication du poiré , boisson qu'en prépare surtout dans
les pays ol la culture de la vigne ne saurait réussir. Parmi
ces poires, nous mettrons en premiere ligne le poirier de
branche, le raguenct ct lc potrier de chemin , puis vien-
dront le sabot, le sauger ou poirier de sauge, le binetot,
le gros ménil, le maitlot, le gréal, le moque friand, ct
heaucoup d'autres encore qu’on cultive daus les pays i eidre
et & poiré, mais dont les variétés et la nomenclature ne sont
peut-étre pas encore parfaitement élablies. Du reste, on
peut consuiter, sur les poires destinées A faire cette borsson,
le Manuel du Fabricant de cidre et de poiré de 'encyclopé-
die Roret. _ ‘

On sait qu'on fait depuis long-temps sécher au four des
poires dans les pays ol ces fruits abondent, et qu’on se sert
ensaite de ces fruits desséchés pour en préparer une hotsson
assez agréable au moyen de la fermentation. G'est une sorte
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de poiré, mais moins agréable ct moins savoureux (ue ce-
lui de poires fraiches.

Pomme de terre.

La pomme de terre {solanum tuberosum L.) appartient
i la famille des solandes ( pentandrie monogynie). Nous
croyons inutile d’entrer dans des détails sur ce tubercule qui
est connu de tout le monde, et dont on compte maintenant
une foule de variétés. Nous rappellerons seulement ici qu’on
fabrique avec de la fécule de pomme de terre des sirops dits
de dextrine qu'on peut faire entrer dans la fabrication des
boissens économiques fermentées, ainsi que des mouts su-
crés pour la fabrication des eaux-de-vie. Nous allons, & cet
égawﬁ) , entrer dans quelques explications.

Premier procédé. — L’on fait cuire les pommes de terre
“ala vapeur et on les réduit en pate fine; sur 400 kil. (200
liv.) de cette pite ; 'on ajoute de 6 & 6 kil. 300 grammes)
(42 213 liv.) de malt cn farine grosse, et I'on_continue
par I'addition de I'ean chaude et les antres pratiques que
nous avons indiquées a V'article fécule. Pour y déterminer la
fermentation , on y ajoute ensuite 230 grammes {172 1.) de-
bonne levure de biere fraiche.

Deuxiéme procédé. — Délayez 80 kilogrammes (1601iv.)
de fécule de pommes de terre dans 200 litres d’cau 3 la
température ordinaire; ajoutcz peu & peu 200 autres li-
ties d’ean & I'ébullition, et 20 Eilug. (40 livres) de malt
dél{gé dans suffisante quantité d’eau chaude; au bout de 3
ou 4 heures, ajoutez la levure et la quantité d’cau néces-
satre.

. Procédé de M. Dubrunfaut. — On prend une cuve i dou-
ble fond, d'une contenance d’environ 8 hectolitres. Ou
place sur son double fond 10 & 12 kil. (20 a 24 liv.) de
courte paille en une couche bien égale en épaisseur; on
étend dessus 100 k. (200 liv.) de pulpe de pommes de terre
crues, telle que la donne la ripe. On laisse égoutter pen-
dant environ une demi-hcure, et 1’on ouvre le robinet placé
entre les deux fonds, pour laisser écouler cette partie de
son eau de végétation qu’elle a abandonnée. Deux ouvriers
remuent alors avec des rables pendant qu'on y fait arnver
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de 42 500 litres d’eau bouillante. Toute la masse s’épaissit
par la conversion de Famidon en empois; on y fait alors ma-
cérer 25 kil. (50 liv.) d’orge maltce; on agite bien; et aprés
o ou 4 heures, on soutire, A Yaide du robinet précité, le
liquide que cette masse donne par la filtration sur le double
fond, et on le verse dans la cuve & fermentation qui peut’
ne contenir que onze hectolitres, dont un pour le vide. On
laisse égoutter pendant un guart-d’heure , on soutire cette
seconde liqueur; on I'asjoute 3 la premiére et puis 'on
brasse le mare avec 2 hectolitres d’ecau bouillante 3 on sou-
tire encore cette liqueur ; enfin on épuise le résidu en y
versant 2 ou trois hectolitres d’cau froide, Toutes les iqueurs
sont réunies dans la cuve en fermentation, et 'on ajoute la
levure de biére dans les mémes proportions que nous avons
indiquées.

On opére, aussi-la saccharification des pommes de terre
par l'acide sulfurique, et pour cela, on délaic la fécule dans
une cuve, d’'on on la fait tomber dans celle de macération
ot arrivent simultanément un jet de vapeur d’cau et un fi-
let d’acide qui saisissent d la fois la fécule etla convertissent
en matiéres sucrées. Cette opération s’exécute de diffiérentes
maniéres ; voici celle qu’a décrite M. Dubrunfaut : ka cuve
a une capacité égale & 30 hectolitres 5 elle peut awmst coui-
porter aisément le travail de 300 kilog. (160 liv.) de fé-
cule. On améne dans la cuve 600 liires d’eau ; le feu étant
mis sous la chaudiére, on chauffe cette cau 3 la vapeur jus-

wa environ 8°. Pendant ce temps, on délie séparément ,
:]ans une cuve disposée & cet effet, les 300 kil. (600 liv.) de
fécule avec 600 kilog. (12001iv.) d’eaun et 6 kilog. (12 liv.)
d’acide sulfurique & 66°, Alors on verse par petites portions
celte fécule délayée dans la cuve i saccharifier, par la trappe
qu'elle porte A sa partie supérieure, en ayant soin de fawre
mouvoir 'agitateur. La houillie trouve ainst dans la cuve,
de l'cau a une température suffisante pour la convertir en
empois , et 'acide sulfurique ne tarde pas a le liquéfier. it
est essentiel, pour le succes de opération, et pour ne pas
rencontrer de difficultés, de ne pas verser la[écule en une
seule fois, mais bien en trois reprises différentes et cn trois
parties égales. On verse les premiéres lorsque 1'eau de la
cuve est & 80°, en ayant soin de remuer lc mélange. L'en
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continue le chauffage a la vapeur ; I'empois se liquéfie, et la
température qui s’était abaissée par le scul fait de 1’addition
de la bouillie; ne tarde Jms a remonter & 80°, Alors on
ajoute la deuxiéme partie de la fécule délayée, on agite, et
quand la chaleur est remontée a 80°, on y verse la troi-
sitcme partie. On continue de chauffer jusqu'a ce que la.
température soit parvenue encorc & 80°. On ferme alors la
trappe avec soin, et 1'on abandonne la cuve i elle-méme

endant 6 heures. On ouvre alors la trappe, et on neutra-
rise Pacide sulfurique au moyen du carbonate de chaux.
Pour la quantité de 6 kilog. (12 1.) d’acide sulfurique em-
ployé, il faut environ 10 kilogrammes (20 livres) de carbo-
nate de chaux , ou craie en poudre fine, qu’on délaie dans
denx ou trois fois son pords d’cau, et qu'on verse peu d peu
dans la cuve, en ayant soin de remuer 'agitateur. On con-
nait que tout Pacide sulfurique est saturé ou neutralisé
quand, en y versant de la craze, 1} ne s'opére plus d'effer-
vescence 3 alors on ajoute un pen plus de ce carbonate ; car
un exceés n’assure que mieux la saturation de Pacide, et ne
nuit pomnt a Popération. On laisse reposer : le sulfate de
chaux se précipite; on soutire et I'on dclaie la liqueur jus-
qu'a ce qu'elle ne marque plus que 33 6 & Paréométre. On
met la levure comme a Vordinaire.

30 Kilog. (60 liv.) de fécule , ainsi saccharifiée , donnent
de 20 a 25 litres d’cau-de-vie & 19°.

L’on connait que la saccharification de toute la fécule a
eu lieu quand , en versant dans la liquenr quelques goutles
de teinture d’iede, elle ne prend pas unc couleur blene. Si
le contraire a licu, c’est ume preuve que opération n’est
pas compléte. -

Yoyez P'article Glucose.

Pommes.

Le pommier (pyrus malus L.), est un arbre indigéne,
de taille moyenne , de la famille des rosacées (icosandrie tri-
gy)nie), ct dont le nombre de variétés dépasse aujourd’hui
120. Parmi celles cultivées dans les jardins, pour Ia table,
on remarque les calvilles d'été, blanc et rouge dhiver,
rouge d’automne, la pomume de chataignier , les fenouillets
gris, jaune, rouge, les rainettes franches, d’Angloterre,
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blanche, rouge , jaune , rousse, de Hollande , de Canada,
&’Espagne, grise, le pigeonet, le pigeon, le rambour d'hi-
ver, Uapi, le court-pendu, ctc. Voyez le Traité des arbres
fruitiers, Paris, Roret. | ,

Quant au pommier & cidre , le nombre des variétés dou-.
ces , améres et acudes est trés considérable, et malgré les
monographies qu'on a essayé d’en faire, il régne encore
de l'incertitude sur leur identité et leur synonimie, et
comme nous ne parlerons ici de la boisson faite avec le
jns des pommes , que pour mémoire , et pour ne rien omet-
tre dans }la nomenelature des fruits qui servent a faire des
hoissons, nous conseillons d ceux qui voudraient acquérir.
des notions plus étendues sur ce sujet , de consulter le Ma-
nuel du Fabricant de cidre ¢t de poiré, qu fait partic de
Y Encyclopédie-Roret.

' Potiron.

Voyez Iarticle courges. g

Primevere. ‘

La primevere .commune { primula veris L.), plante de
la famille des primulacées (pentandrie monogynie), fournit
-des {lenrs en ombelles, qu'on peat empleyer {raiches on s¢-

ches, pour fabriquer un vin dit de primevere, dont on fera
connaitre la composition, .

Pruncs.

Le pranier (prunus L.}, est un arbre & racines tragantes,
de la famille des rosacées, (icosandrie monogyuie), et dont
il existe aujourd’hui un nombre trés considérable de varié-
tés. Parmt celles-ci, nous citerons les damas musqué,
violet, noir, gros et petit, d Espagne; la prune de Mon-
steur, la royale de Tours, les perdrigeons blanc, violet,
rouge ; la brignole,-dont on fait les pruneaux, les reine-
claudes , verle, petite , violette; la prunc-abricot, les mi-
rabelles , les impériales , la sainte~catherine, la couctsche
dont on fait aussi des pruneaux , etc.

Le prunier sauvage, Prunellier , épine noire, Prumer
des haies (prunus spinosa L.}, produit un fruit appelé pru-
nelle, qui est styptiqne, acidule, avec lequel on peut pré-
parer une hoisson, et qui, introduit dans les vins, lenr
commuqite une saveur assez agréable.

1
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- Raisins, :

Vitis vinifera (Lin.). Elle fut apportée par les Phocéens,
dans les Gaules. L’empereur Julien dit, dans son Misopogon,
qu’i] cultivait de fort bon vin dans sa chére Lutéce, qui était
alors renfermée dans Yile de la Cité. Cet arbrisscau est assez
connu pour n’avoir pas hesoin de le décrire. Nous nous bor-
nerons & dire qne le raisin , ou fruit, est en baies globu-
leuses ou ovales, noires on blanchitres & leur maturité | a
une loge contenant cing graines entourées d’une pulpe su-
crée. La vigne a produit, par la culture, plusieurs variétés;

voicl les plus estimées & Paris : voyez le Manuel du Vigne-
ron de U Encyclopédie-Roret.

R. Morillon hdtif, ou R. précoce de la Madeleine :
grappe petite, grain noir ou blane.

Chasselas de Fontainebleaw : grappe & gros grains pen
serrés. Il v a le noir, le violet, le rouge, le rose et le
hatif. '

. Chasselas doré , Bar-sur-Aube, ou raisin de Champa-
gne : grappe douce, grande , sucrée.

Chasselas musqué : tardif, assez gros, sucré.

Cioutat on Raisin d' Autriche : grappe et grains petits.

Verdal : trés bon, sucré. ,

~ Muscat blanc ou de Frontignan : grappe conique, grain
sucré et musqué.

Muscat rouge : grain d’un rouge brun.

Muscat d’ Alexandric , ou Passe-longue musguée : grain
ovale , musqué.

© Cornichon blanc : grappe allongée, petite, grains ronds,
sucré. ,

Corinthe blanc ct C. violet : grains jaundtres sans pépins.

Verjus ou Bordelais : grosse grappe, grains oblongs,
noirs , rouges ou jaunes.

Saint-Pierre ; grains blancs, gros.

" Toutes ces variétés sont pour la table ; celles qui suivent
sont plus particulierement destinées a faire du vin.
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"Le Terret, le Carignan, le Meunier, le Morillon, le
Murlot ou Languedoc, le Plant du rot ou Bourguignon ,
la Feuille ronde on Bourguignon blanc, le Meslier, le
Pineau gris, le Mansard, la Rochelle noire et blonde,
ete.

On prépare avec le moll ou suc du raisin, outre les dif-
férentes qualités de vin, des piquettes et autres boissons
économiques.

Réglisse.

La réglisse (glycyrehiza glabra G.), est une plante de
la diadelphie décandrie de Linnée, de la famille des 1égumi-
ncuses, du Mih de I'Europe, quon cultive surtout pour
sa racine longue, tragante et menue, qui renferme un prin-
- cipe sucté, dont on fait des hoissons économigues bien con-
nues de tout le mopde, mais qu'on pourrait utiliser plus
avantageusement pour cet oh{'ct. La plus estimée est celle
qu’on tire d’Espagne ct d’Italie, mais on en rencontre qui
croit naturellement dans le midi de la France, et onla cul-
tive dans plusieurs départements.

Robinier.

Le robinier, faux acacia, acacia blanc commun (Robinie
pseudo acacia L.), est un grand arbre connu de tout le
monde , d’une’ croissance rapide et a fleurs odorantes. Par-
mentier rapporte, d'aprées Guillotin - Fougére, que la
séve de cet arbre est trés sucrée , et qu'on pourrait 'ex-
traire , de méme que celle du bouleau, pour en faire une
boisson fermentée.

Ronces.

La ronce commune ( rubus fruticosus L. ), ronce des bois,
mure de haie, miire de Renard, Catherinette des bois, arbris-
scau épineux, indigéne, dela famille des rosacées (icosandrie
Bolggynie) , est une plante qui végéte spontanément dans les

ols , et qui est bien connue de tout le monde. Ses fruits,
qui sont doux et comestibles, ¢t de couleur rouge sanguin,
peuvent servir & préparer des boissons. On en connait plu-
sieurs variétés rouges , et des variétés sans épines, d’autres
& fruits blancs, et c’est, dit-on, avec le frmit de la ronce,
qu’on fait en général le vin dit muscat rouge de Toulon,

La ronce a fruit bleu (rubus ewsius L.} ronce rampante,

VINS DE FRUITS. N
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donne aussi un frnit dont on peut fabriquer une boisson,
ct qui sert & donner de la couleur et de la saveur aux vins.

Sapin.

L es sapins {abies L.}, sont des arbres de la famille des
coniféeres (monacie monadelphic) , qui prospérent principa-
lement dans les parties montagneuses ou septentrionales de
I’Europe ct de 'Amérique. It yen a quelques especes dont
Jes jeunes pousses servent @ communiquer quelqu’arome a
des bitres de qualité médiocre. Nous citerons entre autres
le sapin de Canada, hemlock-spruce des anglais, avec le-
quel on prépare ce qu’on nomme les spruce-bier, et le sapin
hlancde Canada, sapinettc blanche, et enfinle sapin noir, dont
on se sert principarement en Amérique , pour 'objet indi-
qué. On prépare méme daus ‘ces pays, un extrait de ces
matiéres quon y connait sous le nom de essence of spruce,
et qui entre dans la composition des higres dc ménage.

. -
Sarrasin.

Le sarrasin (polygonum fagopyrum L.), blé noir , cara-
bin, bucail, bouguette , est une plante de la famille des po-
lygonées (octandric trigyme) , qui produit un gramn noir,
rempli d’une matiére féculante blanche, et dont on se sert
parfois en Allemagne, en y mélant de orge germée, pour
produire des moiits sucrés , propres & donner des eanx-de-
vie de grains.

Seigle.

Le seigle (secale cereale L.) , est une grammée, de la fa-
mille des céréales (triandrie digynie) , hien connue de tout
le monde, et dont on se sert parfois dans la fabrication des
hiéres économiques et la préparation des moiits sucrés et
fermentescibles, aprés toutefois Pavorr mélangé a de 'orge
germée.

- Sel marin.

" Le sel marin, sel commun, chlorure de sodium des chi-
mistes, est parfois employé , surtout en Allemagne, pour
faciliter la conservation de la higre. On pourrait I'appliquer
au méme usage pour conserver les autres hoissons économi-
(]HCS.
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SIROI* DE RAISIN.

Ce nest pas tout que de travailler pour I'opulence, on
doit cherchier encore & satisfaire aux exigences des diverses
classes de la société ; c’est pour cela que nous avons cru
devoir consacrer quelques pages au sirop de raisin. Sa
préparation cxige plusieurs opérations que nous allons dé-
crire.

Extraction du mout. — On doit faire choix des raisins
les plus mirs et les plus sains; il faut alors les égrapper,
parce que la grappe, malgré Iopinion de M. Poutet, com-
munigue au mout une saveur dpre, désagréable, en don-
nant , autant que possible , la préférence aux raisins blancs.
On les foule aprés les avoir cucillis et égrappés , on les sou-
met au pressoir et on laisse déposer le moat pour le tirer
bientdt aprés au clair. Il est un grand nombre de fabri-
cants qui recoivent le moiit au sortir du pressoir, dans de
grandes corbeilles remplies de paille. Cette espéce de filtre .
le dépouille de la peau, des grains et de plusicurs autres
impuretés. Il est bien entendu que le moGit étant sujet &
éprouver bientdt la fermentation alcoolique , on doit 'em-
ployer de suite ou le soumettre , pour le conserver, & 1o~
pération suivante : -

Du mutisme. — Le but de cette opération est de pré-
server le moit, plus ou moins de temps, de la fermentation
vineuse. Elle joint & cet avantage celut de décolorer presque
entierement ]Ia liqueur. L'acide sulfureux est employé de
temps immémorial & cet effet. Pour cela, on brile de trois
a cinq méches sonfrées dans une barrique de 2 hectolitres,
on la remplit de moiit & moitié, on la bouche et on l'agite
pour faire absorber le gaz acide sulfurcux & la liqueur. On
la débouche ensuite, et on la vide pour renouveler 'I'awr
dont 'oxygene a été absorbé par la combustion du soufre et
sa converston en acide. On brile alors dans la barrique, 4
autres méches soufrées, on y introduit le moiit déjd muté
une fois; on bouche, on agite; et, en suivant le procédé
que nous venons de décrire, on mute une troisieme fois le
moit,, (qui regoit alors le nom de vin muet. Ce vin, ou si-
rop mout de conservation , est mis consuite dans des ton-
neaux soufrés que 1'on bouche hien.
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Nous croyons que cette opération doit étre plus certaine,
si, au lieu je braler ces méeches soufrées dans les tonneaux
vides, on y introduit un tiers dec moiit. Comme le gaz acide
sulfurcux est trés soluble dans Peau , 1l doit nécessairement
&tre absorbé en partie par le modit; gette absorption ou so-
lution est méme favorisée par la pression opérée sur le li-
quide. La combustion terminée, on bouche la barrique et
on la roule quelque temps sur elle-méme. Apres 'avoin
débouchée , nous croyons qu’au licu de soutirer le moit
pour renouveler Pair désoxygéné par la combustion du
soufre, H sulfirait d'injecter de I'air dans la barrique au
moven d'un soufflet dont le tuyau y pénétrerait par la partie
latérale du fond, a 27 mulhimeties (1 pouce) au-dessus de la
liqueur. . ' '

On a cru reconnaitre dans les mouts de certaines fabri-
ques , mulés par Vacide sulfureux , une saveur hydro-sulfu-
rique, due sans doute & des sulfites de potasse ¢t de chaux
formés aux dépens des surlartrates du moiit; c’est ce qui
engagea les chimistes de cette époque, Parmentier surtout,
d chercher un nouveau mode de mutisie.

Quel{lues auteurs pensérent alors que, pour muter le
mout, il ne fallait qu'oxygéner le ferment, qu'ils regar-
daient comme un principe immédiat végétal , quorque au-
cune expérience n'ait encore démontré son existence comme
un corps particulier, mais bien comme un composé de pliu-
sieurs autres ¢léments. Clest d'apreés cette mauiére de voir
qu'ils expliquaient Paction de l'acide sulfureux et de quel-
ques acides métalliques également propres au mutisme (1).
Mais 'introduction de ces acides dans ces moats , donnant
lieu & des tartrates doubles dont les strops retenaient une
grande partie , dut faire abandonner leur emploi. M. Pér-

ére proposa l'acide sulfurtque en excés. Il en résulle qu'l
faut une plus grande quantité de carbonate de chaux pour
saturer les acides du moit , et qu’une petite portion de sul-
fate de chaux formé reste en dissolution dans le sirop qut est
alors fade. MM. Deyeux et Poutet ont prétendu que celacide,
en réagissant sur la maticre sucrde, exergait une action des-

(1) Les anciens ont connu cette propriété de certains oxydes de conserver
le motit. Et M. Maller a fait observer que le mont versé sur le sous-carby=
pate de fer w'a pas coutume de fermeenter.,
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tructive. Nous croyouns cette: opinion peu fondée, attendn
Hue Pacide sulfurique est étendu d’une trop grande quantité

"eau pour opcérer une telle réaction. Lavoche et Proust ont
recommandé le sulfite de chaux. Ce dernier a fait observer,
en wméme temps, qu'une trop grande quantité de ce sel
commumjuatt aux sirops un’goiit hydro-suifurique, et que
e minimum-de la dose propre au mutage dé 50 kilogram-
mes (100 livres) de moiit & 8 degrés est de 16-grammes (172
once). -

M. Poutet, qui s’est beancoup-occupé de la fabrication
dir sirop de raisin, s'est liveé & quelques réflexinns trés ju-
dicicuses .sur 'action de-Yacide sulfureux sur le moist. Si
P'on veut, dit-1l, accélérer le travail du mutage tout aussi
bien qu'avec le.sulfite de-chaux, on pourra se servir de
Yactde sulfureux liqutde: en graduaat sa force et ses propor-

tions:
* Le'moiit provenant du raisin noir se décolore ainsi com-
plétement. Eependant, si on n’a pas la précaution de le sa-
turer unmédiatement apres le mutage , et qu'on le laisse en
repos avec sa fécule, pour attendre sa pricipitation, la hi-
(ueur rel)rend une couleur plus vive , que M. Poutet at-.
tribue & la conversion de Vacide sulfureux en sulfurique,

ar Vabsorption de 'oxygéne du molit ou de 'air. D'apres
rui , cet aclde sulfurique ayant la propriété d’aviver les cou-
leurs rouges, produirait dans le mofit le méme effet. Un
nouveau mutage détrmt cette couleur rosacée. On entonne .
alors pour le garder jusqu’d I'époque des soutirages. Le
moiit de raisin déja saturé, traité par lacide sulfureux,
loin d’étre muté par cet acide, accélere-au contraire sa fer-
mentation ; en effet, le moit se trouble: bientdt apreés le
soufrage et fermente de suite-, d'aprés: les observations du
chimiste précité.

. Saturation des- acides du moit. — L’expérience ayant
fait connaitre que les acides s'opposaient plus ou moins & la-
cristallisation des matiéres sucrées ., on a été conduit natu=
rellement & dépouiller le moiit de son acide malique et du
tartrate acidule de potasse et de chaux qu'il contient, afin
de mieux isoler ainsi lesucre de raisin. Cette désacidification
du motit a done fait U'objct des recherches de plusieurs chi-
misles. Les uns ont conseillé de l'opérer A chaud ; }es autres

-
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& froid. M. Poutet ayant reconnu que 'un ou l'autre moyen
&tait également bon , a adopté celui & froid, comme éco-
nomisant du combustible, laissant déposer plus vite les
tarirates, et malates, et donnant enfin cics sirops plus déco-
lorés.

On remplit donc une grande cuve & mottié du mofit, afin
que l'effervescence ne fasse pas verser la liqueur; on y pro-
jette de petites quantités de marbre blanc en poudre ou de-
a crate, Jusqu’a ce qu’il ne s'opére plus d’ellervescence.
Pour étre plus certain de cetie saturation, on ajoute un
cxcés de carbonate qgui, comme insoluble, se dépose sans
raire en rien an moit. Chague fois qu'on projette du car-
bonate, ct tant que Veffervescence duc au dégagement de
J'acide carbonique dure, on doit remuer le moit avec une
large spatule en bois. Quand le moiit de la plus grande
partioc s’est éclairei par e dépot de 'excés du carbonate cal-
caire employé, et des malates et tartrates de chaux, on
soutire la liqueur claire, et P'onfiltre le dépot & travers des
blanchets. La liqueur contient encore de Vacide carhonique
et un peu de ma?atc-ct de tartraic de chaux, dont il est bien
‘difficile de dépouiller entierement la liqueur.

Lie moiit saturé deit étre clarifié de suite; sinon , du jour
au lendemain , il épronve un tel changement, par le contact
avec I’air, qu'il se colore ct connnunique sa coulenr aux si-
rops. Pour prévenir cet effet, M. Poutet conseille de méler
au modt la quantité de sang de beeuf nécessaive pour sa
clarification, ¢t d’exploiter le lendemain ce moit. Les sirops.
sout alors blanes, au hen d’étre fauves, comme cela aurait
lieu sans ce moyen. Tous les carbonates calcatres peuvent
étre employés pour saturer les acides; mais on doit choi-
air de préférence ceux qui ont le moins de cohésion et qui
sont les plus purs, comme le marbre blanc en poudre.
~ L'opération que nous venons de décrive est supposée faite
sur du motit récent et non muté. Quandon opére sur ce der-
nter, il est évident qu’il se passe de nouveaux effets chimi-
gues, La couleur du hquide augmente et devient d’antant
plus noiriatre que le point de saturation approche. Au bout
de 12 4 13 heures, il se forme, au fond et sur les parois du
vase, un dépdt violacé que MAL. Proust et Poutet ont re-
connu pour étre un sulfure de fer. La clarification en di-
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pouille presque entiérement le moiit. Ce dernier chimiste
attribue & la formation de ce sulfure ¢t & 'existence de sul-
fate de chaux dans le motit muté et saturé , la blancheur du
sirop de raisin. Le fer de ce sulfure est dii aux carbonates.
calcaires employés pour la saturation des acides. Dot Von
doit en déduire qu’il faut choisir les plus purs, comme le
marbre blane en poudre.

Nous ajoutons méme iu’il est toujours avantageux de mu-
ter le mout plus ou moins, alin de produire ce sulfure de
fer. Sans cela cet oxide métallique formerait probablement,
a c¢ que croit M. Poutet, un tartrate de fer qui, restant
en solution dans le sirop, le colorerait. Qutre cela, dit-il, le
sulfate de chaux , formé , contribuc 2 sa décoloration. On
doit donner la préférence au carbonate caleaire sur la chaux,.
parce qu’au moyen de¢ Peffervescence produtte , on atteint
plus aisément le pointde saturation, et quel'insolubilité de
ce scl fait qu’on ne peut point Poutre-passer, quelle que
soit la dose qu’on en emploie.

Clurification du moit. — Quelle que soit la Iimpidité dua
moiit , 11 contient toujours des corps étrangers , impropre-
ment désignés sous e nom de fécule, qui troublent ensuite
fa transparence du sivop. Il convient donc d’en dépouilier le
moit par la clarification : cette opcration est indispensable.
M. Poutet s’est convaincu par un grand nombre d’expé-
riences, 1° que H00 grammes (1 fiv.) de serum rouge, ou
sang fouetté de bétes & cornes, étaient suffisants pour clari-
fier complétement 50 kil. (100 liv.) de modit; 2° que six
blancs d'eufs, ou trois wufs avec lenrs jaunes, donnatent les
meémes résultats. Le premier procédé est le plus économi-
que, attendu que 500 gram. (1 livre) de sang ne coiitent
pas 10 centimes. Voici comment-on pratique cette opéra-
tion : on bat avec un balai d’oster 500 grammes (1 hv.} de
scrum rouge avec 2 kil. 500 gram. (5 liv.) de mout saturé,
et on les délaie ensuite dans 48 kil. (96 liv.) de moiit égale-
ment saturé. On agite hien le mélange, on le verse dans
une chaudicére ; on allume le feu, et on porte peu i peu la
liquear & Pébullition. Aux premidres impressions du calori-
que, elle se trouble ; il se forme des flocons brunitres qui
entrainent les matiéres étrangéres. On ralentit alors le leu
pour diminuer le houillon ct enlever les ccumes; il s'ey
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forme de nouvelles qu’on enléve encore, et1'on donneun bhon
. coup.de feu pour compléter la coagulation. Ces dernicres
écumes ¢lant séparées du moiit , on fait réduire celui-ci a
moitié, ct on filtre & travers des blanchets jusqu'a ce que le
sirop passe bten clair.
M. Poutet a fait une remarque curieuse, ¢’est que les
rmduits obtenus par le sang ou les blanes d’ccufs sont éga-
ement blancs, s1 on opére sur des moits mutés. Il n’en cst
pas de méme s’ils n'ont pas subi I'opération du soufrage ;
alors la supériorité du sang est bien démontrée par la supé-
riorité du sirop, qui est plus beau et conserve la saveur du
fruit. L’auteur conserve plus de 13 jours des pirovisions de
sang de beeuf en lui faisant absorber deux fois son volume de:
gaz acide sulfureux.

Cuite du sirop de raisin, — Pour qu’un sivop puisse se
conserver, il faut qu'il soit porté & un degré de concentra~
tion convenable, sinon il ne tente plus 2 fermenter. Cest
I'effet quon opére par I'évaporation de V'ean superflue. Il
convient d’évaporer rapidement cet excés de liquide, si ’on
veut obtenir des sirops presque incolores; sinon, I'action
prolongéc du calorigue lenr communique une couleur in-
délébile. Aussi a-t-on recommandé d’employer les chaudie-
res teés évasées et peu profondes : M. Poutet a obtenu des
sirops blancs en ne mettant dans chaque chaudiére que 162
millim. (6 pouces) de moiit clarifié. Par ce moyen,.I'éva-
poration est prompte , et le sirop est bientdt réduit 4 32'de-
grés, qui sont le point de sa cuite. On doit disposer les
chaudiéres dans le fourneau de maniére a ce que le feu ne
touche que le fond ; car s'il se portait sur les parois, 1l pour-
rait caraméliser la hiqueur.

Maniére de reconnaitre la cuite du sirop. — On recon-
nait la cuite du sivop de raisin lorsque le boursoufflement
de la ligueur est beaucoup plus vif, ou qu’en en versant une
cutller sur une assiette, et séparant le sirop en y promenant
cette cuiller, les parties séparées tardent a s¢ réunir, comme
pour les sirops de miel. Enfin, 'aréométre de Beaumé,
plongé dans un sirop de raisin bouillant et cuit au point
convenable , doit marquer 32 degrés. On doit alors enlever
le sirop, afin de le garantir de Valtération que le calorique
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ne tarderait pas & lui faire éprouver. II' est-des auteurs qui
recommandent de le faire cutre jusqu’a 35 et méme 36 de-
grés, pour prévenir la fermentation. Cette précaution est
mnutile pour Ie mout des raisins bicw miirs et peu chargés do
tartre.

Remarques. — Il n’est pas indifférent d’évaporer rapide-
ment ou lentement le moat de raisin, Dans le premier cas,
la substance végéto-animale du raisin est détruile, et le si-
rop a une saveur franche; si 'évaporation cst lente, au con-
traire, ccite substance s’y couserve en partic ct donne au si-
rop un goiit de mannc. Nous ajouterons que quelque vif
gue soit le coup de feu que l'on donne au sm){l, il conserve .
cette saveur tant qu'il n'a pas dépassé de 26 a 28 de-
grés 5 mais ce n'est u'an-dela de ce powt que ce gout dis-
parait : de manicre que c’est a cette substance végéio-ani-
male que le sivop de raisin devrait en partie cette saveur de
manne. '

Refroidissement dis sirop. — Les sirops de raisin doivent-
iis étre refroidis lentement ou graduellement? Plusieurs (-
bricants ont pensé, que, par un refrodissement gradué; 1ls
déposent heaucoup nucux les substances salines qu’ils con-
tiennent. Je partage Yopinion contraire de M. Poutet : -
parce qu’il ue m’ést pas démontré que les sirops bien prépa-
rés contiennent des sels insolubles ou peu solubles; 2° parcs
que le refroidissement subit ou gradué de la iqueur ninflue
en rien sur la précipitation de ces sels, quand bien méme
ils y existeraient ; 3° parce que je-crois,. au contraire, qu'un
refroidissement subit serait plis: propre-dfavoriser leur pre-
cipitation, si J’zn juge du moins par ce principe, adopté par
les fabricants, de poiter les substances salines, au sortir des
chaundiéres, dans des endroits frais pour favoriser la cristal-
lisation des sels; 4° enfin, parce que I'expérience a démontré
que les sivops de raisin devaient le moins possible rester
exposés au contact de I'air pour ne pas se colorer. Cest pour
cette raison qu’on les fait refroidir subitement en les faisant
passer dans des larges serpentins en fer-hlanc on en cutvre
étamé, entourés d'eau. Ces sivops, ainsi refroidis, doivent
étre introduits de suite dans le;‘warriques.

Nous avons déjd dit que le sirop bouillant, exposé an cons
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tact de Pair, se colore; un. fait non moins remarquable,.
¢’est que, si I'on verse du sirop incolore et bouillant dans
une terrine contenant des sirops incolores et froids, tous les
deux se colorent en méme temps. Un long séjour sur le feu
développe aussi celte coloration. Il est Bon cependant de:
faire observer que I'évaporation lente ou rapide donne des
sirops blancs, et qu’ils ne sont colorés que lorsque le bouil-
lon est parfois ralenti. Voiei comment M. Poutet cherche &
expliquer ce fait : Pévaporation lente, dit-il, n'est pas ca-
pable de colorer les moits, et I’ébullition rapide ne le peut
pas aussi, parce que le cfremier ne carbonise pasle mucoso-
sucré, et que la seconde, lorsqu’elle est bien entretenue,
u'a pas la propriété de faire perdre au produit la blancheur
qu'on lui désire. Jusqu’a présent, nous ne voyons ld aucune
explication satisfaisante-; poursuivons : cette similitude de
faits se rapporte pourtant au méme principe ; car dés qu’'on
arréte I'é¢bullition rapide du moiit, soit qu'il se trouve alors
a 20 ou 25 degrés, c’est de suite le mettre en contact avec:
la partie inférieure de la chaudiére qui, recevant I'impres-.
sion vive de la chaleur, altére le sirop et ne tarde pasa le
rendre fauve. Au contraire,. lorsque la liqueur se trouve
dans un état de rotation constante, le calorique ameéne a 1'é-
tat gazeux 1'ean surabondante du sirop, etc. Nous ne pous-
serons pas plus loin une explication qui ne nous parait re-
poser sur aucun fait rationnel.

Siropsde fruits.

Les fruits & 1’état frais n'existent pas en toute satson, et if’
faut profiter de celle ot ils sont abondants pour les récolter
ot faire subir & leurs sucs une préparation qui permet en-
suite d'en faire usage toute 'année, soit directement , soit
pour préparer des boissons. L'article précédent a fait con-
naitre les principales manipulationis qu’on peut faire subir d
un fruit sueré pour le convertir en sirop ; nous nous borne-
rons donc i présenter un seul exempre de la préparation
d’un sirop de ce genre, exemple qui servira & préparer tous
les autres.

Ce sirop peut se préparer de la maniére suivante : on
prend cerises aigres, framboises, groseilles, de chacune
parties ¢gales, On prive les cerises de leurs noyaux, on réu-



DANS LA COMPOSITION DES VIKS DE FRUITS. 114

nit les fruits dans une terrine , on les ¢erase avec soin , on
ajoute au produit un cinquicme de vinde bonne qualité, on
porte la terrine & ln cave; apres vingt-quatre heures de sé-
jour on soumet i la presse; on filtce le suc obtenu par la
pression, ct on fait dissoudre dans ce produit & Paide de la
chaleur dn bain-marie, en se servant-d’un hallon de verre,
du sucre blanc en poudre grossicre dans la proportion de
956 grammes (1 livre 44 onces) de sucre sur 500 gram-
mes {1 livre ) de sucre filtré 5 on termine le sirop et on le
conserve dans des houteilles bien propres et bien séches.

Sorbes.

. Le sorbier des oiseleurs, cochéne (sorbus aucuparia L.),
est un arbre de la famille des rosacées (icosandrie trigyme),
de 7 a 8 metres de hanteur, indigene, qui produit des grap-
pes de fruits ronds, d’un effet agréable par leur rouge de
corail, mais ¢’est surtout du sorbier domestique ou cormicer
}sorbu.s domestica L.), arbre indigéne dont les fruits pyri-

ormes, jaune-verditre, teints de rouge et qu’on nomme
cormes, sorbes, peuvent étre mangés et servent a préparer
une hoisson , que queclques personnes boivent avec plaisir.

Souchet. )

~ Le souchet-comestible , amande de terre ( eyperus escu-
‘Ientus L.) , plante de la famille des cyperacées ( triandrie
monogynie ) ui végite dans ke midi de I'Europe et dont les
racines sont garnies de tubercules nombrenx, remplis d’un
Jus sucré dont on peut préparer un orgeat fort agréable oun
une boisson fermentée. -

Spruce.
Voyez an mot Sapin.

Du sucre.

Les chimistes désignent par ce nom toufe substance orga-
nigue soluble , douée d’'une saveur douce, agréable, lége-
rement aromatique, connue de tout le monde, et qui, mise
en contact avec 'eau-et un ferment, se décompose & une
certaine température , c’est-a-dire que ses éléments réagis-
sant les uns sur les autres, 1l y a formation d’alcool combiné
avee I'eau , alcool qu'on peut séparer par la distillation, et
de gaz acide carhonique qui se dégage. Cette réaction par
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laquelle les principes constituants de certaines matiéres-or-
ganiques se désassocicnt pour se combiner dans un ordre
nouveau, ¢st ce qu on nomme une fermentation alcooligue.
On connait aujourd’hui guatre espéces de suere :

1° Le sycre ordinaire qu’on trouve dans la canne, dans
la betterave ; les racines de chiendent, de panais, de carot-
tes, de patates; daus la tige de plusieurs graminées, la
seve de I'érable, du boulean, dans le fruit du chitaignier,
ete. )

20 Le sucre de raisin, plus abondant, il est vrai, dans ce
fruit, mais que 'on rencontre également dans la plupart des
fruits, notamment ceux des rosacées & pépins et & noyaux ,
dans les figues, les dattes, les groseilles, les céréales ger-
mces , la tige du mais, celle de ’holcus, etc. Ce sucre s’ob-
tient aussi artificiellement en traitant la fécule amilacée ou
la fibre ligneuse par acide sulfurique, d’aprés le procédé
de Kircheofft.

3% Celui découvert par M. Braconnot dans l'agaricus
volvaceus, qui cristallise en prismes quadrilatéres & base car-
rée.

4° Le siicre que contiennent les urines de certains indivi-
dus affectés d’'une maladie appelée diabétés, qu’on connait
sous le nom de diabétés sucré. .-

Les caractéres sur lesquels repose la distinction qu’on a-
établie.entre ces quatre espéces de sucre, sont aujourd’hui
si bien.établis par la chimie et l'optique, qu’il n’est plus
possible de les confondre.

La premiére de ces. espéces, la seule qui soit 1'objet
d’une cxploitation importante , sera aussi la seule dont nous
nous occuperons avec le plus de détails et a laquelle on de-
vra rapporter les propriétés que nous attribuons au sucre.
La deuxiéme espéce, le sucre de raisin, n’a eu qu’une im-
portance momentanée : sa fabrication est aujourd’hut géné-
- ralement abandonnée. La troisitme et la quatriéme ne sont
intéressantes que sous le rapport de la science; aussi nous
bornerons-nous & I'indication .que nous en avons faite.

‘Le sucre de cannes et de betteraves, al'état de pureté,
est solide, sans odeur, incolore et légérement transparent
Jorsqu’il est cristallisé, blanc; quand 1l est en masse , sa sa-
veur est douce et agréable,;, si I'on frotte denx morceanx de
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sucre 1'un contre Vautre, dans V'obscurité, 1l se manifeste
une lueur })hos horique trés sensible ; son potds spécifique,
d'aprés Fahrenheit, est de 1,600635.

goumis a I'action du feu, le sucre se boursounfle, se dé-
composc en répandant une odeur de caramel, et laisse, lors-
que Vopération est faite en vase clos, un charbon brillant
trés volumineux. - |

Le sucre est trés'soluble dans 1'eau, heaucoup moins dauns
Paleool 5 1l cristallise facilement ; ses cristaux ne contien-
nent presque pas d'eau de cristallisation, puisqu’ils se-
raient composds, d’aprés les expériences de M. Berzélius, de:

Suceeréel. . . 100
Eam. . . . . 5 6

105 6

Suivant Gillot, la forme primitive des cristaux de sucre
est un prisme quadrangulaire i base de parallélogramme,
dont le petit cbté est au grand : : 7 est 3 dix; et la hauteur
'du prismec, moyenne proportionnelle entre les deux dimen-
sions de ce parallélogramme. La forme qu'il affecte le plus
ordinaircment est un prisme quadrangulaire surmonté par
un sommet a deux faces.

Les dissolutions du sucre exposées, pendant fort long-
temps, 4 une température de 4 60~ a 80+ centigrades, se
colorent , et le sucre qu'elles contiennent perd Ia propriété
de cristalliser.

Les alcalis, tels que la chaux, la potasse, la baryte, ete.,
versés dans des dissolutions de sucre, se combinent avec lui
sans l'altérer j ces composés , d’une saveur amére ct astrin-
gente, sont incristallisables : les acides, en s’emparant des
bases de ces dissolutions, rendent au sucre ses propriétés
primitives. Des expériences ont appris que si une combinai-
son semblable avec la chaux est aban:{onnée a clle~-méme
pendant plusieurs mois, il se dépose des cristaux de ecarbo-
nate de chaux; le sucre se décompose et se convertit en
une substance inucilagineose/ayant la consistance de 'em-
pOIS. :
Les acides sulfurique et hydrochlorique détruisent le i
cre en grande partie ; Vacide nitrique le lait passer suecessi-

VINS DE FRUITS. 10
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vement & I'¢tat d’acide malique, et puis d’acide oxalique , si
les proportions d’actde nitrique sont suffisantes.

La propriété dont jouit le sous-acétate de plomb, de pré-
cipiter la plupart des substances végétales, tandis qu'il ne
précipite pas le saere, peat &tre mise a profit pour le sépa-
rer de presque toutes ces sabstances.

Lavoisier fut le premier qui détermina les principes con-
stituants du sucre; mais Gay-Lussac et Thénard d’une part,
et M. Berzélius de Yautre, en ont constaté les proportions ;
voic leuis analyses :

delon Gay-Lussac et Thér:lard, Selon Berzélius,
en poids. en poids.
Carbone, 42,47 — 44,200
Oxigeéne, 50,63 —_ 49,015
Hydrogéne, 6,90 — 6,785

Le sucre de cannes ou de betteraves sert principalement,
dans Part qui fait objet de ce Manuel, & donner anx boissons
une saveur douce et agréable, et surtout i leur fournir an
besoin I'élément fermentescible qui cn se convertissant en
alcool leur communique le degré de spirituosité qu’on y
cherche.

Sureau.

Le sureau commun ou surean notr ( sambucus nigra L.)
est un arbre indigéne de la famille des caprifoliacées (pen-
tandrie trigynie) qui acquiert une hauteur de 6 & 7 metres
et végete avec une extréme vigueur dans les terrains frais.
Sa fleur, ou micux celle du surean i feuilles déconpées (sam-
bucus variegata) , qui a une odeur aromatique, cst utili-
sée dans la préparation de guelgues boissons économiques
dont on trouvera plus loin la recette. Ou s’en sert pour don-
ner & ces boissons un faux goit de muscat. On fait aussi
nsage des baies du sureau noir et de celle de I'yeble (sam-
bucus ebulus) dont le suc est acidulé et apéritit, pour pré-
parer des vins de fruits agréables.

Tartre.

Tous les vins naturels renferment un sel qui s’y dépose
sur les parois des tonneaux, en croutes épaisses et dures,
qu'on appelle vulgairement tartre, tartre cru, créme de
‘tartre, qui dans la nomenclature chimique porte le nom
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de bitartrate de potasse, et qui est une combinaison d’a-
cide tartrique et de potasse, mélangée A un peu de tar-
trate de chaux et de matiére colorante. Ce sel se dépose
en plus ou moins grande proportion dans la fermentation
lente que subissent les vins apres leur fabrication, a peine
coloré gquand il provient de vins blancs , et d'une teinte plus
ou moins rougeatre quand il est fourni par les vins rouges.
A P'état de pureté sa saveur est légérement acide, 1l cristal-
lise en petits prismes durs. De la température Oc & 20° c. ,
V’cau n’en dissout queded 4 1,35 p. cent; 2 90°, elle en preud
9,5, ct 4 1012 25, elle en dissout 15,1. On extrait généra-
lement le tartre des lies des vins qui ont déposé, et on le

urifie par des dissolutions et des cristallisations répétées.

¢ tartrate dc potasse sert dans la fabrication des hoissons
artificiclies & donner & ces hqueurs une saveur qui les rap-
proche du vin de raisins, mais il faut en modcérer la propor-
tion. parce qu'a forte dose 1l est purgatif. 11 faut faire atten-
tion aussi que quelques fruits ou substances qui servent a fa-
briquer ces boissons, renferment déja de P'acide tartrique ,
nous citerons, entre autres, les miires, les racines de chien-
dent , les pommes de terre, ete.

Terebenthine.

La térébentlune est un produit mou qu’on obtient en
pratiquant des incisions au tronc de plusicurs arbres.de la
famille des coniféres ct en particulier clles pins, sapins et mé-
lézes , qut est formée d'une matiere résineuse fixe et d’une
huile volatile qu’on extrait par la distillation, - -

On a introduit quelquefois en Angleterre cette substance
daus les biéres économiques et de ménage, & la place du
Loublon, pour leur donner la propriété de se conserver et
un goiit particulier ; mais celte saveur n’est pas agréable &
tout le monde et , d’ailleurs, il faut étre réservé dans 'em-
ploi de la térébenthine dont Phuile essentielle jouit de pro-
priétés médicales tros actives.

~ Troeéne. |

Le troéne commun { Ligustrm vulgare) est un arbrissean
indigene de la famille des jasmindes (diandreic monogyme ),
qui s¢ charge & Tautomne de grappes, de baies nowitres
Jout on peut, par fa fermentation, extrawre une boisson.
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Verjus.

- Le verjus, bourdelas, bordelais, est un trés gros raisin a
grajns oblongs , jaune-pile, noirs ou rouges, suivant la va-
riété , remph d'une eau agréable avant la maturité, qui n’a

‘Hmlais licu dans le nord de la France, et qui sert & préparer
es boissons acides, salubres et trés agréables.

Y

LIVRE TROISIEME.

CHAPITRE PREMIER.
Des fruits les plus propres a faire du vin.

L’'invention des vins de fruits est attribude par Virgile,
dans ses Géorgiques, Livee III, aux habitants des pays froids
dont I'industrie s’estappliquée & composer des liqueurs pro-
pres & rivaliser le vin. ’

Pocula leti

Fermento atque acidis imitantur vitea sorbis.

~ Viurgile parle ici de la biére que composaient les habitants

du nord avec de 'orge fermentée, fermento, et des fruits ai-
gres et sauvages, acidis sorbis: cette boisson était inconnue
aux Romains, car il n'en est pas question-dans leurs pre-
miers auteurs d’économie rurale. |

Palladius rapporte , mais comme ouni-dire, qu'on fait du
vin et du vinaigre de sorbes, de mires et de poires, Item
ex sorbis maturis, sicut ex piris vinum fieri traditur ot
acetum. (Pallad. Il, XV.3.)

Cependant , les vers de Virgile expliquent , en effet, tout
le secret des vins de fruits. Pour faire une hoisson vineuse,
Hl faut des fruits acides, un ferment et de 1’eau. L’on n’en
peut donc manquer dans aucun coin de la France; partout
on y a des vergers ou l'on peut en avoir : partout on peut
s¢ procurer la levure de biere qu’on sait réduire en poudre
dans le département du Nord, et qui, dans cet état, peut
s envoyer au loin.
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Oudre les raisins, qui donnent le meilleur vin, il y a des
fruits qui peuvent procurer des liqueurs vineuses. La prati-
que de faire du vin avec les produits de nos jardins mérite
unc attention générale. Les vins sont, dans beaucoup de
Fays, au-dessus de la portée du pauvre; c’est pourquot

"homme doit s’efforcer d’y suppléer, en y substituant ce
que nos fruits peuvent nous offrir de meilleur en ce genre.

Les fruits les plus propres & la fabrication du vin, sont les
sutvants : les groscilles & macquereau , les baites de suvecau,
les miires , les framboises, les {ruits de la ronce, les frai-
ses , les groseilles rouges et blanches et les cassis. Ces fruits
fermentent bien et fournissent un vin hon et sain.

C’est un préjugé vulgaire que les vins de fruits sont mal-
satns. lls peuvent ne pas convenir & la constitution de cer-
faines personnes, mais il n'y a ancun fait qut confirme
I'assertion que ces vins sont plus & redouter que les vins de
raisins.

La santé des troupes romaines s¢ conservait jadis par leur
tisane militaire , qui était une sorte de vin de ilruits séchds.
Dans queiques pa&ys qu’elles fussent, les 1égions faisaient sé-
cher toute sorte de fruits sauvages, poires, pommes, sor-
bes, prunelles et autres, et buvaient la décoction ou l'in-
fusion de ces fruits. ,

Les feuits pulpeux, tels que la péche, le brugnon, la
prunc, la cerise, le damas et I'abricot peuvent aussi étre
employés; mais aucun de ceux-ci ne convient aussi bienila
fabrication du vin que les précédents,

Les grosses et petites groseilles sont, de tous les autres
fruits ,. les plus communément employés pour la fabrication
des vins factices, et surtout les mieux appropriés a cet
usage. Lorsqu’on les emploie vertes, on peut en obtenir
un vin clair et pétillant , imitant en quelque sorte le Cham-
pagne. _

" Ees groseilles & maquereau peuvent faire un vin doux ou
sec , mais ordinairement il n’a pas un parfum agréable, sur-
tout si ’on n’a pas enlevé soigneusement les peaux.

Les grosetlles en grappes mires, lorsqu'on opere conve-
nablement, dounent un meilleur vin que les groseilles
& maquereau. Suivant le doctenr Macculloch , une ¢ébulli-

tion du jus de ces fruits pendant quelques minutes avant li
' ¥

—
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fermentation , donne un résultat bien meilleur, ct particu-
licrement lorsqu'on emplote des cassis qui, lovrsqu’ils sont
bien traités, peuvent donner un vin qut ressemble heaucoup
aux meilleurs des vins doux du Cap.

Les fraises et les framboises peuvent également faire un
vin sec et doux, et d’'une qualité agréable.

Les baies de surcau sont aussi trés bonnes pour faire
d’excellent vin rouge qui est ausst recommandable par son
bas prix. A la vérité, il n’a pas un trés grand goat , mais il
n'en a pas de mauvais, ce qui ¢st une propriété négative ,
souvent trés importante dans la fabrication des vins fac-
tices.

Les cerises donnent un vin qui n’a pas de caractére bien
particulier 5 lorsqu'on les emploie il faut avoir soin de ne
pas briser trop de noyaux, ce qui donnerait au viu unc
amertume désagréable.

Les fruits des ronces e* les mares peuvent douner des vins
colorés 5 quoiqu’elles manquent de principe astringent, on
peut les employer avec avantage en certaines occasions.

Les pruaelles et les damas ont des qualités qui se ressem-
blent tellement, qu'clles donnent & trés pea prés le méme
- résultat ; leur jus est acidé et astringent, c’est pourquoi on
ne les emploie que pour faire des vins secs. Par un mélange
convenable de groseilles ou de baies de surcau avee des pru-
nelles ou des damas, on produit souvent un vin qui diflere
peu des qualités inférieures de Porto.

Les rawsins et autres fruits secs sont trés employés pour
faire des vins de ménage, c’est pourquoi ils méritent qu'on
en fasse mention; lorsqu’ils sont traités convenablement,
ils peuvent donner une liqueur vineuse pure, mais sans
bouquet , trés propre a recevoir celui que Von peut désirer,
et imiter ainsi plusteurs vins étrangers.

Les oranges et les citrons sont également employés pour
faire des vins factices. Néanmoms, ils ne sont pas trés J)ro-
pres & cet usage, parce qu’ils conticnnent trop dacide et
trop peun d'extractif et de principe doux ou fermentesci-
ble.

.Les abricots, les péches et les coings, d’apris leur res-.
semblance avec les pommes et les poires, sont plus propres
& faire une espéce dlc cidre qu'a farre du vin,
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CHAPITRE 1.

Des vins de fruits.

En partant de ce principe que les vins factices sont desti-
nés & imiter le vin de raisin, ce que nous avons A fuire en
preiier lieu , ¢’est de préparer un jus ou moit semblable ,
dans sa composition, & celui du raisin. 1l n’y a aucun fruit
qui fournisse un jus précisément semblable & celui durar-
sin. Dans les climats du nord surtout, le principe sucré,
qui est la base fondamentale dans ta fabrication du vin,
n'existe qu'en trés petite propprtion dans beauconp de
fruits. 11 fant donc y suppléer par des moyens artificiels.
L’acide tartrique, ou plutét le tartrate acide de potasse,
qui est un principe essentiel dans la fabrication du vin, man-
que également dans tous les fruits. Il faut done ausst y sup-
sléer. An contraire , les autres substances, et en particu-
licr I'acide malique, existent dans une trop grande propor-
tion dans la plupart d'entre eux, et, dans lenr état naturel,
ils sont plus propres & faire du cidré que du vin. Il est tres
difficile , peut-&tre impossible de se débarrasser de Vacide
malique , et de Prévenir ses mauvais eflets, ainsi que. ceux
des autres principes étrangers; et c¢'est ce (ui rendra sans
doute les vins factices toujours inlérieurs a cenx de raisin,
quoiqu’on puisse en approcher de trés prés, par dejudicieux
procédés. .

Le moyen de parer i cet inconvénient, c’est de délayer le
jus & un degré tel qu’une quantité dounée contienne autant
d’acide malique , ou d peu prés, gu'une méme quantité de
jus de raisin et comme nous I'avons déji observeé, de sup-
pléer artificiellement aux deux grands principes qur man-
quent, le sucre et le lavirate acide de potasse. Ayant amns:
préparé un moiit artificiel ausst semblable que possible au
jus de raisin, Papplication des autres principes se présente
o'clle-méme, et 1l ne nous reste plus qu't exéculer en ge-
néral , avec exactitude, tous les procédés dont 1l va étre
question, comme si nous opérions sur du jus de raisin_. _

Drapres ce que nous avons dit (page 17) de la fabrication
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du vin de raisin, nos lecleurs ont déjid da remarquer qu'il
faut employer différentes méthodes, suivant Pespéce de vin
que 'on veut obtenir. Cette remarque s’applique de méme
aux vins factices; il faut nécessmirement que celur qui veut
en fabriquer, détermine d’avance la qualité qu’il désire et
modific ses procédés en conséquence. Nous pouvons, avee
Ie doctenr Macculloch , partager les vins en quatre especes
principales : les vins doux , les vins mousseux , les vins secs
et légers, analogues & ceux de Hoch, de Grave et du Rhin,
dans lesquels le principe sucré s’est entizrement décomposé
pendant la fermentation, ct enfin les vins sees et forts,
comme ceux de Madére et de Xéres.

' Ceux de ta premiére classe sont les vins doux, ou ceux
dans fesquels la fermentation a été incomplete. Clest i cetle
classe que les vins factices ressemblent le plus; ressem-
blance , dit le docteur Macculloch, qui, par sa généralité,
fait voir que peu de ceux qui les fabriqnent possédent assez
la connaissance de cet art pour discerner clairement ce que
Fon peut appeler Ie défaut rachcal des vins factices @ car on
ajoute souvent une si grande qnantité de sucre au jus des
fruils, que la quantité de levain naturel, ou matiére fermen-
tescible, est insuffisante pour convertir tout ce sucre en
vin; il en résulte que la partie qui reste non décomposée est
douce. L'usage du levain artificiel peut en quelque sorte
corriger ce défaut, mais la quantité qu’on en ajoute cst or-
~ dinairement disproportionnée. ’

L’addition de Vesprit de vin, st souvent recommandée
dans les recettes pour la fabrication du vin, augmente la dé-
pense, sans altérer leur salubrité. Si, par godit, on veut
que le vin ait plus de force qu’it n’en a naturcHement, et
quon désire v ajouter de Fesprit, on peutle faire, mais
avec cerlaines restrictions, et on obtient un mélange dans.
fequel un palais délicat distingue ’eau-de-vie. Pour rendre
ce mélange plus intime et moins nuisible, il faudrait faire
celte addition pendant que la fermentation est en activité,
Le moment le plus convenable est celui de la fermentation
mnsensible qui a lieu dans le tonneau. Par cette méthode,
une portion au moins de I'esprit de vin ajouté forme, avec
le vity, ung combinaison permanente, a cause de la fermen-
tation qu'tl a éprouvée, ot c’est la maniére de détériorer le
vin le moins possihle.
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Le docteur Macculloch recommande d’ajouter du tartre
brut; la dose peut varier de un jusqu'a six pour cent, sans
altérer la qualité du vin, parce qu’une grande partie de ce-
Jui qut échappe A la décomposition se dépose par la suite.
Tous les fruits, excepté celul de raisin, demandent une plus
ou moins grande quantité de ce sel.

Dans la fabrication des vins factices, 1l faut donc avoir
soin de ne pas employer trop peu de fruit, par rap(rort au
sucre ajouté, car c'est principalement ce quirend la fer-
mentation incompléte, et donne ainsi aux vins factices une
saveur douce et fade quiles rend désagedéables 4 beaucoup
de personnes, et peut-étre méme d tout le monde, si on n’y
ajoutait pas de V'cau-de-vie. La force du vin est toujours
proportionnée & la quantité du sucre employée, pourvu
qu'il soit entidrement décomposé. Un jus donne donc un,
vin d’autant plus fort qu’il est naturellement plus sucré. ou
que, dans la pratique, ony ajouteune plusgrande quantité de
sucre avant la fermentation , pourva qu’on ait toujours soin
d'ajouter assez de levain pour assurer ?a compléte décompo-
sition du sucre sans laquelle le prodnit acquiert de la dou-
ceur sans acquérir de la force. Mais, méme avee cette pré-
caution, 1l y 2 une limite i la guantité de sucre que I’on peut
employer, et cette limite dépend évidemment de la quan-
tit¢ d’eau nécessaire pour la fermentation. On doit laisser
continuer la fermentation plus long-temps, st on veut avoir
un vin sec , et moins long-temps pour un vin doux. Mais,
au contraire, si on veut conserver le parfum oule bouquet
du vin, il faut nécessairement en diminuer la durée. Il en
sera précisément de méme st on veut obtenir un vin mous-
seux, parce que 'acide carbonique, duquel dépend exclu-
sivement cette qualité, serait irrévocablement dissipé en pro-
longeant trop la fermentation.

'Igous les vins de fruits ont besoin d'étre gardés long-
ternps, st I'on veut les avoir dans toute leur bonté : mais
Part a essayé d'accélérer nos jouissances et de hiter I'effet
dn temps.

Dans le second volume de son ouvrage sur les moyens d'a-
mélioration pour les colontes, Cossigny a recherché depuis
long-temps les moyens de donner promptement aux liqueurs
nouvellement préparces , les qualités de vieilles. 11 a essayé,

-
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sans succeés, de mettre dans la glace les vases qui les conte-
naient , mais il a éprouvé que le feu produisait cet effet. 1
a mis des bouteilles de liqueurs, fraichement faites, dans un
potlon rempli d’can, sur le feu ; au bout de quelques heu-
res d’ébullition , elles avatent acquis les qualités que la vé-
tusté leur donne, c’est-a-dire, que toutes les substances qui
les composent s’étaient combinées plus intimement ; d’ot il
résultc qu’elles- avaient une saveur plus agréable ct plus
moclleuse.

Il y a un autre moyen gue Pon a éprouvé avec grand suc-
cts depuis long-temps cn Toscane pour vieillir, en trés peu
de mois , des vins récemment faits. Cest de dépaeser dans la.
terve les bouteilles qui les contiennent , et qui doivent élre
bien cachetées, de les couvrir de sable, et de les oublicr
ainsi pendant neuf & dix mois. ( Voyez dans 1’Introduction
a la feuille du Cultivateur, page 317, la méthode employée
par uu propriétaire pour amélorer son vin, tirée dn Cours

od’ Agriculture. * } Il parait que Pexpérience avait été tentée
d’aprés upe indication de Pline le naturaliste. C’est par un
autre procédé, mais surtout le méme principe, que les
Russes conservent leur biére dans la glace. On met sur le
plancher de la glaciére, un lit de glace; on y place un rang
de tonneaux; on en remplit les intervalles avec de la glace
ilée et de la neige; on recouvre de glace et de neige, sur
raquelle on met d’autres tonueaux, et ainsi de suite, jJusqu'’a
ce que la glaciére soit remplie. Deux ou trois fois par semai-
ne, quand il fait froid, on ouvre la porte extérieure du pla-
fond pour donner de latr et laisser évaporer 'humidité. I
y a aussi, dans le plancher, des ouvertures de grandeur mé-
diocre pour I'écoulement des caux; la biére se conserve
teés bien dans les glaciéres. _

Enfin, Pon sait que depuis un certain nombre d’anndées ,
on cst dans I’habitnde, dans certains pays vignicoles de la
France, de chaufler les vins dans des locaux portés i une cer-
taine température, pour que la liquenr puisse se parfaire ct
en hiter la maturité. On opérera certainement avec succés
sur les vins de fruit. :

(*) 16 vol, in-8°, cdition DEraaviLLe, prix : 56 {r., chez Roner.
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CHAPITRE IIIL.

DES DIFFERENTS VINS DE FRUITS SEULS.

Vin de groseilles a magquereau.

Prenez 25 litres de groscilles qui ne soient pas encore
miires, débarrassées des restes des fleurs et de leurs queues,
éerascz-les par parties dans un cuvier de bois on au moyen
du moulin qu’on voit sur la planche jointe a la fin de cet on-
vrage, sans trop presser les peaux, et sans écraser les pé-
pins, délayez la masse dans 40 litres d’eau , et aprés 'avoir
abandonnée pendant dix ou douze heures, mettez-la dans nn
sac de canevas grossier, et exprimez la liqueur; mettez sur
le résidu cing litres d’cau, laissez-le macérer douze heures,
pressez-le ¢t ajoutcz-en le jus d celui que vous avez déjd ob-
tenu. Mettez le tont dans un cavier, ct ajoutez-y 10 kilog.
de sucre et 250 grammes de.tartre brut pulvérisé.

Remuez le mélange, et ajoutez-y de 'cau jusqu’a ce que
vous ayez un volume de quarante litres : couvrez-le avec
une couverture ou un sac, et laissez-le dans un endroit un
peu chaud.

Au bout d’un jour ou deux, le lignide commencera i fer-
menter, et lorsque la mousse qui apparaitra & la surface s’y
sera répandue uniformément, écumez-la, et répétez cette
opération de temps en temps, jusqu’a ce qu'il ne se forme
plus d’écume. Lorsque la fermentation sera arrivée & ce
point, vous tircrez la liqueur de dessus la lie, dans un ton-
neau qu’on doit toujours tenir plein.

Une petite quantité d’écume continuera toujours 3 se sé-
parer ¢t & couler par la bonde, i cause de la fermentation
fente qui aura lieu dans le tonneau, et qui diminuera la .
quantité de liqueur; cctte perte doit étre réparée en ajou-
tant de temps en temps une portion de la liqueur qu'on a
faite dans ce hut, de maniére que le tonneau soit toujours
plein jusqu’d la bonde. .

Lorsque la fermentation aura presque cessé, il fandra
meftre le bondon ét Venfoncer légérement, mais il faudra
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percer un petit trou & coté, et y adapter légerement un

fausset, pour laisser une issue & Pacide carbonique qui
pourrase développer. Lorsqu’il ne se formera plus d’écume,

on pourra boucher cette ouverture avec le fausset, et laisser.
le tonnecau tranquille cinq ou six mois. Aprés ce temps, 1l -

faudra soutirer le vin dans un autre tonneau, etl, s'i} n'est
pas clair, on pourra le clarifier en y mettant une petite
quantité de colle de poisson dissoute dans.I’eau, ce qui le
rendra clair en peu de jours aprés lesquels on peut le met-
tre en bonteilles et le porter dans une cave fraiche.

Sile vin est trop doux, on peut, avant de le tirer au clair,
exciter de nouveau la fermentation, en I'agitant dans le ton-
neau, et le laisser reposer dans un endroit chaud. Par ce
moyen , une nouvelle portion du sucre non décomposé qu'il
contient , disparaitra. On peut alors décanter le vin, Quel-
quefois 1l a besoin d’étre décanté une seconde fois dans un
tonneau proprc, aprés qu'on Va laissé reposer deux mois.

Dans quelques cas, 1l faut le mettre en bouteille pendant
le mois de mars, pourvu que le vin soit devenu parfaitement
clair; s’il ne I'était pas; c'est quon aurait fait quelque faute
en le fabriquant.

Vin de groseilles a maquereau, ou de groseilles a grappes
muires.

On peut, pour faire le vin de groscilles & maquereau
milres, suivre le méme procédé que nous venons d’indiquer.
Mais le produit des fruits mirs a toujours moins de goit,
et on ne peut pas le rendre agréable, a moins, Peut-étre .
de séparer avec soin les peaux et les pépins. Le vin que Von
peut obtenir des groseilles & maquercau mures ou des gro-
seilles & grappes, peut étre & volonté doux ou sec. Les
préceptes que nous venons de donner sur la maniére de con-
duire Ia fermentation du vin, et de le soutirer, doivent éga-
lement s'appliquer ici. Si 'on veut faire du vin doux, il ne
faut pas que la quantité de fruit surpasse 18 kilogrammes ;
si 'en veut dn vin sec, on peut la porter jusqu'd 27 kilog.
pour 10 kilog. de sucre; si I'on vent avoir un vin plus fort,
et d'une autre qualité, il faut porter la quantité de sucre
jusqu’a 13 kilog.
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Yins mousseux de groseilles @ maquereau.

" .Ecrasez 18 kilog. de groseilles non miires, et aprés y avoir
- versé cing litres d’eau, exprimez-en le jus, ajoutez 5 -autres
litres d’eau au résidu et exprimez de nouveau l¢ jus que vous
ajouterez au précédent, ajoutez-y U kilog. de sucre, et 120
grammes de tartrate de potasse (créme de tartre) que vous
aurez préalablement réduit en poudre ; laissez fermenter la
ligneur dans un cuvier pendant deux jours seulement, et
mettez-la dans un tonneau que vous aurez soin de tenir tou-
jours plein, en y ajoutant, de temps en temps, de la li-
uear, jusqu’'d ce que la fermentation ait été ponssée assez
Join pour que le bruit que l'on entend & la bonde soit &
- peine sensible; 11 faut alors enfoncer le bondon et le faus-
set, et laisser le tonneau tranquille dans une cave {raiche,
Jusqu’an mois de novembre, (est alors quil faut tirer la
fiqueur au clair dans un tonneau ou dans des bouteilles,

Il y a une autre méthode que voici: écrasez les groseilles,
abandonunez-les pendant douze heures, exprimez-en le jus,
et apres les avoir passées dans un tamis, pour en séparer les
grains, mesurez-en le volume, et ajoutez , 3 chaque litre
de liqueur, 250 grammes de sucre blanc, laissez-le¢ fermen-
ter, et quand 1l sera parfaitement clair, ce qui arrivera aun
bout de trois mois, tirez-le en bouteilles. (I)u ¢erasez les
groseilles , et gjoutez & chaque litre de grosetlles, un litre
d’ean , remuez le mélange, et apres I'avoir abandonné pen-
dant douze heures, passez-le dans un linge épais ou dans un
- {amis de crin, ajoutez & chaque litre de jus 250 gram. de
sucre, mettez la liqueur dans un tonncau et laissez-la fer-
menter; lorsque la fermentation aura presque cessé , sou-
tirez la liqueur, vincez le tonneau, ct, a chague litre de li-
quide , ajoutez 60 grammes de sucre, remettez-le dans le
tonneau, et bondonncz-le pendant six semaines environ;
aprés ce temps, 1l sera hon & mettre en bouteilles.

Les peaux des groseilles et tout le marc et le {us peu-
vent étre mis en fermentation tous ensemble, avee lesucre,
dans la cuve, dés le commencement ; par ce moyen , la fer-
mentation sera plus rapide, ct le vin deviendra plus fort et
roins doux, mais i acqnerra plus de goit.

VINS DE ERUJTS. 11
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Fin mousseuzx de groscilles a grappes.

Cueillez les groscilles lorsqu’clles ont presque atteint
leur entier développement , mais avant qu’elles sotent mu-
rcs, égrappez-les, écrasez-les, et suivez les mémes procé-
dés, pour obtenir le jus, quc nous avons indiqués pour la
fabrication do vin mousscux de’ groseilles & maquereau,
ajoutez-y la méme quantité de sucre et de tartrate de po-
tasse. La fermcntation et le traitement ultéricur du vin
scront semblables a ceux que nous avons indiqués au cha-
pitre du vin mousseux de groseilles i maquereau.

Ray dit que les Anglais font du vin des groseilles miires,
cn les mettant dans un tonneau, et enjetant de P'ean bouil-
lante pardessns; en houchant bien le tonneau , et le laissant
dans un licu tempéré pendant trois ou quatre semaines, jus- .
qu’d ce que la liquenr soit bien imprégnée du suc spiritneux
de ces fruits, qur restent alors insipides. Ensuite, on verse
cette ligueur dauns les houteilles, et I'on y met du sucre;
on les bouche bien, et on laisse jusqu’a ce que la hqueur
se soit imélée intimement avec le sucre , par la fermentation,
et soit changée en une liqueur alcoolique et semblable
du vin. :

La Socic¢té philantropique de Philadelphie a publié,
dans son recucil pour 'année 1771, la recette suivante, au
sujet du vin de groscilles que Pon prépare 4 Bethléem,
dans les Etats-Unis.

Cucillez les groscilles trés mures; pilez-les dans un ton-
.neau, et placez-les sous un pressoir; tirez le jus a clair :
ajoutez-y les deux tiers d'eau, et un kilogramme et demi
( trois livres ) de sucre de moscouade, dans une mesure de
ce mélange. On peut, & sondéfaut, se servir de sucre hrun
bien clarifié; remucz jusqn’a ce que le sucre sott fondu , et
jetez Je tout dans un tonncau. Ce mélange, avec le suc de
groscilles , doit étre exécuté promptement, de peur quece
suc n'ait commencé i fermenter. Le tonnean doit &tre bien
net, et n’avoir contenu ni cidre , n1 biére, il ne faut pas le
remplir exactement. Couvrez .Iégérement I'ouveriure , fer-
inez-le au bout de trois semaines, et laissez I'évent ouvert.
jusqu’a ce quele vin ait cessé de fermenter , ce qui arrive
vers la fin d’octobre. Ce vin conservé snr sa lie, pendant
dejix ans, n'en devient que medllear,
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Rosier s’est fait honnecur aussi de comumuniquer i la
France sa composition détaillée d’une liqueur qu'il appelle
sans hésiter, un vrai vin de groseilles ( journal de physique
22 mai 1776, tome 1¢7, page 186 ) : il propose 'usage de
cette liqueur aux provinces ou le vin est cher, et méme
au reste de la France, dans les années de disette.

Je transcris sa recette : |

Prenez des groseilles, telle quantité qu’il vous plaira;
plus la masse sera forte ,; plus le viu qu’on en obtiendra sera
parfait : cuetllez les dans lenr parfaite maturité. Commen-
cez la récolte quand la rosée et le brouillard seront dissi-
pés, et lorsque le solell commencera a étre ardent ; laissez
ces fruits exposés au soleil au moins pendant quelques
heures, ensuite , séparez-les de leurs grappes, dans un
grand tonneau défoncé d’un coté, quiservira de cuve , avec
des pilons écrasez-les autant qu’il sera possible. Si vous
voyez que le sue soit visqueux ou trop épais, gjoutez quel-
ques litres d’eau, mais modérément , et sculement pour lui
“donner de la fluidité, parce que sans fluidité point de fer-
memation tumultueuse , laquelle est absolument néeessaire
pour diviser les principes clus corps qu'on veut faire fer-
menter, et pour les aider , par la division qu’ils éprouvent ,
a créer l'erprit ardent, qui.est 'ame de tous les vins. 81,
au contraire , le suc est trop fluide, et s'il ne contient pas
assez de musqueux doux, ajoutez-y quelques kilogrammes
de sucre; remuez et agitez pour bien incorporer le tout.
Remplissez le tonneau & trois ou quatre doigts prés de sa
hauteur, et placez-le dans un endroit m trop frais, m
trop chaud , mais tempéré, c'est la chaleur de la saison qui
doit décider le local. Dans un liew trop chaud, la fermen-
tation tumultueuse serait trop rapide, et le vin serait bien-
tot gatd. Couvrez légérement le tonneau avec une toile, et
placez pardessus son couvercle. Au bout de quelques heu-
res, ou entendra un sifflement qui annonce la fermentation
tumultueuse ;. alors la masse des fruits commence a occu-

er un plus grand espace ; elle monte vers le comble. Levez
¢ couvercle de temps en temps, et aussitét que vous vous
apercevrez que la masse vineuse conunence a baisser, tircz
votre vin doux dans de petils tonseaux , que vous ferez sur
je champ encaver, a cause de la trop grande chaleur de
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la saison. Laissez ces tonneaux débouchés pendant quelques
lours, et & mesure qu’ils dégorgeront, ayez soin de les
remplir avec le méme vin que vous aurez réservé pour cet
effet. Dés que la fermentation tumultuense du tonneau
commencera & diminuer bouchez-le peu & peu avec son bou-
chon, sans 'enfoncer exactement; mais avinez toujours.
Enfin, quand clle sera cessé, bouchez avec exactitude,.
et ne laissez aucun évent.

Ce vin restera deux mois sur sa lie, on le soutirera au
bout de ce temps, et il formera une boisson vineuse, 1égére-
ment acidule, qu'il faut bien distinguer d’une boisson aigre.
Ce sera un véritable vin de groseilles, qui aura conservé
tout son parfum.

Vin mousscurx de raisin.

Comme les peaux et méme les rafles des raisins ne don-
nent aucun mauvais godt au vin, on peut les employer dans
I’état de maturité dans lequel on pourra les avoir le plus
facilement, et il n’est pas nécessaire de choisir une qualité
particuliére de raisins. Dans les endroits oit on cultive la
vigne en grand , 'habitude que V'on a d’éclaiceir les grappes
sur les ceps qui sont surchargés, fait qu'on peut y avoir des
raisins verts. On reut alors employer les fruits qu’on jette.
Le docteur Macculloch recommande d’attendre que les rai-
sins soient préts & miirir ou que la saison soit tellement
avancée qu'il n’y ait plus A attendre de changemens ulté-
rieurs. Le procédé pour faire le vin mousseux de raisin,
est le suivant :

Ecrasez les raisins avec un pilon de hois, ou un morcean
de planche épaisse emmanchée au hout d'un biton, en
faisant attention d’écraser les pépins le moins possible.

. La quantité de sucre i employer et le traitement sont
précisément les mémes que ceux mdiqués pour la fabrica-
tion du vin de groseilles & maquereau; il faut senlement
ajouter qu'on met fermenter la rafle avec le liquide dans
le tonnecau, Fuisquc Ia peau du raisin ne donne aucune
mauvaise qualité au vin, et puisque les queucs, avant la
maturité , ne sont pas devenues astringentes , tandis qu’elles
augmentent en méme temps la quantité d'extrait végétal
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ou de matiere glutineuse qui est essenticlte a la composi-
tion du vin,

Le moalin et la presse a fruit, dont la planche est jointe
a cet ouvrage , conviennent trés-bien pour écraser le raisin,
auss1 bien que toutes fes autres espéces de frnits propres &
fairc des vins de ménage.

Vin mousseux de feuilles et de sommités de vigne.

On peut faire un excellent vin mousseux avec des feuifles
et des sommités de vignes. Les feuilles sont meilleures
lorsqu’clles sont jeuncs, elles ne doivent pas avoir atteint
tout leur accroissement, et on doit les arracher avec
lonrs queues. Pour faive 38 litres de vin, le docteur
Macculloch conseille de mettre 25 litres d’eau bouillante
sur 20 kilogrammes de feuilles dans un tonncau assez
ogrand, et de les laisser macérer pendant vingt-quatres
heures. Aprés avoir soutiré la liqueur, il faut soumctire
les feutlles & une forte presse, et, aprés les avoir lavées
avec 0 htres d’ean, il faut les presser de nouveau. La
quantité de sucre & employer peat varier, comme dans les
premiéres recettes, de 10 & 15 kilogrammes; ct, aprés
avoir accru la higueur jusqu’'a 40 htres, 1l faut suivee les
procédés indiqués pour le vin de groseilles & maguereau.

Yin de cassis.

Prenez des cassis lorsqu'ils commencent 2 mirrir, égrai-
nez-les et écrasez-les dauns un cuvier de bois, abandonnez
la masse pendant vingt-quatre heures , puis exprimez le jus
an travers d’un sac grossicr ou d’un tamis; mettez ensuite
sur la masse une petite quantité d’eau et abaandonnez-la
dans le cuvier pendant douze heures; et, aprés en avoir
exprimé la liqueur , ajoutez-la d la premiére ; dans un litre
de jus, ajoutez 250 & 300 grammes de sucre; la plus pe-
tite quantilé de sucre que {'on puisse ajouter par litre est
200 grammes , et mettez le mé‘ange dans un tonncau qut
doit &tre cutierement rempli, laissez-le fermenter, et lors-
que la fermentation commence & s’aflaiblir, ce qu’on con-
nait & la diminution du sifllement, enfoncez le bondon et
laissez Ie fosset ouvert. Quelques jours apres, débouchez
de nouveau le fosset, afin qucf{’acide carbonique qul,aurail
3

-
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pu se former en quantité notable, puisse s’échapper, et on
répétera la méme opération de temps en temps jusqu'a ce
qu’on n’ait plus & craindre les effets d’une trop grande expan-
ston de gaz; on peut alors houcher définitivement le fosset.
On peut soutiver e vin six mois apres, et le mettre en bou-
teilles forsqu’il est parfaitement clair,

Vin de baies de surcau.

Ce fruit est trés-convenable pour faire du vinj son jus
contient une quantité cousidérable de la matiére fermentes-
ctble qui est st essentielle pour produire nne fermentation
active , et sa belle couleur donne au vin unc teinte riche;
mais, comme ce fruit manque de matiére sucrée, 1l faut y
suppléer largement. On rend ce vin bien meilleur eny
ajoutant unc petite quantité de tartrate de potasse. Le doc-
teur Macculloch dit que la quantité de ce sel peut varier
depuis 4 jusqu'da 4 et méme 6 pour 100. On comprendra
factlement la raison d'unc telle latitude, en considérant
qu’une grande partie du tartrate se dépose dans la lie; job-
serveral aussi que 2 on 4 pour 100 seront une dose sulfi-
sante $selon la plus ou moins grande douceur du fruit, les
plus doux en exigeant davantage et vice versd. La dose du
tartrate de potasse doit aussi varier, suivant la quantité de
sucre qu'on ajoute , en laugmentant & mesure que celui-
¢! augmente.

A chaque litre de baies éerasées, ajoutez un demi-litre
d’cau, passez le }us dans un tamis de erin, et & chaque
litre de jus étendu d’eau ajoutez 300 grammes de sucre
faites bouillir le mélange pendant environ un quart d’heure
et faites-le fermenter cornme nous Pavons dit plus haut,
voyez au vin de groseilles a maquereau.

Ou écrasez trente litres de baies de sureau, délayez la
masse dans trente litres d’eau , et, aprés Pavoir fait bowilhir
pendaut quelques mimutes, passez le jus et presscz le mare;
mesurez toute la quantité de jus, et a chaque litre ajoutez
300 grammesdc sucre; cf, pendant qu'il est encore chaud,
mettez-y un quart de litre de levure et remplissez le ton-
neau avee de la ligueur que vous aurez réservée.

Lorsque le vin est clair, on peut le soutiver { cc qu’on
fera ay }Juut d'environ trois mois ) ct e mettre en houterlles

-
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pour lc boire. Pour donner du bouquet an viu, on peut
cmployer du gimgembre ou quelqu’autre substance aroma-
. ’
tique quon mettra dans un sachet suspendu dans le tonnean,
3 " = - r o ’
et quon otera lorsqu’il aura produit I'cffet désiré.

¥Yin de raisin.

Tcrasez les raisins sans éeraser les pépins, exprimesz le
jus ct passez-le dans un tamus,, mettez sur le mare une pe-
tite quantité d’ean, laissez-le reposer vingt-quatre heures
ot exprimez-en tout le jus qui y adhére encorey apres cela,
& chaque litre, ajoutez 130 grammes de sucre , laissez fer-
menter la liqueur et observes les régles que nous avous in-
-diquées pour faire le vin de groseilles & magnereau,

Vin de groseilles rouges et de cassis.

Un mélange de parties égales de groseilles rouges et de
cassis donne un cxcellent vin d'un goat supéricur 4 celui
du vin qu’on obtient de I'un ou de 'autre de ces fruits sépa-
rément.,

Ecrasez les groscilles et cassis, et Aprés en avoir expri-
mé lc jus, étendez-le d'une pareille quantité d’cau, ct, &
chaque litre de cette liqueur, ajoutez 250 graamunes de
sucre ; mettez-le dans un tonnean en en conservant une
petite quantité pour le remplir, et placez-le dans un hieu
chaud pour le faire fermenter, en ayant soin de remphir le
tonneau avec le jus que vous aurez conservé. Lorsquil a
cess¢ de fermenter, bouchez-le ; et lorsqu'il sera clair,
soutirez-le et mettez-le en bouteilles.

Vin de muires.

Prenez des mitres presque miiries, écrasez-les dans un
cuvier, ajoutez-y une égale quantité d’eau, laissez reposer
ce mélange vingt-quatre heures, passez-le dans un tamis
grossier , et , apres avoir ajouté i chaque litre.QOO oramines
de sucre, faites-le fermenter, et, lorsqu’il sera clair,
mettez-le cn bouteilles.

Vin de framboises.

Pour unc quantité de neuf litres et demi de framboises
écrasées , ajoutez sept litres ¢t demi d'eau, laissez reposer
le mélange vingt-quatre heures, passez-le.dans un tamis

-
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de crin grossier, et, & chaque litre, ajoutez-y 250 gram-
mes de sucre ct faites-le fermenter. -

Vin de cerises.

On peut faire un excellent vin de cerises de la maniére
suivante ;: Prenez des cerises qui ne soient pas encore milres,
Olez les queues, écrascz-les dans un mortier ou dans une
bassine pour détacher la pulpe sans briser les noyaux, et
abandonnez la masse pendant vingt-quatre heures , pressez
la pulpe sur un tamis grossier, et, a chaque litre, ajoutez
250 grammes de sucre , mettez le mélange dans un ton-
neau, fattes-le fermenter et soutirez le vin aussitét qu’il
deviendra clair. Quelques fabricans mettent les noyaux et
les amandes écrasés dans un sac qu’ils suspendent dans le
tonneau par la bonde, pendant la fermentation du vin qui
acquiert par la un goiit de noyaux.

Autre vin de cerises.

Prenez quarante kilogrammes de cerises bien mires , les
guignes et les cerises noires sont préférables aux autres
espéces de cevises, dcrasez-les, aprés en avoir oté les
noyaux , ¢t mettez la pulpe séjourner dans un vase pendant
vingt-quatre ou trente heures, passez-la au travers d’un
linge et ajoutez huit on dix kilogrammes de sucre , et quand
vous aurez bien agité le mélange et que le sucre sera dis-
sous, vous mettrez le -tout dans un tonneau qui contienne:
cingq litres de moins que vous n’avez de liqueur, afin de
pouvoir le remplir a mesure qu’elle fermentera; quand la.
fermentation sera apaisée, on y jettera les noyaux concas--
s¢s , on mettra le tonneau a la cave, on le hondonnera, et,
quelques mois apres , on pourra le mettre en bouteilles. On
obtiendra environ vingt a vingt—cin(! litres de vin ,. envem-
ployaut les doses que nous venons d'indiquer.

Ea recette que nous donnons ci-dessus ressemble heau--
coup & celle p({us détaillée qu’a donné depuis long-temps-
Réaumur. Voicl du reste cette recelte telle qu'elle a été:
publiée par Charpentier de Cossigny.

H faut prendre les cerises les plus mires et en éter le-
noyau ; on les écrasera, on les mettra dans un vase; onles y-
Jaissera vingl-quatre ou {rente-six heures, afin que la peau:
commtgue sz couleur:au jus, ensuitle on passera, le touts
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au travers d’un linge ; on mettra alors par litre ( par pinte)
trois hectogrammes ( dix onces ) de sucre, on agitera sou~
vent la ligueur. Lorsque le sucre scra bien fondu, on met-
tra le jus dans un tennean proportionné & la quantité; il y
fermentera. On remplira le tonneau plusicurs fois par jour;
~on réservera, pour le remplissage, trois litres (trois pintes),
sur dix-neuf litres (vingt peintes). Lorsque le¢ jus cesserade
bouiilir, en cassera les noyaux, et on les mettra dans le
tonncau ; cnsuite on le hondonnera, et on le mettra a la
- cave: trois ou quatre mots aprds, on mettra le vin ¢n
bouteilles. Ce vin bouillira pendant gninze ou dix-huit
jours environ. On pourra, st 'on veut, méler avec les
cerises, avant de les ¢écraser, quelques kilogrammes
{ quelques livres) de framboises, deux kilogrammes ( qua-
tre livres ) de cerises , donnant environ unlitre ( une pinte ).
Les cerises aigres ne sont pas propres i faire ce vin; mais
les guignes ctles cerises noires, qui sont douces et non ame-
res, conviennent tres-bien : il faut rejeter toutes celles qur
sont gitées,

Vin de prunes. '

Oa peut, par le méme procédé, obtenir du vin de pru-
nes. Eo Angleterre, c’est la prune de Damas qu’on préfere
pour cet usage. A Hambourg, on fait une espéce de vin du

thin avec des prunes, en substituant au suere de la dréche
de brasscur, c'est-i-dire de grains germés : le gout de
cette matidre sucrée se marie trés-bienavee celai des prunes.

Lorsqu’on emploie des prunes douces, on peut se dis-
penser de les faire cuire; mais la cuisson sera nécessaire
toutes les fois qu'on mettra en usage des fruits acerbes.

: ‘ Vin de coings.

Le vinde coings est surtout remarquable par son parfum.

Prenez une vingtaine de coings d'unc moyenne grosseur,
ripez la pulpe sans atteindre le cceur et mettez-la dans dix
litres d’eau Bouillantc , laissez reposer vingl-quatre heures,
passcz le jus dans un tamis et le marc au pressoir, - ajoutez
deux kilogrammes et demie de sucre, une écorce de citron,
quelque peu de evure de bhigre, faites fermenter pendant
Luit jours, ensuite mettez la liqueur en tonueau j ot, aprés
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trois mois de séjour & la cave, vous pourrez la mettre en
bouteilles.
¥in de fruits mélés.

La méthode suivante de faire un excellent vin est tirée
du journal de la société de Bath.

« Prenez des cerises, des cassis, des groseilles blanches,
des framboises, de toutes une quantité égale : il vaut mienx
cependant que les cassis dominent ; écrasez-les , mettez dans
un litre d’eau 500 grammes des ces fruits mélés , laissez-les
tremper trois jours dansun vase fermé, en remuant souvent
la masse ; alors passez-la au travers d’'un tamis, pressez la
pulpe qut reste le plus possible , réuntssez-en le jus au pre-
mier, et, & chaque litre de liquide, ajoutez 250 grammes
de sucre, laissez encore reposer le tout pendant trois jours,
en le remuant souvent, comme la premieére fois, aprés avoir
écumé la surface ; mettez-le alors dans un tonncau que vous
tiendrez plem jusqu’a la honde, pendant la fermentation,
durant deux semaines, enfin, ajoutez 20 pour 100 de honne
eau-le-vie et alors bouchez la bonde ; s’tl ne s’éclairet pas
bientot, il faudra y méler une dissolution de colle de pois-
so1l.

VYin de gingembre.

Dissolvez 8a 9 kilogrammes de sucre dans 36 litres d'can
bouillante et ajoutez-y 2530 & 400 grammes de racines de
gingembre pilées, faites bouillir le mélange pendant envi-
ron un quart d’heurc, et lorsqu'il sera presque froid, ajou-
tez-y un quart de litre de levure et mettez-le fermenter
daus un tonnean , en ayant sotn de le remplir de temps en
temps avec le surplus de la liqueur faite daps cette inten-
tion; lorsque la fermentation cessera, soutirez le vin, et
forsqu’il sera clair, mettez-le en houteilles.

O: a coutume de faire bouillir les écorces de quelques
citrons avec le gingembre, pour donner au vin le goiit de
citron,

Vin de primevéres.

Dissolvez 10 kilogramines de sucre dans 40 litres d’eaun
boulllante, remplissez de cette dissolution un touneau de
36 litres , et ajoutez-y, pendant qu’il est encore chaud, un

W

demi-litre de levure de biére. ( On a t'habitude d'y ajouter
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aussi les écorces de douze citrons. ) Laissez fermenter le
mélange , et, lorsque la fermentation aura presque cessé
( mais non avant ), ajoutez huit ou dix poignées de pétales
de primevéres, remplissez le tonneau -avec la ligueur en
réserve et laissez continuer Ja fermentation comme a Por-
dinaire ; lorsque l¢ vin sera clair, tirez-le ¢n houteilles. S5
Pon avait ajouté les fleurs au commencement de la fermen-
tation, leur parfum aurait été en grande partie dissipé ; an
lieu qu’en ajoutant les femlles des fleurs & la fin de la fer-
mentation, ou enr les suspendant quelques jours dans le
tonncau, leur parfum reste combmé avec le vin.

Vin d'abricols.

Prenez des abricots presque mirs, otez en les noyaux et
<crasez la pulpe dans un mortier , ajoutez-y un hitre d’eaxt
pour 2 kilogrammes, abandonnez le mélange pendant vingt-
quatre heures, ct alors exprimez-en l¢ jus 5 ajoutez i cha-
que litre 250 grammes de sucre, mettez le tout fermenter
dans un tonncau, et, lorsqu'tl sera parlaitement clair,
mettez-le en bouteilles.

On peat faire, de la méme maniére, Ie vin de péches.

Vin d’oranges.

Prenez 'écorce extéricure de cent oranges, sans pren-
dre la peau blanche, versez dessus 40 litres d’ean bouil-
lante, abandonnez-la pendant huit ou dix heures; et apres
avoir passé la liqueur, pendant qu’elle est encore un peu
chaude, ajoutez-y le jus de la pulpe, 10 212 kilogrammes
de sucre ct un quart de litre de levure , laissez-le fermenter
dans le tonneau pendant environ cing jours, jusqu’a ce que .
la fermentation ait visiblemeut cessé; ct, lorsque le vin
sera parfaitement clair, soutirez-le ct mettez-le en bou-
teilles. |

Voici une autre recette de ce vin telle qa’elle a été pu-
bliée dans le Bulletin de la Société des Amis du Pays de la
7ille de Valence, en Espagne :

Pr. Sucre tros-blane. . . . 20 kilog,.
Eau. . . . . . .. 15 litres.

On en forme vin sirop qu’on pent se dispenser de clarifier

ai le sucre employé est de premidre qualité.
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Zestes ou partie jaune de
Iécorce de. . . . . 40 oranges.
EFau. . .+ « .« « « « 15 Utres.
Jus d’oranges. . . . - 13 litres.
On fait tremper & part les zestes dans I'cau, et 'on n’y
_ajoute le jus d’'oranges qu’au bout de quelques jours d'in-
fusion afroid. Il ne faut se servir, pour enlever ’écorce des
oranges , que d'un coutean de bois, d'iveire ou d’argent ;
Yemploi d’un couteau de fer ferait noircir le liquide , et il-
serait impossible de jamais clarifier.

Aproés quelques jours de macération, on ajoate au mé-
lange de jus d’oranges et d’can aromatisée , le sirop préparé
d’avance, dans un vase, soit de verre, soit de bois, qu’on
ne bouche qu'imparfaitement tant que dure la fermentation,
qui ne tarde pas a s'établir. Elle dure environ six scmaines,

endant lesquelles le vase doit étre tenu dans un local dont
El température ne descende pas au-dessous de 20 degrés
centigrades. Au bout de ce temps on bouche exactement le
vase et on laisse le liquide achever sa fermentation pendant
trois mois; aprés quor on le clarifie & la colle de poisson et
on le met en bouteille.

Ce vin est trés-capiteux ; on le rend moins alcoolique en
diminuant la proportion de sucre, selon le goiit des con-
sommateurs. Il parait que la fabrication de ce vin a pris
en Espagne une plus grande extensiori. On pourrait mmiter
cet exemple dans le midi de la France, ot les oranges sont
abondantes et & vil {)rix., pour préparer une boisson toni-
que et salubre qui du reste est trés-agréable.

Vin de raisins secs.

Sur 12 kilogrammes de raisins dont vous aurez 6té les
queues , mettez 23 litres d’cau houillantg et ajoutez 3.kilo-
crammes de sucre; laissez-les macérer dix a quatorze jours,
en les remuant chaque jour ; alors transvasez la liqueur,
pressez les raisins et ajcrutez-{_ 250 grammes de tartrate de
potasse pulvérisé , mettez la liqueur dans un tonneau, con-
servez-en une quantité suflisante pour remplir le tonneaw
plus tard , et lorsque la fermentation aura cessé , soutirez
le vin. On'trouve dans le Museum rusticum la recctte sui-
vante , pour. faire le vin de raisins secs : « Mettez 100 hitres
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d’can dans un vase an moins d'un tiers plus grand et ajou-
tez-y B0 kilogrammes de graines de raisins secs, mélez bien
le tout ensemble et convrez le vase avec un drap; apres (u’il
aura séjourné quelque temps dans un endroit chaud, il
commencera i fermenter, et 11 [audra le remucr deux fois
par L{'our pendant douze ou quatorze jours. Lorsqu’il aura
perdu presgu’entierement sa douceur ct que la fermenta-
tion sera bicn apatsée , ce qu’on connaitra par la précipita~
tion et le repos des raisins, passez le liquh}]c en I'exprimant
des raisins, d’abord avee la main et cnsutte avec une presse;
mettez la liquenr dans un tonncau bien séché et c{muﬂé,
ajoutez-y 5 kilogrammes de sucre et un demi-litre de le-
vure, en conservaut une partie de la liqueur pour ajou-
ter, de temps en temps, pour remplir le tonneau pendant la
fermentation. »

On peut faire, de la maniére sutvante , du vin de raisins
secs, ayant le gotit du vin de Frontignan,

Prenez 3 kilogrammes de raisins secs, faites-les bouillir
dans 25 litres d’cau, et lorsqu’elle sera bien douce, écra-
scz-les sur une passoire pour en séparer les pépins, ajoutez
la pulpe. & 'cau dans lagquelle les raisins auront bouilli,
ajoutez au mélange S kilogrammes de sucrc et laissez-le
fermenter en y ajoutant un quart de litre de levure; lors-
que la fermentation aura presque cessé, ajoutez-y un demi’
kilogramme de fleurs de sureau renfermées dans un sac que
vous suspendrez dans Ic tonnean, et gue vous oterez lors-
que le vin aura acquis le parfum désiré; lorsque le vin sera
clair, vous le tirerez en bouteilles.

Dans la feuille des A ffiches de Normandie, du 30 octo-
bre 1767 , on demandait la composition d’une boisson pro-
pre a tenir lieude cidre ou du vin, |

La feuille du 6 novembre suivant indiguait le vin com-
posé de baies de genizvre ct d’absinthe, dont nous donne-
rous plus lon la recette.

- En pareille cireonstance , on se servit & Rouen , en 1715
et 1718, de la recette suivante : dans un tonneau de deux
poingons , le poingon de deux cents pots, le pot pesant un
kilogrammme et demi ( trois livres ), on fit mettre trois kilo-
grammes ( six livres ) de raisin de Provence, cuit au soleil,
épluché de ses queues, mais point écraséy deux pots ou

VINS DR FRUITS. 12
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trots kilogrammees ( six livres ) de miel commun, houilli
ct écumé dans un seau d’eau, et refroidi avant de 1’enton-
ner; un kilogramme ( deux livees ) de baies de genidvre ,
point écrasées; un demi kilogramme ( nne livre) de co-
riandre; deux kilogrammes et demi ou trois kilogrammes
( cinq ou six livres) et plus de bois de bouleau, bien net,
mis en copeaux, plutét vert que sec; et on le remplit d’ecan:
tout cela composa, dit-on, une boisson trés saine. On assu-
rait qu'elle peut se garder un an et plus. II faut, avant
d’entamer la pitce, la laisser fermenter un mois, bien bou-
chée. Si 'on voulait la boisson trés forte, il faudrait augmen-
ter les doses.

Vin de frutton.

" Dans plusieurs départements de Pouest et du nord de la
Irance on fait sécher au four des prunelles, des cornonilles,
des cormes, des poromes et des poires sauvages, on les en-
sache et on les cxpose dans les marchés sous le nom de
fruiton pour en faire ce qu'on appelle de la boisson. Cette
hoisson légere et douce est cmployée avec avantage pen-
dant les travaux de la moisson. La manicre de la faire est
bien simple : Voici celle qu’a indiquée Huzard pére.

On prend un tonnean qu’on remplit aux deux tiers avec
du fruiton, puis on y verse de P'ean jusqu’a la bonde et on
P'abandonne dans un lien d'une température modérée, on
bouche légérement ct on laisse fermenter. Aussitét que
cette fermentation a commencé & s’établir on tire @ méme
le tonneau, et on remplace pan une égale quantité d’eau
i‘usqu’a‘t ce que les fruits ne {ournissent plus rien et que la
roisson devienne aigre et plate. Sil'on a lattention de
couper les frutts ou au moins do les fendre, avant de les
mettre dans le tonneau , ils fournissent plus promptement
une boisson agréable ; mais comme dans ce cas ils agandon-
nent & Veau leurs principes sucrés en plus grande abon-
dance, ils durent moins longtemps, et la ménagére préfere -
ordinarrement que la botsson soit un pea moins bonne
mais d'un plus long usage , d'auntant plus que comme on la
disteibue & discrétion anx moissonnenrs , meillenre elle est
plus on en beit.
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CHAPITRE IV.
Des vins de fruits , additionnés d eau~de-vie.

Les vecettes que nous avons données dans le chapitre
précédent ne se composent en général que de jus de fruit,
de sucre et de substances aromatiques cu toniques quon y
fait entrer & dessein; mais on fait aussi des vins avee f{es mé-
mes substances auxquelles on ajoute aussi des doses plus ou
moins considérables d’alcool, ou bien quelques litres de vins
généreux ou pétillants, ou d’eau-de-vie, afin de leur don-
ner plus de force ou un déboire plus agréable, deleur pro-
curer une plus longue durée, et enfin a 'atde de P'alcool ,
de dissoudre unc plus grande proportion des huiles essen-
ticlles renlermées dans les substances aromatiques quon y
mélange. Nous allons , comme exemple, citer quelques re-
cettes de ces vins, 7

Nous ferons remarquer que ces boissons additionnées
d’eau-de-vie sont un peu moins ¢conomiques que les précé-
dentes ; mais , aujourd’hus, les alcools sont' d’un prix telle-
ment modéré que cette augmeutation est peu sensible.

Vin de péches.

Prenez 50 kilogrammes de péches; ne choisissez que cel-
les (ui sont d’une espece tres vineuse. Les péches de vigne,
quoique les plus communes, sont fort bonngs, pourvu qu’el-
les soient d’'une maturité parfaite. N'en réservez aucune
d’équivoque, telles que pourraient étre celles qui seraient
tachées de pourriture, ou trop vertes. Commencez par oter
le duvct avec un linge un peu rude et bien propre, ou plu-
tot une brosse; Otez-en les noyaux; pétrissez hien votre
fruit jusqu’d ce qu’il soit en marmelade, et meltez-le en
feriaentation dans de grands pots de gres, ou, st vous n'en
avez pas, dans un baquet proprement échaundé; couvrez-ie
d’un linge , placez-le dans un lieu tempéré jusqu'a ce quil
ait bien fermenté, ce qni n'arrivera guére qu'an bout de 15
jours ou trois semaines, plus ou moins, selon la température
de la satson; lorsque vous napercevrez plus aucune marque
sensible de fermentation, cc que vous reconnaitreza une
odeur forte et vineuse, et encore micux a la lunpidité de la
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liqueur qui se trouvera au-dessous d’une crotte qui s¢ sera
formée au-dessus de la surface, vous passerez lc tout par un
linge d’un tissn un peu liche; puis vous ajouterez un litre
d’esprit de vin bien rectifié , et 2 kilogrammes de sucre en
oudre, plus oumoinsde I'un et de I'autre, relativement &
a force et 4 la saveur que vous remarquerez i votre vin de
péches : ¢’est ici précisément le cas ol nous ne pouvons pas
wescrire de dose exacte. Votre mélange étant fait, versez-
Ic dans un petit baril ou dans de grandes cruches de gros,
houchez bien le tout, ct portez-le & la cave, oa vous le lais-
serez pendant un an , vous tirerez ensuite votre vin en bou-
teilles. Si vous avez atteint le juste point de perfection, vous
aurcz un vin admirable par sa saveur et par son parfum.

Vin de péches , d'apreés la méthode de Cadet de Vauzx.

Prencz des abricots-péches parfaitement mirs, ouvrez-
les, s¢parez-en les noyaux, mettez-les dauns une tervine,
saupoudrez-les avee 60 grammes de sucre en poudre par
kilogramme de fruits, afin de faciliter la séparation du suc;
fattes-le cuire A une douce chaleur; alors, par 2 kilogram-
mes de fruit, versez un litre de hon vin blanc et 2 décilitres
d’eat-de-vie; ajoutez le bois des noyaux coneassés, et des-
guels on aura sépar¢ les amandes ; laissez en digestion pen-
dant un mois; nu bout de ce temps, filtrez avec expression,
.¢t passez le vind la chausse. Sila liqueur conservait un peu
d’opacité , on peut la clarifier en ajoutant un verre de Bon
lait qui sc coagule par l'agilation. Le coagulum formé en
se précipitant, éclawrcit la liqueur que Fon filtre de nou-
veau,

Vins d’'abricots.

Le vin d’abricots se prépare de la méme maniére que le
vin de péches, méthode de Cadet de Vaux.

Autre vin de péches de confiscur.

Prenez trois cents péches de vigne , quarante péches d’es-
palier, 500 grammes de feuilles de pécher, autant de ma-
cis, 19 grammes de vanille, six lilves d’eau-de-vie & dix-
huit degrés, un litre d’alcool et 5 kilogrammes de suere.

Aprés avoir choisi les péches hien miires, et les avoir
frottées dans no linge pour cn enlever le duvet, on les ou-
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vre pour en séparer les noyaux 3 on place les fruits dans un
petit baquet , on y ajoute 120 grammes de micl fondu dans
un litre d’eau pour exciter la fermentation, et on couvre le
vase d'un linge clair; lorsque la fermentation a cessé, on
passe la liqueur & travers un tamis, et on-exprimne le mare,
que Von rejettc comme mutile; on fait fondre dans ce li-
quide la quantité de sucre prescrite plus haut, et on intro-
duit ce mélange dans un petit tonncau; on y ajoute les
feuilles de pécher et les autres aromates coupés et concas-
s¢s, I’can-de-vie et Vesprit-de-viny plusicurs personnes y
ajoutent quelques bouteilles de vin de Champagne. On bou-
che ce tonneau, et on laisse digérer pengdant trois semaines;
au bout de ce temps, on décante la liqueur, et aprés deux
mois de repos dans le méme vasc ou s’est faite opération ,
et que 'on avait eu soin de bien rincer, on colle e vin, et
on Cle soutire pour le mettre cn houteilles.

Vin d'abricots.

Eun suivant le méme procédé ; on pourra faire un bon vin
d’abricots, et comme ce fruit a beaucoup moins d’acidité et
plus de sucre que la péche, il faudra avoir ‘égard a cette
qualité Jorsqu’on cn viendra & Paddition de Vesprit-de-vin
et du sucre. S

Vin de Cerises.

Choisissez une assez grande quantité de cerises parfaite-
ment mures, Otez-en toutes les queucs, écrasez-lus ainsi
(que les noyaux , exprimez-en le suc jusqu’a la concurrence
cle 30 kilogrammes , évaporez-le jusqu’a la réduction d’un
quart, et mettez-les en fermentation dans un lieu tempéré,
s1 la saison est chaude, Daffaire sera faile en moins de huit
jours , peut-&ire, un peu moiks. |

Vous le reconnaitrez i la limpidité du suc, qui doit étre
parfaitement clair lorsque la fermentation est parvenue a
son point; ajoutez alors un litre et demi d’esprit-de-vin vec-
tifié et 3 hectogrammes de sucre ; mettez le mélange dans
un baril , placez-le i la cave et oublicz-le pendant un an;
tirez-le ensuite on houteilles. Le vin de mériscs se fait de
méme. |

Vin de framboises.

o La préparation du viu de framboises est un pen diflérente
,'.
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des précédentes. Pour Je bien faire, emplissez une trés
grande cruche de grés de belles framboises parfaitement
mures; versez par dessus le frutt de bonne cau-de-vie vieille,
tant que la cruche (Fourm en contemr; exposez-la bien bou-
chée au soled pendant deux mois; aprés quoi, versez par
décantation dans une antre cruche ce qu’il y aura de bien
clair; écrasez bien vos framboises en les pressant dans un
linge d’un tissu peun serré , passez le suc qui en proviendra
par la chausse , ajoutez-le & celui (ue vous aurez précédem-
ment tiré par décantation, aprés guoi vons mecttrez 180
grammes de sucre par litre, et s1 votre vin vous parait un
peu faible, vous le renforcercz par une addition de quelques
verres de bon esprit de vin rectific ; Payant monté au ton
canvenable , vous le remcttrez dans des cruches bien bou-
chées et vous oublierez pendant deux mois; 5’1l est clair,
vous |2 mettrez en bouteilics.

Vin de prunes.

Prenez des prunes de damas bien mirres, la quantité- que-
vous vBudrez j mettez-les dans nne bassine , sur un feu suf-
fisant pour les faire erever et en faire exuder le suc ; versez
dans des terrines et lussez refroidir; mettez de nouveau
sur le leu, et agissez de la ménme maniére 5 vous réitéreres
celte manipulation trois lois , afin d'obtenir un suc plus sn-
cré ct plus concentré. Passez alors le suc, mettez lc mare a
la pressc, réunissez les liqueurs et sur chaque hitre de ce
suc, ajoutez 120 grammes de sucre. Portez cc mélange
dans un lien dont la température soit de quinze & dix-huit
degrés Réaumur ; faites fermenter le temps suffisant , aprés
quoi , laissez reposer, tirez & clair et mettez en bouteilles.

On peut préparer de la méme maniére les vins des divers
{ruits & noyaux.

Vin de groscilles.

Prenezdeux parties de groseilles égrainées et bien mires,
et une partie de framboises; que la quantité soit suflisante
pour en exprimer 50 kilogrammes de sue; faites les fermen-
ter selon les régles prescrites ci-déssus; quand la fermen-
tation sera achevée, ce que vous reconnaitrez aux sigies que
nous avons indiqués précédemment, vous ajouterez un hire
. et dem d'esprit de vin rectifié, et 5 kilogrammes de sucre,
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plus ou mowns, sclon que vous verrez que la quantité de
votre vin Pexigeray versez ensuite le tout dads un baril,
placez-le a la cave, et oubliez-le pendant un an, vous le G-
rerez aprés en bouteilles. -

Vins d’oranges ¢t de citrons.

Quiconque aura bien -saisi la théorie des procédés que
nous venons de donner, sera en état de faire des vins de tou-
tes espéces avec diflérentes sortes de fruits , méme avec des
oranges et des citrons, quoique ces derniers fruits soient les
moins convenables, par un excés d’acide et de parfum ; il
{audra done suppléer & ce défaut par une addition plus con-
sidérable d’esprit-de-vin et de sucre, et ne mettre d’éeorce
(que ce Tl’il faudra pour donner au vin un parfum suffisant
ct agréable.

Autre préparation de vin d’oranges ¢t de citrons.

- Ce vin est le produit de !a fermentation de sucre, & Vaide
du ferment, que I'on aromatise ensuite avee des huiles vola-
tites de citrons et d’oranges. :

Prenez sucre blanc, 3 kilogrammes; cau de rivicee, 6 li-
tres. Faites fondre & une chaleur suffisante le sucre dans
I'cau y a la ligueur refroidie, ajoutez levure de biere molle,
80 grammes, et le sne exprimeé de vingt-cing oranges et de
cing citrons 3 exposez le mélange dans un lieu dont la tem-
pérature soit de quinze & dix-huit degrés Réaumur; laissez-
le fermenter pendant deux ou trois jours. Vouis avez eu soin,
a l'avance, de former un oleo saccharum en frottant jus-
qu'au blanc vos oranges et vos citrons avec un demi-kilo-
aramme de sucre, avant d’en exprimer le suc que vous aviez
d’ahord mis 4 fermenter. Ajoutez-y cet oleo saccharum,
ainsi (qu'un litre de bon vin blanc, laissez fermenter encore
deux jours, soutirez dans un petit tonneau que vous bou-
cherez bien et que vous abandonnerez & lui-méme pendant
six mois j au bout de ce temps, vous mettrez en bouteilles.

Autre recette de vin d’oranges.

Charpentier de Cossigny a donné dans le premier volume
de son ouvrage, intitulé Moyens d’amélioration pour les
colonies, une recette plus économique pour la préparation
du vin d’vranges en Europe. ' |
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On exprime le jus de trois douzaines d’oranges, clon le
filtrc & travers un tamis de crin un peu serré; on le met
dans une grande potiche de porcclaine et on coupe les écor-
ces en pelits filets ; on les met dans une jatte et verse par-
dessus un litre d’eau bouillante.

Lorsque I'infusion est refroidie, on la méle avec le vin
d’oranges; on fait une seconde infusion, qu’on méle pareil-
lement avec le vin d’oranges ; on y ajoute alors deux litres
¢t demt de bonne cau-de-vie & 22 degrés et un litre {une
pinte) d’eau de moyaux, avec trois hectogrammes ( ncuf
onces) de sucre par litre; on a huit & neuf litres. Au bout
de quelques jours, le vin se trouve bon a boire. Ce vin est
d’autant meilleur qu’il est gardé pendant quelque temps, si
on y emploie beaucoup plus d’oranges, ct si on ajoute des
fleurs d’oranger dessécflées et un peu plus de sucre. C'est un
vin non fermenté , ou plutét nn ratafia, qui n’a pas besoin
de clarification, et que I'on peut boire dés qu’il est fait.

Le vin de bigarade ( oranges sures), ou méme de citrons
( citius medica), I:‘éparé suivant le méme procédé, en aug-
mentant la dose du sucre et en y ajoutant des fleurs d’oran-
gers desséchées, qu’on laisse infuser pendant quelques jours,
cst aussi agréable que le vin d’oranges douces; le vin d'o-
ranges douces serait lui-méme meilleur, si au lien de meé-
ler la décoction des écorces avec le fruit, on les faisait
bouillir dans le jus méme, aprés en avoir enlcvé tout le
blanc, ou si on mettait les zestes avec le jus, pour les faire
fermenter ensemble. Par cc moyen, il n’y aurait pas de mé-
lange d’eau avec le vin d’oranges qui serait alors plus stoma-
chique et restaurant.

¥in de raisins secs.

La pénuric du cidre ayant été extréme dans Pannée 1767,
on trouve dans les afﬁc?:es de Normandie du 11 décembre
de celte année , une recctte en latin én summam domestici
_potus penuriam, dont voici la traduction

Prencz quinze kilogrammes (trente livres) de raisins sé-
chés au soleil, otez la rafle; jetez les grains dans un ton-
neau de vin vidé récemment , ¢t contenant deux hectoli-
tres ( un muid) ; remplissez-le d’cau, joignez-y un kilo-
gramme et demi ( un pot ou trois livres) d’cau-de-vie,
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~laissez reposer vingt-quatre beurves, dans le tonnean dé-
bouché. Au houtde six scimaines vous pouvez en faire votre
boisson journaliére. -

L’abbé Yvart a communiqué , 1l y a déja bien longlemps
Csur le méme sujet, a la Société royale d’Agricalture (\é
Rouen , le résultal de ses essais, pour composer une hoisson
sainc ct agréable.

Pour un tonneau contenant trois hectolitres ( un muid
et demn ), prenez vingt-deux kilogrammes ( quarante-qeatre
livees ) de raisins secs , un kilogramme Jeux livres ) de
coriandre , autant de baies de genievre, 'un et Y'autre con-
cassées 5, etdeux litres (deux bouteilles) d’eau-de-vie ; jettez
le tont dans le tonneau, et 'emplissez d'cau : laissez-le sans -
le remuer, débondonnez, ¢t dans un lieu tempéré la fer-
mentation s’établira naturellement. On peut 'accélérer en
y jettant gros comme une noix de levain de pate. On a soin
de remphir & mesure que la fermentation occasionne du
vide ; des qu'elle est passée, on bondonne le tonncau, ct
on fail usage de la boisson. .

Vin du pauvre ou de fruits mélungés.

L'été est la satson la plus pénible de Tannéde, et la plus
lahoricuse pour les habitans de la campague; c’est celle olt
ils ont le plus besoin de lorces, et de réparer celles qu'ils
peuvent perdre journellement par 'excés de la fatigue : Ja
soif est leur supplice. La nécessité d'apaiser cette soif par
de V'cau simple quelquefois croupic, ou trop froide, est la
source de leurs maladies. On a vu des moissonneurs tomber

resque morts, parce qu’ils avaient en l'imprudence de
Eoire de I’cau trop fraiche, on de 'ean de mare.

Le vin méme , lorsqu’il n'est pas trop cher, V'est encore
trop pour eux. Leur indiguer une hoisson avec laquellie 1bs
ruissent y suppléer, dont le gout, la couleur et la force
eur fassent ilusion , qui leur ticnne le corps frais, hibre
et dispos , et leur fasse, pour ainsi dire, savourer leur pain
avec plaisir, ¢’est leur rendre un service essentiel.

Le procédé est simple et facile: 1l faut prendre quinze
kilogranymes ( trente Fivrcs) de groscilles rouges et blan-
ches { cette derniére est plus douce et plus yutcuse , suivaut
madame Gacon-Dufour ), autant de kilogrammes de cassis,
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auntant de pelites cerises, queues et noyaux ; mcitee le fout
dans un tonneauw, et le broyer avec un grand biton; puis
faire bouillir deux litres de geniévre dans cing & six litres
d’cau ; yajouter un quart de kilogramme (une demi livre ),
ou un demi kilogramme ( une livre ) au plas de miel, afin
de bien faire fermenter le genicvre; puis le méler, aprés
qu’'il aura fermenté, avec le jus de fruits. Quand 1if aura
¢té remué trois ou quatre fois en vingt-quatre-heures , on
fermera le tonneau ct on le remplira d’eau. Gette seule
quantité de fruits dvit donner cent cinquante hitres d’excel-
lente boisson. '

On peut encore, pour lur donner plus de force , y méler
un litre ou deux ( une pinte ou deux) d'eau-de-vic ; alors
il n'y a presque point de différence avec le vin.

CHAPITRE V.

Des Vins de fruits de liqueur, cuils ou non cuits.

Les tormules que nous allons faire connaitre dans ce cha-
pitre sont plutét celles de ratafiats et de vins cutts que celles
de hoissons économiques; mais comme ces liqueurs peu-
vent étre élendues d’eau et quil entrait dans le plan de cet
ouvrage de faire connaitre ces formules, on ne sera peut-
étre pas faché de les trouver ici réunies, ne fut-ce que pour
compléter les indications que nous nous sommes proposé de
fournir sur la fabrication des vins de fruits.

Vin d’oranges.

Quand on a fait choix d’oranges de Porlugal, les fines
et les plus miires, on les coupe transversalement, en deux
parties; on pose un tamis de crin sur une terrine de grés ;
oa prend ces parties d’oranges I'une aprés Pautre; on les
tient d’abord entre le pouce ¢t I'index d’une main, et de
Fautre on exprime; puis on les place entre les deus pau-
mes des mains, et on exprime en sens countraire, jusqu’d
ce qu’il ne sorte plus de suc; on rassemble les pépins dans
le coin du tamis ;, car si on exprimait sur ces pépns, Pacide
du suc d’oranges en détacherait des parties gui cemmuni-
queralent a la liqueur une amertutne désagré;Llc; et quand |
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il y 2 une certame quantité de ces péping, aimki que des
filaments qui se sont détachés en exprimant ces partics d'o-
anges, on la rejettec comme nntile.

Lorsque cette opération cst finic, on verse la liqueur
dans de grosses bouteilles de verre qu’on tient bien bouchées,
ct on laisse reposer Jusqu’d ce que le dépdt se soit précipité
au fond du vaissean; on soutire avec un syphon; on passe
le marc au travers de la chausse de drapy on mesure la hi-
queur, & laquelle on ajoute une neuvieme partie de bonne
cau de flenrs d’oranger, ct on y fait fondre 570 grammes
( douze onces ) de sucre par litre; et quand le sucre est
bien fondu, on verse le liquide dans les mémes vaisscaux ,
gu’on tient ensuite bien houchés et qu'on a soin d'agiter
pendant quinze jours, an mojus une fois par jour ; puls on
mesure encore, et on ajoule un litre d’esprit-de-vin pour
chaque 10 litres de liquide ; on agite fortement le mélange,
et on le met en réserve dans un tonneau, quand on a nune
suffisante quantité de liqueur, maisan moins dans un vais-
scan qui soil assez grand pour contemr la totahité, ct on
laisse reposer. ‘

Le vin d’orange est peut-&tre laliqucur la plus agréable
et la plus salubre de tous les vins de liqueurs connus; mais
tl a le méme inconvénient que les vins-d’Espagne de la
meilleure qualité, qui ne sont vraiment potables, que
quand ils ont plusicurs années de vétusté.’

Vin de raisin-muscat.

On choisit le raisin muscat le plus miiry on le monde
de sa grappe, et on rejette tous les grains verts ou pourris,
puis on I'écrase , on y jette 62 grammes ( deux onces ) de
{leurs de sureau pour 23 kilog. (cinquante livres) de raisin;
on verse le tout dans une grande poéle qu’on place sur un-
fourneau, et quand on a fait jeter un bhouillon couvert & ce
liquide,, on le verse dans un vaisseau de bois ; puis vingl-
quatre heures apres cette opération , on place des clayons
sur des terrines de grés, on y jette le marc quon enléve
d'abord avec une écumoire, puis on laisse reposer la liququr
pendant quatre ou cinq heures, onla décante ou soutire
par inclinaison, on verse le dépdt sur le mave, et quand il
est bien égoutté, on le jeite daris un gros linze, on expri-
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me sous la presse, on mesure le liquide, puison y faitfon-
dre 520 grammes ( 40 onces) de sucre en pains pour cha-
que” litre de liquenr, on ajoute ensunite 3 décilitres d'es-
prit-de-vin pour chaque litre, on met la liqueur en ré-
serve:pour 1en faire usage qu'un an apres sa composition.

" Fin de raisin noir , appelé franc-pinean.

.On choisit le raisin le plus mir possible, on Pégraine
et on rejette tous les grains gités ou verts, on écrase dans
un mdrtier de marbre , en roulant avec un pilon de buis,
puis on fait jeter un bouillon couvert & cette matiere li-
quide , on laisse refroudir pendant vingt-quatre heures, on
place des clayons sur des terrines de grés, on y range le
marc¢ qu’onenléve d'abord avee une écumoire, puison laisse
reposer la liqueur pendant quatre ou cing heures, on sou-
tire par inclinaison., on verse sur ce marc le dépot qui s’est
précipité an fond des terrines; et quand il est hien égoutté,
on le jette dans un gros linge et on exprime sous la presse,
on mesure le liquide, on fait fondre 520 grammes ( 10
onces) de sucre dans chaque litre auquel onajoute 3 décili-
tres d'esprit-de-vin, on agite le mélange qu’on met en ré-
serve , pour n'en faire usage que.l'annde suivante.

'¥Vin de péches.

On fait choix de péches Magdeleine qui soient bien mii-
res, dont la peau soit d’une belle couleur rouge jaunitre
et vive, on rejette toutes celles qui ont une partie de la
peau verditre , morne ¢t obscure. On les sépare én denx
parties ; on jette les noyaux sortant de la péche, dans un
vaisscau qu’on a rempli & mottié d’eau-de-vie rectifiée,
et on place chacune de ces moitiés de froits les unes a cété
des autres dans une ferrme de grés; on les écrase en ap-
puyant seulement le pouce sur la peau de chacune de ces
moitiés ; ct quaid on en.a fait trois lits, on arrose avec de
Pean acidulée d’une cuillerée d’esprit de citron, qu'on
jette dans ur litre de ce liquide pour vingl-cing péches:
on continue d'arranger et d’arrosec de trois en trois lits; et
lorsque la terrine est vemplie, on laisse infuser pendant
quinze ou vingt heures, puis on écrase bien exactement
toutes ces parties de fruits; on fait encore nfuser vingt-
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uatre ou trente heures, et on cnveluppe ensuite cette ma-
tiere liquide dans un gros linge , qu’on exrrime d'abord
doucement sous la presse, jusqu’d c¢e qu’il n’cn découle
plus rten; quand le tout a été Lien exprimé , on jette le
marc, on mesure la liqueur, et on y fait fondre 320 gram-
mes {10 onces ) de sucre par litre ; et lorsque le sucre est
hien fondu, on verse le tout dans un vaisseau qu’on ne rem-

lit qu'aux deux tiers de sa capacité, et qu'on tient bien
Eouc 16 ; et quand 1l commence & se former dans la liqueur
un léger mouvement fermentatif, ce qui arrive ordinaire-
ment les huit , neuf ou dixieme jour, on soutire par incli~
naison , et on mesure la temture qu’on a tirée des noyaux
de péches par le moyen de ’eau-de-vie rectifiée , on verse
une partic de cette teinture dans le vaisseau qui contient
Je suc des péches, on agite fortement, on mesure le sur-
plus de la quantité "d’eau-de-vie qui doit encore entrer
dans la liqueur, A raison d'une chopine par pinte; sila
premiére quantité n’a pas été suffisante, on verse cette
eau-de-vie sur les mémes noyaux, on laisse infuser pendant
un mois, ou bien on jette le tout dans une cucurbite, on
la place dans son bain, on la couvre de son chapiteau aveu-
ale, on lute la jointure , puis on échaunfle et on entretient
le liquide pendant 48 heures au 70¢ degré: lorsqu'il est
refroidi, on démon'te la calotte , on soutire par inclinaison,
on verse cette seconde teinture dans un vaisseau, et on
jette une quantité suffisante d’eau de riviére sur les noyaux
de péches qui sont restés dans la cucurbite , on la couvre
d'un chapitcau armé de son réfrigérant, on ajuste te ser-
pentin avee le récipient, puis on fait distiller, ¢t on laisse
couler la liqueur jusqu’an degré de Veau bonillante; on
démonte 'appareil, on )ette le réstdu comme inutile , et
on verse le prodnit, ainsi qne la_ teinture qui était en ré-
serve, dans le vaissean qui conticnt la liqueur, on agite
fortement et on laisse reposer. '

Vin de cerises.

Lorsqu’on a fait choix de cerises qui sont dans leur plus
grande maturité , on les monde de leurs quenes qu'on jette,
<t des noyaux qu'on met en réserve, pour cn faire 'usage
que nous dirons ci-apres. On fait également choix des méris

VINS DE FRUITS. 13
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ses bien noires, on les monde seulement de leurs queues.
Ces fruits étantains préparés, on pése cing parties de cerises
et une partte de mérises, on les jette dans un mortier-de mar-
hre, on les écrase en roulant le pilon de buis, et onles jette
dans une poéle & confiture. Lorsque le vaisseau est rempli, on
le place sur le fourneau, puis on ¢chaufle ; et quandle hiquide
a fait un boullon couvert, on le verse dans un vaissean de
hois qu’en a exposé & un air hibre. Aprés cette opération,
on laisse re'froicEr ce liquide pendant vingt-quatre heures
on place. ensuite des clayons sur des terrines de grés, on y
jette d'abord le marc qu’on enléve avec une écumoire, on
iaisse reposer quatre ou cing heures la premieére liquenr

ui a coulé, puis on soutire par inclinaison; on verse le
gépﬁt sir le marc, et quand 1 st bien égoutté , on le verse
dans de gros linges qu'on met 'un aprés 'autre sous la
presse , et onexprime fortement, puis on mesure laliqueur;
ony fait fondre 320 grammes( dix onces ) de sucre en
pains, par litre de liquide ; quand il est bien fondu, on
ajoute 3 décilitres d’esprit-de-vin pour chaque litre ; on
agite le mélange qu’on met en réserve dans un vaisseau ,
pour n’en faire usage que six mois aprés. .

Par ce moyen, on a un vin de cerises qui doit étre d’au-
tant plus salubre que les principes constitutifs de ces fruits
sont conservés dans toute leur mtégrité.

A T’égard des noyaux qui ont été réservés, on les jette
dans une terring avec uue petite quantité d’ean, on les
frotte les uns contre les autres avec la paume des mains
jusqu'a ce gu’on en ait détaché toutes les pellicules qui sont
fort adhérentes au bois de ces noyaux.

La plupart des particuliers et des praticiens écrasent ces
noyaux fraichement mondés, et non-seulement ils les font
entrer dans le vin ou ratefia de cerises , mais ils ajoutent
encore l'eillet, la cannelle, la framboise, le macis et le
gérolle.

Vin de cassis.

Pour composer le vin de cassis, on prend le fruit lors-
(lu'il est dans sa plus grande maturité, on I’égraine, on
I'écrase en roulant le pilon dans le mortier; on ajoute en-
suite une pinte d’ean sur huit livres de fruits; on rounle
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encore le pilon doucement , mais assez longtemps pour que
ces deux liquides soient bien mélangés; on jette la liqueur
dans une poéle, et quand ce vaisseau est rempli, on le

lace sur un fourneaun, on échauffe, et on fait jeter un
Eouillon couvert & ce liquide ; on le verse ensuite dans un
vaissean de bois, qu’on expose & un air libre, et pour le
surplus, on suit les mémes: procédés que pour le vin de
cerises.

Vin de framboises.

Ce vin est composé d’'une partie de groseilles et d'une
partie de mires, sur cinq de framboises ; mais comme les
mitres sont plus tardives, on compose ce vin en deux temps
différens, et comme il suit. - ,

Lorsqu’on a fait clioix de trente livres de framboises d’une
belle couleur rouge, et de six livres de groseilles fraiche-
ment cueillies, on les monde de lenrs queues et de leurs
grappes qui sont inutiles, puis on jette dans un morticr une
partie de la groseille, qu’on éerase d’abord, et a laquelle
on ajoute une partie de framboiscs, on écerase encore en
roulant doucement le pilon , mais assezlongtemps pour que
ces deux fruits soient mélés. intimement, et on continue
jusqu’a ce que tout le fruit soit employé ; on jette le liquide
dans un vaissean de grés, eton laisse reposer pendant vingt-
quatre heures , puis on le verse dans de gros linges, qu'on
met d’abord trés doucement, et 'un apres’autre, sous la
presse; aprés quoi I'on mesure la liqueur, et on y fait
fondre 250 grammes ( huit onces) de sucre en pain par
litre; on mesure ensuite autant de fois 3 décilitres d’esprit-
de-vin, qu'on verse dans le vaisseau qui contient le suc de
ces fruils; on agite fortement le mélange, et on le met en
réserve jusqu'd ce que les mires soient en état d'étre.
cueillies. ' '

Alors on pése 2 kilogrammes et demi (5 livres ) de ces.
fruits, qu’on écrase ; on ajoute 4 litre d'eau, on fait jeter
un bouillon couvert, on laisse refroidic pendant trente-six
heures, on verse Jdans de gros linges, on exprime sous la
presse } on mesure la liquenr , on y fait fondre 250 gram.,
(18 onces ) de sucre par litre, et on ajoute autant de fois
2 décilitres d'esprit-de-vin qu'il y a de litres de ligueur,.
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on verse lg mélange dans celle qui a été mise en réserve;
on agite fortement le vaisseau trois ou quatre fois dans le
premier mois, et on laisse murir la liqueur pendant une
année. .

Le vin de framboises s conserve aussi longtemps que les
autres vins de liqueurs : il acquiert méme de la qualité en
vieillissant ; mais le parfum du fruit se trouve tellement
absorbé dans ’espace de sept ou huit ans, que le goiit de
la framboise se fait & peine sentir, quoi gu’on ait eu soin de
tentr le vaisseau bouché bien hermétiquement.

CHAPITRE VL.

Des boissons. de fruils rafraichissantes et non fermentées
ou caux de fruits.

On prépare ausst avee les fruits & ’état frais des hoissons.
non fermentées rafraichissantes et fort agréables, mais qui
ont le défaut de ne passe conserver et doivent étre consonm-
mées promptement, et méme étre tenues au fras si on veut
en joulr quelques jours pendant les chalews de 1’été.. Quel-
ques formules suffisent pour faire connaitre ces sortes de
boissons.

' | Limonade.
. Cette boisson rafraichissante- se prépare , comme on sait,.
avec les citrons ou himons, les cédrals.

Quoique toutes les espéces de citrons soient propresa faire
de la limonade, & canse de l'acidité agréable du suc qu'ils
renferment, on doit néanmoins accorder la préférence & ceux
qui viennent de Malte, d’Italie, de Sicile, de Portugal, parce
gque dans ces pays ees fruits sont supérieurs & ceux qu’on
tire de Monaco et de Provence. On doit d’autant plus appor-
ter d'attention, qu’il y adeces citrons qu’on appelle sanva-
geons qui ont un jus apre et amer : on évitera aussi de se
servir des bigaradiers dont la pulpe est aussi pleine d'un
jus acide mais amer, car un seul de ces fruits suffit pour
donner une saveur désagréable a 50 litres de lunonade. Le
seul indice que nous pouvons recommander pour déconvrr
ces fruils amers, est celui, un peu incertain , signalé par

¥
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M. Poiteau, et qui consiste & examiner les vésicnles Chuile
essentielle de I'écoree, qui sont d'autant plus plancs ou con-
caves que le suc du fruit est plusamer. |

Un bon citron d'ltalie on de Portugal la peau fine et
douce, une odeur suave, unesaveur des plus agréables, su-
erée et acide, et on les distingue en ce u'ils renferment
heaucoup moins de pépins que les autres. |
~ Les citrons renferment a leur intéricur une pulpe acide
d'une saveur agréable , dont les propriétés sont ducs & I'a-
cide citrique et qui est essentiellement rafraichissante. D’un
autre coté I'écorce contient une huile essentielle jaune , trés
odorante, vive et trés stimulante, de maniére gu’on peut
a volonté rendre les boissons qu’on prépare avec les citrons
plus ou motns rafraichissantes suivant la quantité d’écorce
ou zeste qu’ony fait entrer, ainsi qued’apres le temps qu’on
emploie dans P'infusion. |

Pour obtenir une ligueur qui ne soit que rafraichissante
on fait choix de bon citrons et on fait fondre 130 grammes
de sucre blanc dans un litre d’ean bien claire. On essuie
légérement deux ou troisde ces fruits et on les coupe trans-
versalement en deux parties, puis on place chacune de ces
moitiés de citrons entre le pouce et V'index; on exprime
avec l'autre main, de maniere & rompre les vésicules qui
renferment le suc de ce fruit, qu'on laisse tomber dans
I’ean sucrée. Le tout étant ainsi exprimé, on enléve les
deux moitiés d’écorce qu’on place I'unc aprés Vautre dans
le creux de chaque main, puis on exprime en sens contraire
ct assey fortement pour rompre les'petites cellules qui ren-
ferment les globules d’huile essentielle dans I’écorce jaune
du fruit. On filtre le liquide au travers d’une chaussc en
drap et on le met en réserve dans un heu frais pour en
faire usage au besom.
" On peut se servir, pour plus de propreté dans ’expres-
sion du fruit, d’une petite presse composée de deux plan-
chettes réunies d’un bout par une charniére et portant cha-
cune une poignée. On pose le citron sur une de ces plan-
chettes, on rabat 'autre dessus, ct serrant en méme temps
a la main les poignées quifont Voffice des leviers, on expri-
me tout le sue contenu dans le citron plus complétement et

avec moins d’ellort, :
 d
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Si on préparait de la limonade pour certains estomacs
trés délicats, on pourrait enlever I'écorce et ne soumettre &
la pression que la pulpe du fruit.

Au contraire quand on veut communiquer des propriétés
un peu plus stimulantes & la limonade, on enléve par peti-
tes lames trés minces la moitié des écorces jaunes des fruits,
et on les fait infuser dans 1'eau sucrée pendant 20 ou 30 mi-
nutes ; puis on coupe et on exprime le fruit comme il'a été
dit : quand les citrons sont en partie desséchés, ainsi que
cela arrive souvent & 1’arriére-saison, on enléve Jes écorces
en tolalité et on les fera mfuser comme il a été dit.

Quand les médecins veulent communiquer des propriétés
incistves et stimulantes a la limonade , ils ordonnent de jeter
les zestes coupés dans Peau sucrée et d'en tirer une tein-
ture ; A cet effet on approche le vaissean du feu, on chauffe

.et on entretient le iquide & quelques degrds au-dessous de
Ia chaleur de I’eau bouillante, jusqu’a ce que la teinture
ait acquis une belle couleur jauae citrine; puis on verse le
liquide dans un vaissecau de grés on de fayence, et quand il
est totalement refroidi on y exprime le suc des citrons, on
passe le tout a travers un linge, on met la liqueur en ré-
serve dans un lieu frais pour en faire usage dans le jour.

Il est des estomacs que l'acide citrique contenu dans le
citron attaque un peu fortement , et qui ne peuvent sIppor-
ter ainsi cette hosson : dans ce cas on coupe les citrons en
tranches, on jette dans 1'ean et on porte a I'ébullition.
Cette boisson d’abord peut se prendre chande au besoin,
ensuite elle est d’une savenr plus douce et moins nrritante
pour les estomacs délicats, surtout aprés avoir été édulcorée
avec le sucre.

On prépare aussi une limonade avec I'acide citrique cris-
tallisé qu'on fabrique aujourd’hui en abondance dans les
pays ou végetent les citronniers, mais cette limonade n’a
pas la douceur, 'agrément nile parfum de celle qu’on pré-
pare avec les citrons en nature; seulement on peut F'aroma-
tiser avec quelques substances propres a cet usage.

Limonade a chaud.

Elie se prépare de la méme maniére, excepté qu’on fait
bouillir I’eau 3 aprés Pavoir retirée du feu et laissée refrot-
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dir , on y ajoute tous les ingrédients comme dans la précé-
dente. Quelqucs—-uns s¢ contentent de la verser dessus au
moment de I'ébullition , ce qui ne fait pas une bien grande
différence ; d’autres enfin expriment. d’abord le suc des ci-
trons et des oranges dans une théiére , et jettent I'eau bouil-
lante par dessus; mais tout cela est indifférent,

Limonade vineuse.

Encore appelée limonade auw vin. Sur 500 grammes
(1 livre) de sucre frotté sur V'écorce de deux citrons et
mise au fond d’un vase de faience ou de porcelaine, on
verse suffisante quantité d’eau an peu chautfe pour le faire
- fondre ; on ajoute deux litres de bon vin rouge ou blanc ;.
on passe ensuite & la chausse pour twver le tout a clair, le
laisser refroidir et le conserver pour I'usage. '

Limonade tartrique.

Acide tartrique en poudre. 4-gram. (1 gros).
Suere. . . . . . 120 — (4 onces).
Teinture de citron. . . 4 — (1 g’ros;
Ban. . . . . . . 1 litre.

Boisson agréable et rafraichissante.

*

Limonade cilrique.

Acide citrique en poudre. . 4 gram. ( 1 gros}.
Suere en poudre. . . . 125 — (4 onces).
Bau pure. . . . . . 1 litre.

Aromatisez avec esprit de citron. 4 gram. { 1 gros).

' On pent garder cetle poudre et s’en servir & Yoccasion,
On prépare également une limonade avec le sel d’oseille
dans les mémes proportions, on bien en remplagant ce sel
par 1 gram. 60 centigr. { 30 grains ) d’acide oxaligue.

Limonade en tableltes.

On prend 500 grammes { 1 livre ) de sucre royal en pou-..
dre trés fine ; on fait dissoudre 12 grammes (-3 gros ) d’a-
cide tartrique, on mieux d’acide citrique, et 4 grammes..
(1 gros) de gomme arabique; on aromalise ceite solution
avee Vessence de citron 5 il ne faut qu’une demi-verrée d’eau
pour faire la dissolution, On forme sa pate comme pour les
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pastilles, on la coule dans des montes de fer-blanc, [égé-

rement graissés avec de ’hutle d’olive fraiche. Chaque
moule doit tenir 30 grammes ( 1 once ). On les met a (}‘é-
tuve; quand la tablette est séche, on la retire du moule
et on la conserve dans un endroit sec. Ces tablettes, fort

commodes pour les voyageurs, font deux verres de limonade.

D¢ la Limonade en poudre.

On prend'30 grammes ( 1 once) d’acide tartrique que
{on pulvérise finement, on la méle & 1 kilogramme ( 2 li-
vres }]de sucre passé au tamis de crin fin, on y ajoute aussi
8 grammmes ( 2 gros ) de gomme arabique, également en
poudre trés-fine et aromatisée avee de 'essence de citron.
Cette poudre se vend en hoites de 30 et 61 grammes ( 1 et
2 onces ). Pour en faire usage, on la délaie dans un peu
d’eau, et quandelle est fondue, on en ajoute ce qu’il con-
vient. Cetle poudre est trés-commode pour ]esqhabitants
des campagnes quit ne peuvent avoir des citrons, La gomine
arabique modere 'acreté de I'acide tartrique.

On peut faive de la limonade, quand on n'a pas de ci-
trons, avec 50 grammes (1 once ) de sirop de'limon pour
218 grammes ( 7 onces ) d’eau. Cette boisson n’est cepen-
dant pas aussi agréable.

Limonade gazeuse de Laplaigne de Laville.
Sucdecitron . . . . 61 gram. ( 2 onces ).

Sucre. e e e 120 — (4 ).
Eau chargée de 6 fots son volu-
me de gaz acide carbonique. 625 — (20 1id. ).

Limonade gazeuse de Soubeiran,

On introduit dans chaque bouteilleG1 grammes ( 2 onces )
de sirop de limons, et 'on finit de la'remplir avec de I'eau
gazeuse & 3 volumes de gaz.

Autre de Julic de Fontenelle.
Acide citrique en poudre. . 4 gram. (1 gros ).

Sucre id. . 483 — (G onces).
" Fau pure. . . . . 250 — (8 ud.),
{ssence de citrosr. . 4 goutlte

Yau gazeuse, & O volumes, 1 litre.
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On dissout le sucre et Pacide dans les 230 grammes
(8 onces ) d’eau ; on y ajoute P'essence ; on partage la so-
lution dans des bouteilles de 625 grammes ( 20 onces ), et
on achéve de les remplir avee I’eau gazeuse.

Obscrvations.

Quand les limonades gazeuses dotvent étre gardées long-
temps , elles ont besoin d’étre mutées pour se conserver.
Pour cela, on introduit dans chague bouteille , avant de la
remplir d’eau , une dissolution contenant 5 centigrammes
{1 grain ) de sulfite de soude. Elles peuveant alors itre gar-
dées indéfiniment. Au bout de quelque temps, . le goiit du
sulfite disparait entiérement. ,

On prépare de la méme maniére *des limonades avec les
sucs ou les sivops de groseilles , de framboises, de fraises,
de miires , de grenades , d'oranges, de vinaigre. ete.

Orangeade.

Egalement appelée eau d'orange’, elle se prépare de la
mamére suivanle : aprés avoir choisi une belle orange bien
mfire , apres avoir enlevé la peau qui 'la recouvre, on la
coupe par tranches longues et minces, pour la mettre dans
un vase avec 125 grammes ( 4 onces ) de sucre et un litre
d’cau 5 on exprime ensuite le suc de deux autres oranges,
dans lequel on méle celui d’un citron pour les battre en-
semble pendant quelque temps; en transvasant d’un pot &
un autre, aprés.avoir passé .le tout et tiré & clair, on fait
rafraichir pour l'usage; c’est une boisson désaltérante ,
assez agréable, et qui devrait méme &tre employée beau-
coup plus souvent qu’elle ne 'est pour ordinaire.

Eau de fraises.

Pour préparer cette ean on prend des fraises de bois, ou
mieux encore de ces belles fraises u’on cultive aujourd’hui,
et qui ont un jus abondant, rouge et sucré, ct on en extrait
les queues, les feuilles, débris de tiges etc. On en pese 150
grammes que Uon jette dans un mortier de marbre , et on
é¢crase en roulant le pilen, puison yverse 41 hitre d'eau bien
limpide 5 on roule encore doycement , mais asscz longtemps
pour en fawee une sorte de bouillic que 'on verse cosaite
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dans un vaisseau vernissé, et on y ajoufe une cuillerée &
-café de jus concentré de citron ou i défaut un gramme d’a-
cide citrique , on agite doucement avec une cuiller de
hois et on‘}aisse infuser pendant deux heures; puis on pése
180 grammes de sucre que 'on jette dans un pot de grés
ou de faience et (ue I'on couvre d’un gros linge; on coule
le liquide au travers ; on exprime le mare sous la presse , et
lorsque fe sucre est totalement fondu on filtre la liqueur &
la chausse de laine et on la met en véserve pour en faire
usage dans le jour.
Eau de framboises.

On choisit également des framboises fraichement cueillies
avaunt le lever du soleil, bien odorantes et d’une belle cou-
leur écarlate , on les monde de leur queues; on en pése
150 grammes que l'on écrase dans un mortier de marbre
en roulant le pilon de maniére a ne pas froisser les pépins.
On y verse alors une cuillerée a café de jus concentré de
citron, on laisse infuser pendant deux heures, on coule le
liquide a travers un linge et on fait fondre 150 grammes de
sucre, puis on filtre la Tiqueur a la chausse et on met en ré-
scrve amnst qu’on a dit.

Eau de groseilles.

On choisit les groseilles d'une belle couleur rouge , mii-
res, transparcntes, fraichement cueillies, d’une acidité
agréable, on les égraine puis on en pése 750 grammes que-
I'on jette dans un mortier de marbre et ‘que 'on écrase
en roulant avec le pilon, mais en ayant soin de ne pas écraser
les pépins. On ajoute 1 litre d’ean, onrounle encore pour
hien incorporer les deux liquides gu’on verse ensuite dans
un vase ot on les laisse infuser pendant une heure. On pése
180 grammesde sucre qu’on met dans un pot lequel est en-
suite recouvert d'un linge ; on coule le liquide et on expri-
me le marc 4 lapresse. Lorsque le sucre est totalement fondu
on filtre la liqueur a la chausse et on conserve dans un lieu
frais. :

Lorsqu’on veut tempérer P'acidité du suc des groseilles et
communiquer une saveur plus agréable , on supprime 60 4
80 grammes de ce fruit que U'on remplace par la méme
quantité de framboises en écrasant le tout ensemble..

-
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Eau d'épine vinette.

L’cau d’épine vinette se prépare comme celle de gro-
seilles, & I'exception ‘qu’on n'ydait pas entrer de framboises
dont le parfum annulerait la saveur agréable du fruit du
vinetier.

Eaw de cerises.

Quand on 4 fait choix de 7 & 8hectogrammes de cerises
douces d'une belle couleur rouge , translucides, hien saines
et d’une saveur agréable, on les débarrasse de leurs queues,
on les ouvre pour en extraire les noyaux quion met en ré-
serve, et on jette le fruit dans un mortier de marbre , puis
on écrase en faisant rouler le pilon afin de ne pas trop tritu-
rer ou diviser la pellicule qui renferme le suc. On verse
un litre d’eau sur ce suc et on roule encore le pilon douce-
ment , mais assez longtemps pour que le tout soit infini-
ment uni, on verse ensuite le liquide dans un vase vernissé,
et dans le cas ol les cerises sont trés douces on y ajoute une
cuillerée & café de jus de citron en agitant légérement le
mélange avec une spatule en buis; on laisse infuser pen~
dant deux heures, puis on lave et on frotte les uns contre
les autres les noyaux qu’on a mis en réserve afin de les dé-
pouiller de la pellicule acerbe qui est fortement adhérente
au bois, on les écrase ensutte dans un mortier et vn les jette
avec 150 grammes de sucre dans un vase de faience que
I'on couvre d’un gros linge & travers lequel on coule la hi-
queur. On exprime le marc & la presse, on agite fortement
la liqueur, on laisse encore infuser les noyaux pendant
quinze & vingt.minutes; on filtre ensuite & la chausse et on
met la liqueur en réserve dans un lieu frais pour en faire
usage dans le jour. .

On prépare souvent les caux de fraises, de framboises et
de cerises sans I’addition d’acide citrique qu’on a mdiquée
plushaut. A cet effet on jette ces fruits gans "eau bouillante,
ou bicn on les écrase et on les laisse dans leur jus pendant
dix, douze ou quinze heures; mais cette méthode laisse
évaporer la majeurc partie du parfum de ces fruits, et celles
décrites paraissent mériter la préférence.

&
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Eau de verjus.

_ On choisit le verjus dont les grains sont gros, bien rem-
plis d’un jus acide , agréable, on I'égraine en ayant soin de
séparer les petits pédoncules qui adhérent au frait et 1'on
jette dans I'eau froide 5 on lave , on en pese 6. hectogram-
mes que I'on jette dans un mortier de marbre et on écrase
en roulantle pilon et sans froisser les pépins qui, s’ils étaient
concassés, communigueratent & la liquenr unessavenr amere
et désagréable. On verse 4 Dit. d’cau, et on agitedoucement et
promptement les deux liquides que Pon jette sur une toile;
on cxprime vivement et on rejette le marc comme inutile.
On pese 180 grammes de sucre blane , que P'on fait fondre
dans le liquide auquel on ajonte une cuwillerée de lait récent,
et on filtre 4 la chausse. éi la liqueur est bien limpide on
met an frais pour la consommer dans le jour.

CHAPITRE VII.
RBoissons diverses.

Nous réunirons dans cc chapitre des formules propres a
faire un asscz grand nombre de boissons économiques , soit
avec les fruits soit avec d’autres produits végétaux, et dont
plusicurs se distinguent par Péconomie de leur fabrication
et lepeude manipulation qu’elles exigent : beaucoup d’entre
elles pourraient étre considérées comme de véritables hois-
sons {Fu pauvre et du petitménager, etchacun pourraadopter
celle qui sera la plus économiqne dans les circonstances ot
il se trouvera placé. On peut d'ailleurs faire variera I'im-
fini ces formules, et celles que nous dennons peuvent étre
simplement considérées comme des exemples.

Cidre de Berg-op-zoom,

Pour dix litres, on prend 6 hectogrammes de cassonade,
Un verre ordinaire de vinaigre blanc,

Six grammnes fleur de surean

Quatre zrammcs de cortandre,
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Et une pincée de fleurs de violetie : e tont infusé trois
jours dans dix litres d’ean. On le remue trois ou quatre
fois le jour ; aa bout de ce temps, on le filtre comme a
liqueur 5 on le met en houteilles aussitit, ct on ne les tient
couchées que trois jours en ¢té et cing en hiver ; autre-
ment les bouteilles casseraient. Ce cidre est trés bon, peu
coitteux 3 beaucoup de ménages i Nantes en font leur hois-
son ordinaire , le trouvent pétillant et trés digestif.

Autre formule de cidre.

Sucte brut, 4 kilog. 250 gram. ( 2 192 liv.
Sirop A 1 4d. 750 ( 3 12 hiv. 2
Vinaigre fort, 152 hit. '

Fleur de sureau ou autre , 8 gram. .

. Faites fondre le sucre, ajoutez le surcan et le vinaigre,

fuites 20 litres de liqueur & laquelic on peut ajouter un litre

d’eau-de-vie , mettez en houteilles ou en cruchons hien hon-
chés, qui restent couchés £ ou 5 jours an plus dans cet
état; on les reléeve ensuite, ‘et on boit cet hydromel aprés

8 ou 10 jours, suivant la température.

1l est inutile d'indiguer comment on peat varier la com-
position de cette hoisson du labouveur ; quelques essais en
apprendront assez aux ménagéres. Dans les campagnes, on
profite de la chaleur du four, aprés la coisson du pam,
pour faire sécher les cerises, abricots, prunes, pommes,
poires , qui ne peuvent &tre vendus ou consommés. Ces
fruits secs bouillis dans I'can entreront dans la composition
«les piquettes. |
: Vin de réglisse.

La boisson la plus économique , la plus saine ¢t la moins
<ispendieuse , suivant la Maison rustique du 19¢ siécle, est
da suivanie, que tout cultivateur jaloux de conserver la
sani¢ de ses ouvriers doit préparer aux époques -de la fau-
chatson et de la moisson, épogques auxquelles il ne doit
point permetire que ses travailleurs hoivent de U'eau pure.
i\‘ous donnons plusieurs formules afin que 'on puisse choisir.

Créme de tartre, 400 gram. { 3 onces 152 }.
Racine de réglisse 280 ¢d. (8 onces ).
Eaun bouitlante , 20 litres,
Eau-~de-vie & 14 dearés, 1 litre.

VIN DI FRUITS. ' 14.



162 BOISSONS DIVERSES.

On fait bouillir le sel et la réglisse jusqu'a ce que la
créme de tartre soit dissoute 3 on retire du feu; on laisse
déposer ou I'on passe dans un tamis serré ;, aprés refroidisse-
ment on verse le tout dans un baril en ajoutant 1'caun-de-
vie. Cette boisson se consomme de snite.

Vin économique.
Créme de tartre, 100 gram. '
Sucre brut, 750 <«d. (1 Livre 152).
Ou sirep 4 350, 1000 ¢d. ( 2 livres. )

Eau bouillante; ce quil faut pour dissoudre le tout.
Ajoutez ce qui manque d’eau pour obtemir 20 litres,

Alcool 336, 1 litre, ou cau-de-vic a4 18°, 2 litres.

Mettez en bouteilles bien bouchées. On peut ajouter
quelques aromates, tels que fleurs de surean, de méhilot,
graine de coriandre, etc. Dans le midi on se servira des
écorces de citrons, oranges, etc. .

On peut remplacer la créme de tartre par le tiers en
poids X’acide tartrique ou citrique.

Vin de sureau.

Les baies de surcau sont cueillies , placées dans un vase
en pierre que I'on dispose dans I'eau bouillante ou dans un
four jusqu'a ce qu’il soit Impossible de tenir Ja maina la
surface. On met le liquide exprimé dans une chaudiére qu’on
place sur le feu, en ajoutant 500 grammes ( une livre ) de
sucre pour 20 litres de suc. La liqueur clavifiée est mélée a
Peau se miel dans le rapport de 30 litres de cette derniére
pour un baril de la premiére. Le tout est soumis d la
fermentation, et clarifié ‘avec des blancs d’ceufs et du sal-
pétre. On laisse alors reposer jusqu'au printemps, ct on
ajoute i chaque tonneau 500 grammes ( une livre) de fleurs

e sureau et 500 grammes { unc livre } de sucre. Au bout
de quinze jours, le vin est fort et d’un ardme trés-agréable.

Vin de fleurs de sureau.

On soumet & Pébullition, pendant une heure et demie,
un mélange de 50 litres d’eau , 3 kil. (6 livres) de raisin
et 6 kil. ( 12 livres ) de beau sucre. La liqueur refrotdie
est mélée a un huitieme de fleurs de surecau, 25 centil. ( un
demi-setier ) de suc.de limons, et 12-centil.-( un quart de
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setier ) d'aile; on laisse reposer trois jours et on ajoute un
quart de vin du Rhin. Le liquide se clarifie en quatre-ou
cing mois et est mis en bouteilles.

Vin de bouleau. .

Cette liqueur se prépare vers la fin de février ou dans
les premiers jours de mars , lorsque les feuilles ne sont pas
encore développédes et que la séve commence & s’élever 3 si
fa saison est plus avancée, le suc est trop épais pour s’é-
couler: il doit étre ausst clair que possible. On Pobtient
en per¢ant 'arbre : mais afin de conserver celui-ci, on ne
doit pas rapprocher les ouvertures. Le hiquide s’écoule dans
les vases disposés & cet effet. Lorsque la quantité de-suc.
obtenu s'¢leve a 30 ou 40 hitres, on houche les bouteilles
aussi vite que possible, et on ne les débouche que pour la
fabrication du ving le suc obtenu est mis en ébullition et
écumé, en y ajountant 2 kil. ( 4 livres } de sucre pour 8
litres de liquide, et quelques écorces de citrons coupées
trés-mince; le liquide obtenu est mis & fermenter avee du
gluten pendant cing ou six jours en Vagitant fréquemment.
La chaudiére qui doit ensuite contenir le hiquide est 1égére-
ment soufrée. On 'entonne , on le bouche et on le met en
bouteilles environ huit jours aprés. -

Vin de gingembre.

Le sirop se prépare avec 50 litres d’eau et 9 kilog. 500
gr. ( 19 liv. ) de sucre ; une petite quantité de la hiqueur
est mise infuser sur 280 gram. (9 onc.) de gingembre
concassé. Toutes les liqueurs réuntes et presque refroidies
sont mélées & 4 kig. 500 gram. (9 liv.) de raisin avec
31 gram. ( 1 once ) de colle de poisson, et les tranches
de quatre citrous et du ferment. Le vin reste & Vair pendant
trois semaines , ¢t on le met en bouteilles.

On doit conserver six a huit litres de sirop pourl'ajouter
4 mesurc et remplir la cuve pendant la fermentation , car
il est nécessaire de tenir les vases parfaitement pleins. Les
raisins soit composés de deux tiers de Malaga et un Lers
de Muscat. Ce vin sc prépare toujours au printempsetal’au~
tomne.
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- Vin de panais.

On fait bouillir 6 kig. (12 liv. ) de panais coupés en
tranches dans trente litres d’eau, on passe et on ajoute
1 kil. 500 gram. ( 3liv. } de sucre par huit litres de liquide.
La solution faite est mélée avec du ferment, et versée , au
bout de dix jours, dans un baril que Von maintient plein
pendant un an.

Vin de primeveére.

La liqueur sucrée se prépare avee 2 kilg. 500 gr. (5 liv.)
de sucre, pour trente litres d’eau, puis en ajoute deux poi-
gnées de fleurs de primevére mondées et concassées, deux
cuillerées de ferment, 300 gram. (1 hvre) de sirop de
limon et quelques zestes de ce fruit. Le mélange est mus
en digestion pendant trois jours, puis on verse une petite
- quantité de suc de primevére. Un mois aprés, il est nus en
bouteilles avec un morceaun de sucre pour chaque bouteille.
" 1l se conserve bien pendant lannée.

Le'vin des autres fleurs odorantes, telles que le jasmin,
etc., etc., se prépare de la méme manicre.

Vin de giroflée.

Le liquide se prépare avec 3 kilog. (6 liv. ) de bonsn-
cre et vingt-quatre litres d’eau. Le tout , clarifié et refroidt,
est mélé a4 92 gram. (D onc. ) de sirop de bétoine, une
forte cuillerée de ferment et une poignée de giroflée ; I'in-
fusion se prolonge pendant trois jours; on décante et on
laisse fermenter pendant trois ou quatre semaines, puison
met en houteilles. |

Boisson canadienne, par M. Jean Taylor.

Eau froide. . . . . 80 litres ( 40 pots).
Sirop ou sucre ordinaire. 7 kilog. ( 14 livres ).

On fait infuser & part 367 grammes (12 onces } d’essence
of spruce, dans une petite quantité d’ean chaude pour la
délayer; on 'ajoute ensuite & la liqueur, on brasse et Pon
remue jusqu'd ce que P’écume se forme; on la met eusuite
dans un tonueau pour la faire fermenter; dés que la fer-
mentation a cessé, on ferme la bonde , et au bout de deux
ou trois yours, selon la tempcérature de Fair, cette boisson
peut étre bue on mise en houtellles.
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L’essence of sprucese fait avee les bonrzeons on les som-
mités des hranches du pin noir ou de la sapinette de CGanada
qui donnent & Ia distillation une huile qui, mélée avec nue
décoction des hourgeons, constitue cette essence.

Boisson Algérienne; de MM. Trigant et Pascal.

Cette nouvelle boisson, nommée Algérienne, agréable
ct rafraichissante, est, par la modicité de son prix, & la
portée de toutes les classes de la société. I

Pour vingt litres de boisson , il faut :

1 kil 41,000 gr. (21iv. ) de sucre Bourbon,
250 — (1:21iv. ) de vinaigre,

3 kil 1,000 (2 liv. ) de bicre,
52 — (1 once ) de caramel.

Ajouter & ce mélange une pincée de fleurs de sureau
mélée avec un peu de violette gu’on laisse mfuser.

Boisson fermenlée économique.

Pour un tonneau de 150 litres, prenez :
Pite de pain blanc, an mo-
ment ot le pain va éire

mis au four 2k, 250 g. (4liv. Bone. )
Délayez avee eau. de 8 d 10 litres
Et mélasse. 2 k. 750 g. (5 liv. 8 onc.)

Versez dans la futaille qui doit contenir la boisson, et
achevesz de la remplic d'cau en agitant en méme temps la
liqueur ; ajoutez-y légérement un bandon. On doit tenir ce
tonncau dans un fieu qui ne soit pas trop frais, alin de lavo-
riser la fermentation ; au bout de trois semaines, la hqueur
est claire et bonne a hoire. Si Uon veut lui donner la saveur
du cidre, on mettra daus le tonneau, pendant deux ou
irois jours , durant la fermentation, un sachet contenant
46 gram. (142 once )de fleurs de surcau , séches.’

KISTICHY.

Boisson faite avec le seigle , Uorge et Vavoine, par

M. Saverne. ,

Farine d’avomne. l _

— de seigle. | de chae. 6 ki, 750 gr. (19 hv. §2).
d'orge.

L

3
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On les délaic peu i peu et trés-clair dans Pean bouil-
Jante; on verse dans trois pots de terre qu'on met & décou-
vert dansun four chaud ; & chaque demi-minnte , au plus, on
remue avec une culller dc bois ; aubout de troxﬂ heures, on
a une bouillie qui a la consistance de la créme ; on la verse
dans un grand baquct, ot I'on délaie dans une quantité
d’ean telle qu'on puisse obtenir 100 bouteilles de liqueur
claire.

Ce baquet sera placé dans un local d’une température de
24 deg. cent. ; on y ajoutera suffisante quantité de levure
de bicre , unc forte poignée de menthe et de raisins secs
bien éerasés. Au bout de 24 heures, la fermentation s'éta-
blit; quand elle est terminée, on tire la liqueur au clair
dans un autre tonneau,

Ligueurs au sirop de raisin.

Pour obtenir des liqucurs au sirop de raisin, bien faites
et biecn moelleuses, on prendra :

Sirop blanc devaisin. . . . . . 1 litre.
Alcool aromat:que a 30 degrés. . . 1 —
Eaa. . . . .o 1 -

On peut remplacer | Palcool ot Pean par deux litres d’cau
de-vie aromahquc, mais nous devons faire observer que
les liquears & I esprit-de-vin sont beaucoup plus fines, sur-
tout s1 I'infusion alcoolique a été distillée.

Le mélange de ces hiquides doit étre fait dans de grands
vases de verre quon houche cusaite, et I'on ne doit TBiltrer
la liqueur que quinze ou vingt jours aprés, afin que, dauns
cet intervalle, clle puisse deposer Jes substances salines que
le sirop de raisin le plus limpide contient toujours.

Wisnak.

Le wisnak est une liqueur saine et agréable qu'on pré-
pare en Pologne et qui sc compose d’un mélange de jus de
cerises écrasées et de miel bouilli : ces substances sontmélan-
oces ensemble et abandonnées a la fermentation en les con-
dutsant comme I'hydromel.

Liqueur des villageois.

Dans les campagnes du midi de la Frant,c, on prépare
une liqueur fort bonne , de la maniére suivante :
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L’on choisit le meilleur raisin noir , bien mar , et de pré-
férence celuiqi’on nomme ribeirenc 3 on ’égraine et on en
remplit un grand plat que I'on porte au four, ot on le
laisse jusqu’d ce qu’il soit cuit; on passe alors lc sivrop qui
en résulte & travers un linge propre.

D’autre part, on fait infuser dans un litre d’eau-de-vie &
19 degrés , 62 gram. (2 onces ) de pétales d’willets,. 8 clous
de girofle et 4 grammes ( 1 gros ) de cannelle ; on filtre et
on méle cette infusion avec parties égales de sirop de rasin,
obtenu comme nous I’avons dit.

Cette espéce de ratafia est tres-économique et d’un golit
assez agréable ; si le raisin a été cuit a pomnt, 1l a une cou-
lenr violatre. |

On peut préparer ainsi des liqueurs de prunes, etc.

Distillation et Finification des Betteraves.

Le Journal des connaissances usuelles et praliques a
donné un procédé dit & M. Liebermann, pour distiller et
vinifier les betteraves : nous allons le rapporter ici :

« On a déja converti la betterave en alcool; mais les
moyens employés jusqu’alors étaient st défectuenx qu'ils
furent promptement abandonués : le nouveau procédé
réunit tous les avautages nécessaires & cette fabrication.

» L’ancienne méthode consistait A extraire par la presse
le jus de la betterave et a le soumcttre de suite a la fer-
mentation ; mais ce jus ainsi exprimé contient beaucoup
de corps hétérogénes qui, mis en contact avee 'air ambiant,
en altérent considérablement Ja qualité; la fermentation
alcoolique s’opérait donc avec altération, et on obtenait en
définitive, pour produit, de Palcool en trés petile quan-
{ité et de trés mauvais goiit.

« Par le nouveau procédé, au contraire, le jus de bet-
terave, une fois exprimé, on le soumet a la défécation par
le procédé ordinaire ou a froid, en y associant la chaux, ou
par le procédé de Stollé, le sulfite de chaux ; aprés quot on
neutralise I'excés d’alcali que le jus contient toujours aprés
la défécation enfin on filtre sur le noir animal : on peut,
a la rigucur, supprimer cette filtration. Aprés ces diverses
opérations, on ohtient une solution pure de sucre et d’ean,
qui, pour &tre convertie en alcool, n’a besoin que de su-
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bir la fermentation alcoolique qui s’opére avee grande fa-
cilité et donne pour résultat un alcolol comparable aux
meilleures esprits de vin.

« Le ius'ogte_nu par 'cau est infunment melleur que
celui provenant des presses; cette observation est applica-
ble & {)a betterave verte. Quant & la betterave séche , traitée
par les procédés en usage, on est obligé d’étendre d’eau le
strop que 1'on obtient, parce qu’il est ordinarement trop
¢pais pour étre soumis a la fermentation.

« La fabrication de I'alcool de hetterave, au moyen du
procédé décrit précédemment, a donné 'idée de faire du
vin avec la betterave et autres végétaux suerés, tels que la
citrouille , ete.

« Lorsque I'on a épuré le jus de la betterave, c’est-i-
dire que on a obtenu une solution pure de sucre et d’eau,
1l ne s’agit que de 'évaporer convenablement pour obtenir
la densité des moiits de bons vins; aprés quot on proceéde
a la fermentation en ajoutant de la créme de tartre; et on
Jui donoe le bouquet que Yon désire au moyen de plantes
aromatiques.

« On obtient par ce moyen un vin d’un got et d’une
limpidité qui ne laissent rien & désirer, et aussi sain que
celui du raisin.

« Le vin de hetterave, & cause des éléments qui le com-
posent, est d'une délicatesse exquise et d’une suavité par-
faite; 1l est de plus propre & produire des vins de toute es-

¢ce en diversifiant son ardbme, n’en ayant pas de particu-
Fier; il se préte aussi merveilleusement a la fabrication du
vin de Champagne. »

LIVRE TROISIEME.

CHAPITRE PREMIER.

Du cidre.

Le cidre dilfere des autres liqueurs fermentées par 1'a-
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cide malique qu’il contient. On le retire presque toujours
des pommes ;5 sa qualité dépend de celle des fruits, du de-
gré de leur maturité et de la maniére de confectionner la
liqueur. ' | |

) Qualité des pommes.

Quelques personnes croient que les senles pommes pro-
pres a faire du bon cidre, sont celles qui sont douces ou
ameres, & V'exclusion de celles qui sont acides ou dpres;
néanmoins toutes les pommes sont susceptibles de fournir
du bon cidre lorsqu"erlcs sont traitées convenablement.

Dans quelques pays abondans en cidre, on méle toutes
les qualités de pommes pour sa confection? par la on ob-
tient ane qualité de cidre toujours la méme, ce qui contri-
bue puissamment i son exportation hors de la province. .

La pomme doit étre bien miive, mais la maturité qu’elie
acquiert sur Parbre n’est point cucore suffisante , il fant luj
faire ¢prouver une scconde maturité, que quelques chi-
~mistes ont appelée fermentation saccharine , par un repos
plus ou moins prolongé sur un sol exempt d’humidité et
aéré, ou & son défaut sur un lit de pulle; la pomme se
débarrasse d’une partie de son acide qui, en se combinant
avee le ligneux , forme du sucre. Lorsqu’on s’apergoit cia
goutant les pommesqu’elles ont perdu toute 'acidité qu’elles
sont susceptibles de perdre, on procéde au pressurage.

Pressurage.

Avant de soumecttre la pomme au pressoir, quelques
personnes la pilent ; mais il vaut mienx I'écraser dans un
moulin, ce qui d’ailleurs exige moins de travail. Le mou-
lin, ficure 17 de la planche qui est jointe & la fin de cet
ouvrage , est propre & cet effet, et si 'on veut écrascr une
plus grande quantité de pommes 4 la fois, on se sert du
moulin figure 2°, Ensuite on soumet la pulpe ainsi divisée
au pressoir, et, apreés avoir exprimé tout le suc possible,
on remanie le mare, on I'arrose avee de I'can ¢t on presse
de nouveau, ct la liqueur obtenue par cette seconde expres-
sion, quoiquc plus transparente, a une pesanteur spéeifi-
que ¢gale & celle de la premiere qu’on appelie mére-goutte.

Fermentation.
Lorsqu’on a oblenu le moiit, comme nous venons de le
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dire, on le fait fermenter. Pour cela, tantot on le met dans
des tonneaux, et ou le soulire trois ou quatre fois 3 me-
sure que I’on voit un dépét qui se forme & sa surface ; lors-
qu’il nes’en éleve plus, on le laisse s’achever par une fer-
mentation insensible ; d’autres fois , on le met dans des cu-
ves, d’ot1 on le soutire an hout de trois ou quatre jours,
pour ne le plus soutirer. Par la premiére méthode , la . fer-
mentation est moius parfaite ; mais le cidre est plus trans-
parent.

Pour que la fermentation se fasse bien, il convient que
la température soit d’environ quinze degrés, ou moins si
la masse est considérable. ,

On n’a encore fait qu'un trés-petit nombre d’essais ten-
dant au perfectionnement de 'art de fabriquer le cidre ;
ccpendant il en parait susceptible. Nous allons donner un
léger apergu dece qui a ¢té fait & cet égard et de ce qui
pourrait étre tenté.

On a déja vu dans ce qui précede la nécessité de la pré-
sence du sucre pour la fermentation, -et que la qualité et
surtout la spirituosité des liqueurs fermentées dépend pres-
que en entier de la quantité de sicre contenue dans le
moat, d'ou il résulte que plus la saccharification est com-
pﬁléte et plus le moiit est propre & donner de bon cidre :
c'est pourquoi il paraitrait conveneble de cuire les pommes
avant de les convertir en moQt, comme cela se pratique
pour les groseilles et autres fruits acides. On remarque , en
effet, quelorsque les pommes ont éié soumises i la cuisson,
il s’en sépare spontanément une liqueur douce, imprégnée
de tout le parfum de la pomme, et qui a une pesanteur
spécifique de quinze degrés et plus, an lieu que le moit
ofltenu de la mapiére ordinaire n’en a une que de huit de-
grés au plus.

On peut, si on le désire , pour lui rendre la sapidité que
peut lui avoir 6tée la cuisson , y introduire du tartrate de
potasse , et par 1a le rapprocher du vin.

La cuisson peuats’opérer ou & sec , ou dans I'eau, ou par
1 ¢ moyen de la vapeur. Des expériences comparatives bien
faites feraient voir lequel est préférable.

Un amateur anglais prétend avoir imité du vin de Madére,
en ajoutant & du cidre de bonne qualité P'alcool obtenu par
la distillation d'une égale quantit¢ de cidre.
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On pourrait également communiquer divers arémes au
cidre; mais leur choix dépend enticrement du gout et de
Pexpérience.

I est souvent & craindre que le cidre entre de nouveau
en fermentation et se détériore rapidement. Pour préveniv
cet inconvénient, 1l faut carbomser I'intéricur des tonneaux
dans lesquels on le met. Le miéme moyen pourrait s’em-
ployer pour le vin, mais le décolorerait. ,

Le cidre se met ordinairement en bouteilles au mois de
mars. Il faut bien obscrver en procédant & cette opération
de ne pas les:boucher immédiatement : les bouteilles casse-
raient. Il faut attendre quelques jours pendant lesquels elles
doivent étre bouchées trés-légérement.

Du petit cidre.

Le gros cidrc dont la fabrication a été traitée ci-dessus ,
ne peut pas plus servir & I'usage journalier que les vins
spirttueux. Pour cetusage, on doit préférer le petit cidre;
¢’est pourquor nous allons donner la maniére de le confec-
tionner. . | |

Aprés avoir extrait des pommes le cidre véritable dont
nous avons traité dans le précédent paragraphe, on ajoute
au marc autant d’eau (qu'ona fait de cidre, on le broie bien
et.on lc soumet de nouveau au pressoir; on peut y ajouter
encore de }'eau, si on désire un cidre tres-léger, comme
aussi ajouter quelque peu de pulpewnouvelle au marc, si
on déstre,, au contrairc, augmenter sa qualilé.

On peut encore confectionner un cidre qui tienne le mi-.
lieu entre le gros et le petit cidee, en gjoutant plus ou
moins d’eau a la pnlpe llr)'aiche , cten la traitant epsuite
comme pour le gros cidre. ‘ v

On a aussi tmaginé de fairz du cidre avec des pommes
préalablement desséchés au four, et en les laissant ensuite
macérer dans un ¢égal volume d’eau, aprés quoi on les met
fermenter dans des tonneaux clos, ce qui prolonge la fer-
mentation pendant plusteurs mois.

Ce procédé est surtout digne d'attention, en ce que le
cidre ne peut pas commodément s¢ transporter & de gran-
‘des distances, tandis que le fruit desséché ne connait an-
cnne borne i cet égard, et qu’on pourra trés-facilement

]
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conserver da fruit d’une année abondante pour une autre

(qui fe scra moins.
Cidre cuit.

On fait bouillir jusqu’a réduction d'un quart ct méme
d’un tiers, dans un chandron de cuivre bien nettoyé, cin-
quante & soixante litres de' cidre pur sortant du pressoir.
Quand il est presque enticrement réduit au point déterminé,
on ajoute deunx ou trois kilogrammes de miel, et Yon écu-
me soigneusement pour que la liqueur soit pure. Elle doit
étre ensuite versée dans une barrique de deux hectolitres
que Yon acheéve de remplir d’ean commune. Le tout sera
bien remoé avee un biton , tous les jours, pendant une se-
maine, au bout de laquelle on goittera la liqueur, que 'on
peut fortifier, st Vou désive, en y ajoutant denx litres
d’eau-de-vie. .

Autre cidre cuit.

Il sc préparc comme la boisson précédente et se con-
duit de méme jusqu’a la fin, excepté quau licu des divers
fruits qu'on emploic pour le composer, on jette dans la
harriqne des pommes qui, coupées par tranches épaisses,
ont été dcsséc{uics au four sur des claies, et que I'on con-
scrve saincément pour y avoir recours au besoin. Quand on
désire améliorer ce cidre, comme la liqueur précédente,
ou ajoute, en les préparant, un litre de mélasse ou de
bonne eau-de-vie par 60 & 100 litres.

Ceux du reste qui désireront acquérir des notions plus
élendues sur la boisson en question pourront consulter le
Manuel du fabricant de cidre, qui fait partie de " Encyclo-

pédie-Roret.

CHAPITRE- II1.
Du poiré.
Le poiré est extrait de la poire & peu prés de la méme
maniére que le cidre de la pomme ; mais 1 vaut mieux le
faire fermenter dans les tonneaux, comme le vin blane,

dont le gouit est beaucoup mienx imité par le poicé que
par le cidre @ ausst le poiré est-il souvent employé pour

L]
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falsifier te vin blane, ‘et quelquefois mémele vin rouge, en
y ajoutant du vin trés-coloré ou une substance colorante,

Le poiré est réputé produive une iveesse heaucoup
plus dangercuse que celle des autres liquenrs fermentées :
¢’est pourquol il importe de masquer ses cffets, en mélant
la poire & d’autres matieres. On peut employer & cet effct
du raisin ; mais micux du raisin séc, du sucre, du sirop
de pommes de terre, du migl, ctc. J

’r"., Faites chauffer du moiit de poires obtenu par le
moulin et la presse, tel que nous l'avons déerit pour les
pommes , ajoutez-y dix & douze pour cent de raisins secs,
et, lorsque le mélange sgra relroidi, retirez le raisin pour
le fouler, ct remettez-le néanmoins dans le mofit; mettez
le tout dans un tonneau, soutirez quinze jours apris; et,
aprés trois ou quatre mois de repos & la cave, vous aurez
un excellent vin blanc. L

2°. Dans un tonneau d’un hectolitre , mettez trois déca-
litres de poires réduites en pulpe, et achevez de remplir
avec du sivop clair de pommes de terre d'une pesanteur
spécifique d'environ huit degrés ; aprés avoir fermé 1égere-
ment le tonncau , exposez-le pendant huit jours dans un lien
chaud), ‘aprés quoi vous tirerez dans un autre tonneau et
vous foulerez Ie marc. Aprés un mois de séjour & la cave,
ce vin sera tel qu’on ne pourra le distinguer des meilleurs
vins blancs de raisin. -
' On-peut remplacer le sirop de pommes de terre par du
$Irop de sacre ou bien par du sirop de mtel : ce qui rappro-
che le poiré de Yhydromel.. ,

Le Manuel du fabricant de cidre de 1'Encyclopédie-
Roret renferme aussi des détails étendus sur la fabrication

du poiré.

LIVRE QUATRIEME.
CHAPITRE Ter, 0
Dcs bicres économiques ef de meénage.

La bidre se prépare ordinairement, comme on sait, avee
de Yorge germée et du houblon, et est-fabriqué en grand
VIN DE FRINTS. 15
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par les brasseurs. Mais il est possible de préparer aussi dans
les ménages des boissons analogues a la hicre, qui revien-
nent & un prix trés modéré ; et dont on peut faire varier i
volonté la force ou la saveur. :

On applique aussi quelquefois le nom de bidre & des bois-
sons dans lesquelles n’entre pas tantét Vorge germée , tantot
le houblon, mais ou le dernier est remplacé par quelque
substance aromatique végétale, qui leur communique un
gouit agréable et des propriétds toniques. Nous indiquerons
quelques-unes des recettes les plus vulgaires et qui servi-
ront d’exemples pour ces sortes de boissons.

Biére économique.

On trouve dans la Maison rustique du 19¢ siécle la for-
mule que voici :

« De toutes les boissons, c’cst celle qui, P'été, c’est-
d-dire depuis le commencement de mai jusqu’au mois d’oc-
tobre peut se préparer partout, promptement, sans em-
barras ni appareils compliqués : ce qu'il y a de plus com-
mode, c’est qu'on ne peut fabriquer que la quantité néces-
sarre & la consommation. Un chaudron, un quuct ou une
terrine en grés , un baril ou bhien une dame-jeanne , un ta-
mis de erin ou un erible, voila, pour cette objet, tous les
ustensiles nécessaires et qui existent dans tous les ménages.

« Les ingrédiens pour faire les biéres ne sont pas en grand
nombre : du sirop (lle fécule ou de dextrine, du houblon,
des tiges feuillées de germandrée ou petit chéne, de la pe-
tite centaurée , de la camomille romame, feuilles et fleurs,
ou méme de la tanaisie, et enfin de la levure.

« En attendant que l'orge germée, la dréche ou malt,
soit 'objet d'une industrie spéciale, on se procurera le sirop
de dextrine chez les marchands ou i Ja fabrique de Neuilly;
mais les [rais de transport ne permettront pas, dans les
lieux éloignés de la capitale , de profiter de cette fabrica-
tion pour la préparation de la biére économique. Ceux qui
pourront se procurer du malt, ou le préparer eux-mémes
en petite quantité, trouveront un grand avantage dans la
saccharification de la fécule. On doit employer la farine de
malt dans la proportion de 5410 pour ;0 de fécule-de
pommes de terre. |
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« La formule suivante est pour un hectohitre. Sirop de
fécule & 35 ou 1520 de densité 2 litees ( un décilitre d’eau
pesaut 100 gram., la méme mesure de sirop doit peser 132
gram. } Si on désirait avoir une biére plus alcoolique, il fau-
drait augmenter la quantité de sirop. . .

« La proportion du houblon est de 600 2 1000 grammes,
suivant la température. On peut remplacer la moitié du
houblon par autant des plantes améres séches que nous
avons ndiquées. Je me swis tres bien trouvé de cette sub-
stitution, et }'a1 méme préparé d’assez bonne biére sans
houblon, en ajoutant quelques aromates.

« On verse sur le houblon ; ou les autres substances aro-
matigues et améres,10 litres d’eau hounllante 5 on laisse in-
fuser pendant une beure ou deux ‘dans un vase couvert; on
passe & travers un famis de crin, on exprime le marc dans
un linge; puis on le fait bouillir dans 42 litres d'eau ré-
duite & 40 litres ; on passe avee expression. Cette décoction
est ensuife mélée avec la premiére infusion et le sirop dis-
sous dans la quantité d’eau nécessawe.pour compléter les
115 litres 192 de bitre. On gjoute la levure et on verse le
tout dans un baril ou autre vase qui doit étre empli jusqu’a
la bonde et placé dans un lieu dont la température doit
étre de 18 a 20° centigrades. La fermentation ne tarde pas
a s'établir; le moilt travaille et se couvre d'écume qui s'¢-
chappe par la bonde, et qui est recueillie dans un vase
placé convenablement. Lorsque la liqueur a cessé de tra-
vailler, qu’elle est éclaircie, onla sottire dans un autre ha-
ril qui doit &tre plein et boudé avec ia bonde hydrauliﬁue ,
et qu’on descend a la cave huit jours apres; on colle de la
méme maniére que pour la biére ordinaire, et 24 heures
apres on met en bouteilles ou en cruchons. On ajoute a la-
colle un pen d’alcool ou d’eaun-de-vie, 472 litre du premier
et le donble de celle-ci, etsiVon tient & la mousse, on
verse ane 492 hiv. de sirop pour 120 litres. Dans ce cas il
faut bien boucher et tenir les bouteilles droites aprés S ou.
4 jours de couchage. Ceite boisson ne revient qu’a 10 cent.
e fitre; elle ne cotiterait méme que S cent., st 'on pouvait
dans les campagnes fabriquer soi-méme le sivop qui, par
les frais de fiit et de voiture, colitera en province 40 ou
48 Ir. les 100 kilog. Mais il faut espérer non-sculement que
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Porge maltée ou la.dréche se trouvera bientot dans le com-
merce , mais encore que I'industrie livrera'anx consonmma-
teurs une préparation de diastase au noyen de laquelle on
pourra partout saccharifier la [écule de pommes de terre. »

Biére économique et de ménage.

Remplissez une barrique contenant de cent dix a cent
vingt litres” d’eau ; si vous avez un vase assez grand pour
ouvoir mettre le tout au feu, la biére n’en sera que meil-
Feure : le procédé est le méme; je suppose que vous ne
puissicz mettre que quarante litres dans un chaudron, vous
mettez dedans quatre livees d’orge grillée comme on grille
le café ; si vous pouvicz prendre de P'orge germée chez un
brasseur, vous la feriez bien méilleure; vous pourriez la
moudre vous-méme, en desserrant la noix d’un moulin &
café ; vous mettez, dis-je, ces quatre livres d’orge grillée,
a délaut de celle germée, avec {mit ltvres de farmne de fro-
ment avec le son, trois pieds de veau bien frats, 125 gram.
( quatre onces ) graines de gemiévre, 31 grammes ( une
once ) de cannelle'; on fait bouillir le tout pendant trois
heures entiéres , on y ajoute, an boutd’'une heure de cuis-
son, 472 kilog. ( une livre ) de fleurs de houblon bien
grasses; en les pressant avec les doigts, 1l se répand une
odeur fort agréable, et le suc vous tient aux doigts; il faut
prendre celles-1a de préférence a celles qui sont séches en
les frottant ; au hout des trois heurés de cuisson; vous pas--
sez la biére par un tamis de crin, et vous la mettez dans la
barrique ot il reste soixante livres d’cau; 1l fant prendre
garde qu’en le méttant dedans, le tout ne devienune trop
chaud : il faudrait mieux attendre une demi-heure avant de
la remplir, parce que le tout ne doit étre que tiede, afin
que le levain fassc son effet; on mettra dans le tonneau en
méme temps que la biére ; quand le tonneau sera plein, on
retirera un litre de bieve pour faire dissoudre une livee de
levure de hiére que vons vous serez procurée chez un bras-
seur; il vant micux en mettre plus que moins; quand le
levain est bien dissout, on le met dans la barrique, dont
le hiqunide ue doit étre que tiede; on remue avec un moi-
ceau de bois , afin que le levain se méle bien avee la biere ,

et I'on a le soin de tenir la bonde de la harrique de cbté,
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afin que ccla facilite la sortic de Pécume. 11 faut tonjours
que le tonneau soit bien plein ; afin que ¢a sorte facilement
tIC‘. la bonde, on la laisse jeter tant qu’elle peut; quand
elle a fini, on bonde la barrique, que 'on liisse reposer
pendant quelques jours, afin qu’elle soit claire pour la
méttee en bouteilles, Si elle ne s’éclaircissait pas seule, ce
gui arrive guclquefois , onla colle comme il est dit plus bas,
et an bout de trente six & quarante-huit heures , on la met
en bouteilles. - |

Biére de ménage dans quelques parties de la Flandre.
On fait germer V'orge dans un endroit bien frais; guand

le germe estassez sorti, on la laisse sécher sur un plancher-

bien sec et bien aéré, on la passe sur une tole qui a du feu

dessous, de maniere & ce que l'orge séche doucement; puis .

on la met au moulin, ou elle est réduite en farine gros-
sigre; cette favine, apres quelquesjours de repos, sert i for-
mer une pite qu’on fait cuire pendant deux heures dans un
four bicen chaud, et qu’en coupe ensuite par tranches qu’on
éerase et qu’on mélange avee une petite quantité d’ean. -

-

Le cuvier doit étre préparé d'une manpiere analogue i

celle quon emploie pour faire la lessive ; percé au fond,
('un trou qu’on peut boncher ou déhoucher avec une hon-

de, des batons placés & deux ponces de distance les uns des.
aulres garnissant son fond; ou les couvre de paille de seigle-
saupoudrée ensuite d’une corbeiliée de menue paille , sur-
laguelle on place la pite d’orge germée, préparée amnsi

quil est dit ci-dessus.

Pour faive la biére le soir; il faut commencer & pétrir
a midi, et {aire Pespece de pain rond de la grosseur d’un
pain de 1 kilog. et demi; la pate doit étre retirée du four
une demi-heure apres que le houblon est cuit. '

Le houblon doit é&tre tenu dans I'eau boutllante pendant
deux heures, aprés quoi il est versé sur la menue paille
placée dans le cuvier avec 'eau qui a servi a la cuisson;

on verse ensuite cent litres d’eau bouillante sur le tout, et

I'on agite d"une manidre continue , avec une pelle de bois ,
toul lc mélange qui se trouve au-dessous de la paille de

seigle ; ensuite on laisse reposer pendant une heure au.

moins, ¢t Fon peut aprés soutiver fa bicre.
¥
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Lorsque la biére a été soutivée , on la laisse refroidir
on en prend un seau dans leqquel on met une livre de levure
el une couple d’assiétées de farine de seigle, de blé ou
d’aveine , qu'on délaie avec soin dans le‘seau ; aprés que le
mélange a reposé sulfisamment, on le verse dans la biere |
on.remue le tout avec soin, et ensuite on 'entonne.

La fermentation commence six & huit heures aprés que
la biére a été entonnée ; elle dure tumultnense pendant dix
a douze heures, suivant la température de Patmosphére.
~ Pour faire un hectolitre de biere, 1l faut employer 1 ki-
logramme et demi de houblon de honne qualité, 1 kilo-
gramne et demi de farine d'orge germée et réduite en
grosse farme, et un peu plus de cent litres d’cau,

Biére de pomme de terre.

Proportion des matiéres & employer pour cent litres.

10 kilogrammes fécule de pomme de terre.

2 kilogrammes et dem: d'orge germée et concassée ,
comme les brasseurs Pemplolent.

Et 200 grammes de houblon.

On prend les 10 kilogrammes de fécule, on les délaie
dans dix litres d’eau froide ; agitez fortement le mélange ,
et pendant ce temps faites arriver cent litres d’eau boutl-
lante. A cette époque, la fécule doit étre cuite et conver~
tie en une gelée clairc et sans grumeaunx; la température
du mélange doit étre de cinquante & cinguante-cing degrés
de Réaumur ; vousyajoutez alors les 2 kilogrammes et demi
d’orge germée que vous aurez eu soin de faire tremper pen-
dant un quart d’heure dans 2 litres d’eau & squarante de-
-grés 3 vous agiterez encore fortement ce mélange pendant
dix minutes, pour que 'orge germée soit bien mélée avec
Fempors, et qu'il y ait un contact parfait entre les deux
ntatiéres.

Rappelez-vous que ce mélange doit étre fait a cinquante-
cing degrés environ; vous couvrez le vasc, et vous aban-
donnez la matiére & elle-méme pendant cing & six lheures;
seulement il est essentiel de la remuer une dixaine de fois
pendant le repos, et cela uniquement pour mettre en suspen-
sion lesmatériaux de I'orge qui se précipite au fond du vase.

Apres le repos prolongé cing a six heures, la tempéra-

o
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ture du liquide est retombée & trente ou & trente-cing de-
orés environ 5 vous soutircz tout le clair, et ne laissez au
fond du vase que les matériaux solides de Porge qui y sont
réunis en couche. |

Vous portez le liquide en chaudiére 5 arvivé al'¢bullition,
il jette une écume qui prend une consistance suffisante
our étre enlevée & I'écumoir; vous ajoutez alors le hou-
Llon , et concentrez la masse jusqu’a réduction a cent hitres
environ, *

Alors vous le filtrez & travers une toile quelcongue, vousle
Jaissez refroidir jusqu’a vingt & vingt-cing dégrés; il scrait
bien méme de favoriser le prompt refroiﬂissement en dis-
séminant le liquide en cuucllles minces dans plusieurs vases;
enfin, quand le refroidissement est tel qu'on vient de 1'in-
diquer, vous mettez le liquide en barrique, comme le font
les brasseurs, avec 250 grammes de levure en pite ou
flowde ; vous laissez fermenter, en ayant soin de mettre
la bonde de c¢oté, et de remplir fort souvent la barrique,
afin que la levare sorte facilement. On procéde comme &
I"autre pour la coller et la mettre en bouteilles.

DBiére de groseilles.

Dans ses Instructions surlart de fairelabiére, Paris, 1783,
in-12), Le Pileur & Appligny rappelle que Von tire des
groscilles, en Angleterre, une trés bonne cau-de-vie, que
Pon parfume avec les feuilles du méme arbrisseau, dans la
vue de lu1 donner une odeur qui approche de celles des
caux-de-vie de France ; mais ce qui lui parait le plus digne
d’attention, c’cst le mélange du mout de drécEc avec le
suc de groseilles : quatre litres ( quatre pintes) de suc de
grosellles suflisent pour trente-huit litres ( quarante pintes)
d’extraii de dréche, ce qui fait environ vingt-huit litres et
demi ( trente pintes ) de ce suc pour dcux hectolitves { un
muid ). 1l faut faire cette bitre dans la saison ol les gro-
seilles sont parvenues & leur maturité, ou un peu plus tard,
si 'on veut, les groseilles pouvant rester sur l'arbre au
moyen des précautions connues, jusqu’au mois de no-
vembre. Le Pileur d’ Appligny ajoute ce qui suit.

Cette hiére est plus agréable et plus salubre qu’aucune
bi¢re fabriquée suivant le procédé des brasseurs, et elle se

A ]
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conserve trés bien. L'addition du suc des groscilles n’occa-
sioune pas unc grande dépense, et on la regague hien par la
sunplictté des opérations, Ce fruit est fort commun. 1l le
serait encore davantage , si P'on en faisait une plus grande
consommation, puisque 'arbrissean qui le fournit se multi-
plie trés facilement par boutures. »

Biére économique.

Les pommiers n’ayant rien produit en Normandie et en
Bretagne pendantles années 1715, 1718, 1773 ¢t 17753, on
trouve dans une feville mtitulée les Archives de Normandie
de Yannée 1773, qu'on y avait suppléé principalemeni par
une sorte de biére économique, et facile & fabriquer.

On prenait 1° 4 kilogrammes d’orge que Pon faisait cuire
autant qu’il était possible, et qu’'on réduisait en houillie assex
liquide pour étrepassée dansun linge, 2° 2, 5 kilogrammes
dc mélasse, 3° autant de levain de pite. On délayait le tout
ensemble, ensuite onle mettait dans un vase d’une capacité
d’un hectolitre et qu'on remplissait d’eaun chaude en y ajou-
taut un litre d'eau-de-vie. Cette liqueur fermentail pen-
dant cinq a six jours, on laissait le tonncau déhondé ct seu-
lement couvert. On pouvait boire au bout de quinze jours
de fermentation. On y ajoutait quelquefois des feuilles d'ab-
stuthe pour donner de 'aréme, de la racine de fraisier pour
donner de la couleur, mais cette recette ne parait pas
eucore la plus économique qu'on puisse offrir pour ces
sortes de boissons. |

Bicre de son de P. Rocrig.

Pour la fabrication d’un hectolitre 1] faut :
100 litres d’eau ;
1/2 kilog. de houblon;
7 kilog. 500 gram.nes de son;
3 kilog. de sirop de fécule de pommes de terre.

1] est essentiel de faire bien sécher le sonau moyen d'une
chaleur artificiclle avant de 'employer; on le fait ensuite
houillir, soit dans les chaudiéres, an moyen du chauffage
ordinaire, soit par la vapeur.

Cette premiére opération dure deux heures : on séparé
alors la hiquenr duson, et on la soutive a clair,

El
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Cette opération étant faite et le son élant eulevé, on re-
met la liquewr dans une chaudiére, on y ajoiite le sitop de
féeule. - | '

On entretient une chaleur de 60 & 70 degrés pendant une
heure environ, jusqu’da'cé ‘que le liquide ait acquis sa qua-
lité suceunlente et sirupeuse. ' A

Alors on ajoute le houblon et 'on fait bouillir le tout en-
semble pendant deux heures, | T

On tire ensuite 3 clair et on laisse refroidir.

Dés que e liquide n’a plus environ que 20 on 24 degrés
de chaleur, on le met en levuré pour obtenir la fermenta-
tion.”” R ooy

Yoici mes moyens de fabrication tout nouveaux, offrant
une économie considérable, et fournissant le moyen de
donner au peuplé’, a'trés bon mdrché, unc excellente
botsson: *~ ' " ' -
"Il entre ordinairement dans la fabrication d’un quart de
bidre pour 3 {r. 30 cent. d'orge environ; il faut que cette
orge soit germée, torréfide et inoulue, toutes préparations
qut coitent au moins 1 fr. B0 ¢. par quart, ec qui fait'un
total de 51, 7 c o

" Dans mon mode de fabrication, 40 centimes de son rem-
placent les 5 francs d’orge pour obtenir la méme quantité
de biere. | ' I

Le son, qui sert & la fabrication, cst cxcellent pour la
nourriture des hestiaux ; et peut étre vendu 30 centimes,
¢ce qui réduit & présque rien les frais de la matiere pre-
miére.

Jajouterai que le sirop de fécule de pommes de terre sub-
stitué toujours dans mon procédé a la mélasse dont se ser-
vent le plus ordinairement les brasseurs, est plus sain, plus
substantiel et moins cher: ( Quelques brasscurs font cepen-
dant usage du sirop de fécule). R

Je dois encorc insister sur ce que mon procédé donne une
économie considérable de temps , de personnel et de com-
bustible. : |

[’économie dc temps est une ehosc trés 1mportante en
é1é , saison pendant laguelle les brasseurs ne peuvent pas
suflire aux demandes qui leur sout faites, st les chaleurs soat
un peu lortes; cela se comprend, puisqu’il faut quarante-
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huit heures pour faire un brassin ordinaire, et gu'il ne faud
dans mon procédé que six heures au plus.

Hivas ou Biere russe.

Il faut avoir une feuillette contenant 118 ou 128 litres
et la choisir propre et exempte de toute mauvaise odeur.
On yfera briler , sil’on veut, un hout de méche de soufre,
apres quot on la tiendra bien bouchée pendant . quelques
heures. Ensuite on y itroduira par la bonde, au moyen
d’un cornet de carton mince ou d’un fort papier, 7 kilog.
300 grammes ( 15 livres ) de bonne farine de seigle moulu
un peu fin et mélé avec le sony on y introduira de méme,
mais sans cornet, et peu a pen, 1 kil. 500 gr. (3 livres)
de seigle en grain r{u‘on aura fait germer dans une étuve
quelconque, ou en le tenant au-dessus d’un four de boulan-
ger ot le mouillant de temps en temps avec un peu d’eau
tiede ; on versera dans la futaille, avec un entonnoir, en-
viron vingt pots d'eau chaude; on bouchera et on agitera
la {eutllette a la [acon des tonneliers quand ils rincent un
tonneau, et s’il est possible, on la placera a peun de dis-
tance du foyer ou dans tout autre lieu un peu chaud; sinon,
on se contentera de lamettre 4 I'abri de Ja pluie et du froid.
De six heures en six heures, on y versera la méme quantité
d’eau chaude, et on remuera de méme. Ce vase étant rem-
pli, onle laissera 24 heures sans y toncher, aprés lequel
temps on y fera entrer un biton proYre et solide , avec le-
quel on mélera et broutllera ce qu’il renferme , opération
qui sera répétée deux on treis fois le jour, pendant une
huitaine, et qu’on cessera pour laisser reposer le mélange
et clarifier la liqueur, ce qui ne demande que quatre ou
cinq jours. Alors on soutirera en percant au tiers inférieur
de la feuillette , au-dessous duquel tiers se trouvent pré-
ctpités la farine et le grain.

Le kivas, ticé au clair, mais conservant tonjours ce qu’on
appelle un el un peu louche , comme le petit—laitnon-gllré,
est transvasé dans un baril bien propre, o 'on attend qu’il
‘ait fermenté complétement et gu'tl se soit ulléricurement
éclairci pour le mettre en bouteilles ou en cruches. Con-
servé quelque temps dans les unes ou dans les antres, 1l ac-
quiert une saveur vineuse, un piquant plus on muoins
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agréable. C'est dans cet état que peuvent le boire les per--
sonnes qui ont le moyen d’attendre, ot qui we font pas du
kivas leur boisson ordinaire. Les autres le hoivent au ton-
neau méme , on elles le tirent & mesurc qu'elles en ont
hesoin. - -

On donne aux plus pauvres gens la lic du tonnean , sur
laguelle ils passent de I'eau chaude, et dont ils obtiennent
encore une sorte de piquette assez sapide et strés-salubre.
Les feces ou résidus ayant été ainsi lavés, sont réservés pour
les bestiaux, & qui ils profitent beaucoup.

L’addition, pendant la fermentation, d’un peun de ver-
veine , de citronnelle commune des jardins, de baies de ge-
niévre, ou de telles autres plantes aromatiques ou améres,
selon le goiit de chacun, doit étre considérée comme indis-
pensable.

On voit qu’il serait difficile de mettre un prix i une
boisson qu’on peut renouveler & chaque instant, et dans la
plus misérable chaumiére, avec des produits communs et de
peu de valeur. La liqueur, toutec préparée, vaudrait tout
au’Flus aujourd’hut, dans le pays, un centime le litre.

out annonce que 'orge ou le froment serait préférable
au seigle, et qu'il faudrait modifier en cela la recette indi-
quée. |
Genevretle.

Dans les pays montagneux et qui offrent pen de ressour-
ces, les pauvres puent les baies de genievre, les jettent
dans une certaine (uantité d’eau et abandonnent le tout &
la fermentation. C'est la boisson gu’on nomme genevretie
et qu'on commence & hoire au moment ou cette fermenta-
.tion est appaisée. ,

Cette boisson qu’on appelle aussi vin de geniévre et qui
est trds salubre s¢ prépare de la maniére sutvante.

On prend huit décalitres ( six boisseaux) de gramnes de
geniévre concassées, et trois ou quatre poignées d’absinthe;
on laisse infuscr et fermenter le tout, pendant un mois,
dans quatre-vingt-quinze litres (cent ‘pintes) d’eau : on tire
a clair. Ce vin n'est agréable gu'autant quil est vienx
mais on lui attribue d'assez grandes vertus pour fortifier
Pestomac, déharrasser les reins, contre les diarrhées, les
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coliquné‘_vqnj:gnsos et autres. Quelques agronomes onf,
, Eroposq , comme il revient i trés bon compte, :_]'u:;l serait
‘bon d’en faire boire quelquelois aux animanx, surtout quand
ol n'a que des caux saumatres, oude fonte de neige, a leur
présenter.
Vin d¢ geniévre.

Délayez 80 kilg. (400 livres) de baies de geniévre écra-
sées hien fraiches et bien mires, avec 5 kilog. { 10 livres )
de cassonmade ou de miel, 442 kilog. ou 1 kilog.( 1 ou 2
livies ) de levain de farine de seigle, et environ cent lities
d’eau chauge. Ajoutez-y un peu de coriandre concassée on
. quetques tiges d’angélique 3. verscz le mélange dans une fu-
taille défoncée ou dans un grand baquet ou vous continuerez
de 'agiter pendant quelques minutes 5, couvrez hermétique-
ment le vaisseau avec des planches, et donnez au local une
température d’environ 25 degrés Réaumur.

Tous les phénomenes de la fermentation ne tarderont
pas a s’étahrir*; vous reconnaitrez u’elle est achevée, a
P’éclaircissement de la liqueur, 3 la rupture de la crodite
qui Ja recouvre, et aux autres signes décrits. Profitez de ce
roment pour mettre le vin en barils; laissez-lut subir la
fermentation msensible dans un lieu dont la température nc
dépasse pas douze & quinze degrés : soutirez la hqueur une
seconde fols , et conservez-la a la cave dans des barils exac-
tement pleins et bien bouchés, jusqu’an moment ou vous
voudrez la mettre en hmrlleiiles. |

Le vin de genitvre, préparé par ce procédé, est fort
agréable a boire qnand il a au moins un an de garde en ba-
rils, et quelques mois de bouteilles. Quelques personnes
font bouillir les baies dans I'cau pendant une demi-leure,
et ajoutent dans cette décoction tirée au clair les substances
qu’clles jugent les plus propres & biter la fermentation : je
ne vois pas I'avantage de cette méthodc,

Bicre de sapinelle on spruce-bier.

Duhamel qui a parlé de la gencvrette , dit qu'elle serait
meilleure si Pon ajoutait de la mélasse , et si on la traitait
comme Pépinette ou sapinette du Canada. .

1'on croit devoir & ce sujet donner guelques détails, d’a-
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pres le mémoive de Kalm ( collection académique ), partie
ctrangere.

Il y a deux méthodes pour fabriquer en Amérique cette
cspece de biére de sapinette ou biére d’épinette, qui se fait
avec des hourgeons de I’ Hemlock spruce (pinus Canadensis)
ou du sapin noir, mais qui peut se faire aussi bien avec les
bourgeons et les baies de notre genévrier commun. Ces
m¢éthodes sont la hollandaise et la frangaise.

Dans la premicre, on met deux barriques d’eau sur le
feu, dans une chaudiére : on'y jette autant de sommités
de sapin qu'ou peut c¢n prendre avec’les deux mains; ces
pousses de sapin doivent étre coupées menues : il en faut
moins de fraiches que lorsqu’elles sont séches. Quand le
mélange a bouilli une heure, on verse de Yeau dans un
autre vaisseau, ou elle tiédit; alors on y met de la lie, ou
de la levure, ct on laisse fermenter. On y ajoute un demi-
kilogramme ( une livre ) de sucre, pour oter le golt de.
résine. La liqueur ayant fermenté , on P'entonie ét on ia
met en boutetlles. | ,

Cétte boisson se conserve longtemps : elle est honné et
limpide comme la biére ordinaire : elle mousse beauconp.
Son goiit , légérement résineux, n’est pas désagréable; elle
est treés diarétiqueé.

Les Frangais, emploient les feutllages frais, ét veulent
que les cones les accompagnent. On a une chaudiére que
Fon remplit d'ean et de feuillages; coupés seulement de
maniére qu'ils puissent entrer dans la chaudiére, et que
Ieau surnage par-dessus ; or fait bouillir et réduire le tout;
en méme temps on grille un peu de-froment ou de seigle,
ou plutét d’orge, ou méme encore du mais, commé on
torréfie le café : on le jette dans la cl}audiére; on y met
aussi une couple de petits pains de froment, ou de seigle;
coupés par tranches. Ce froment et ce pia donnent 4 la li-
queur une couleur brune jaunitre , etla rendent plus nour-
rissante, Lorsque la liqueur est réduite & moitié et qu'on
voit 'écorce des branches quitter le bois, on les retire, et
ou filtre par un linge 6u 31'ap , mis sur un tonneau; ony
ajoute , par tonneau , un kilogrammé et demi ( trois livres
ou un pot ) de sirop, ou mélasse. La liqueur fermentée ;
on enléve I'écume. qui s'éleve & la surface: Lorsqug:la li=

VIKS DE FRUITS: 16
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queur a cessé de bouillir, on la met en tonneau, ou er
bouteilles ; on peutenboire vingt-quatre heuresaprés. Kalm
assure que cette bitre a toutes les qualités de la précédente.

Il o’y a rien de st aisé que d’approprier ces méthodes aux
rameaux, au feuillage et aux bates de genévrier, qui est
commun dans toutes nos montagnes et les terrains arides.

Biére de Gingembre-.

Sucre blanc. . . . 3 kilog. 000

Gingembre en poudre. 0 120

Créme de tartre. . . 0 250
~ Eau bouillante: . . 10 litres,

. Laissez dnfuser le tout jusqu'a ce que ce soit presque
‘frord, ajoutez-y huit ou dix cuillerées de levare de biére,
avec le blanc .d’'un eeuf bien battu en mousse; on laisse le -
tout fermenter douze & quinze heures ; au bout de ce temps,
on le passe par un tamis ou un filtre, si cela n’est pas bien
clair, et on le met en barils ou en bouteilles; on et a
chaque bouteille une goutte d’essencc de citron, puis onla
boucke.

-CHAPITRE I,

Vins de grains. e

La biére proprement dite est une sorle de vin de grains
qu’on aromatise avec du houblon ou autre substance ana-
logue , mais on peut préparer aussi des vins avec les grains
crus, c'est-d-dire des ioiits sucrés et fermentés pouvant
dans 'occasion former de bonnes boissons économiques qui
augmentent les ressources des petits ménages. Pour en don-
ner un exemple nous citerons une recette publiée par un
auteur qui s’est beaucoup occupé de ces sortes de hoissons.

Vins de grains.

Jolivet dansune brochure publiée en 1790, sousle titre de
Vinification ou fabrication de boissons vineuses et écono-
anfques avee diverses substances , a donné la méthode pour



VINS DE GRAINS, - 187

faire avec du grain cru et non germé une boisson qu’il
assure étre de honne qualité ; voici comment il en décrit la’
préparation. '

« Vous employez un grain quelconque , mais il faut qu’il
~ soit hien sec afin de pouvoir étre parfaitement moulu.

« Un tooneau fraichement vide de vin ést défoncé
d’un bout et incliné pour avoir la facilité de clouer 4 la
douve de la bonde et en dedans, & la distance de trois doigts
du fond, une grille dont les interstices soient serrés afin que
le marc ne passe pas & travers; un petit panier d’osier rem-
plit cet objet. On fait un trou avec un pergoir i la mesure.,
‘de la cannelle de bots qu’on se propose d’adapter, et on asoin
qu’il corresponde au centre de ia grille intérieure. Ce ton-
neau fait le service d’'une cuve. .

« On adosse ce tonneau & un mur ou a un corps solide,
sur des chantiers ou des pavés & la hautecur de 30 centi-
.métres au moins, pour pouvoir glisser dessous le jable un
baquet ou un petit broc, on place la cannelle et on verse
dans le tonneau la quantité de farine qu’on veut employer.

« Si c’est en hiver on fait usage d’ean ticde, si c’est en
été ou que 'emplacement soit chanflé par un poéle on ne
chauffe pas I'eau. -

« On emplit d’abord- & moitié 1» tonnean d'ean et avec
une pelle on un rable on brasse les matiéres pendant un
quart d’heure pour les empécher de se grumeler, ensuite
on les abandonne au repos, puis on recommence i hrasser
st , 24 heures apreés, la farine n’est pas en dissolution.

» Des bulles d’air, une écume blanche s’élévent & la
surface du marc et annoncent les premiers mouvements de
Ja fermentation. St aprés quelques jours celle-ci ne se ma-
nifeste pas, il faut reconrir a 'cau tiede, surtont s’il fait
froid. Un entonnoir & longue douille qui conduit Veau dans
le fond de la cuve distribue mieux la chaleur dans toutes
les parties du moiit que si on la versait & la surface. A dé-
faut d’entonnoir on fait un ou plustcurs trous dans le mare,
et on verse V'eau tiede dans les vides pour exciter la fer-
mentation. On emplit le tonnean & la distance d’environ
15 centimétres du haut de cette cuve, qu’on foule. On fait
avee une houdouniére un trou au milieu de la piéce du-fond
principale ; el en versant par ce trouw on achéve le remplis-
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sage de la cuve & 4 ou b centimétres du fond:, avec de 'eaw
tiede , et on laisse la fermentation se faire. Si le mouve-
ment était trop tumultueux la liqueur aurait ainsi la faculté
dc se répandre par le trou du fond, et enfin au bout de quel-
ques jours on bouche le troud’abord légérement et ensuite
davantage.’ : | L

« 31 I'on opére en été, on empliva d’abord d’cau froide ,
la cuve aux trois quarts, et I’on brassera vigoureusement
les matiéres a diverses reprises , puis on introduira le lende-
main quelques matiéres fermentescibles, telles gue de la le-
vure , de la lie claire dé vin, des jus de fruits doux, acides
ou sauvages nouvellement cueillis, tels que poires ou
pommes que l'on aura écrasées, prunes, nefles, coings,
cerises , groseilles , cassis, fenilles vertes de vigne etc. La
fermentation établic, on ferme la cuve et on Ja remplit, 2
3 centimétres pres, avec 30 litres d’ean tiede pour pousser
la fermentation au plus haut degré. Au bout de quelques
heures qu’elle est redevenue calme on soutire la liquenr
dans une autre cuve, on attend quelques semaines quelle
soit éclaircie et que le sédiment se soit précipité.

« On emplole avec avantage 1’acide tartrique & cette fa-
* brication des vins de grains : 500 grammes suffisent pour 2
hectolitres de- modt.

« A la fermentation calmée succéde la séparation des
feces, du son et des parties hétérogénes, mais quand le
vin de grains reste trouble et épais on le clarifie. On prend
a cet effet 50 grammes de colle de. poisson qu’on fait bouillir
dans un litre d’eau, qui donne apreés refroidissement une
gelée épaisse. On tire 2 & 3 litres de liqueur dans laquelle
on verse cette gelée qu’on y fouette avec un petit balai, et
on introduit le tout dans le tonneau; le vin se clarifie en
quelques jours. S'il reste trouble ou épais aprés 8 jours om
le soutire dans ’état oui 1l est, et on recommence cette opé-
ration dansle tonnean ou il est transvasé, en doublant la dose
de colle de poissen et ajoutant une pincée de sel commun en
poudre.

~ « Alacampagne, ot 'onne peut pasaisément se procurer
de la colle de poisson, on emploie par tonneau une demi-
douzaine de blancs d’ceufs , bien frais, que 1'on fait mousser
¢omme unpe. créme dans de 'cau claire. On verse celtg



VINS DI GRAINS: 189

wousse dans le tonneau en P'agitant en tout sens. On em-
plote une douzaine de blancs d’eufs quand le vin est diffi-
cile & clarifier. En soutirant la liqueur ct la séparant de sa
lie, réutérant Vopération du collage et laissant en repos,
apreés 1’avoir brassé dans le tonneau ;-la masse-du vin reste
nette, claire et transparente. :

« Le sédiment de plusicurs tonneaux de vin de grains
étant recueilli dans un seul, on le laisse reposer ; la masse
se partage en denx partics, celle qui surnage est liquide,
et peut étre employée comme ferment, celle du fond , ou le
mare, sert d’aliment aux bestiaux.

« Ce vin peut étre amélioré dans sa qualité rar deux
wmoyens. Le premier moyen pour cela est une addition de
huit litres d’eau-de-vie par 2 hectolitres. On_incorpore
cette eau-de-vie lorsque l': Liquenr est séparée de sa lie en
mélangednt & mesure qu’on transvase. L'antre moyen est
celul de la concentration par la gelée. En exposant un ton-
neau de vin i la gelée quand le thermométre est au-dessous
de 0°, I'eau superflue contenue dans le vin se convertit en

glace , tandis que la portion chargée d’alcool'ne se con-
gele pas. (est la méthode générale , mais elle ne réussit
pour le vin de grains que lorsque la gclec est modérée;alors
in’ya quele tlers ou le quart de I'can superflue qui gélo
dans une nuit, mats si le froid est excessif le mieux est apres'
quelques heures de congélation modérée, de tirer le vin qui
se trouve réuni au centre. »

En Belgique, suivantM. Liebig, on fwlmque beaucoup de
hoissons spiritueuses avec du bi¢, de I orge ou de l'avoine
non germds,, jamais toutcfols sans y ajouter du malt d’orge
ou de seigle. Ces boissons ne constltuent pas, & proprement
parler, des ‘bicres, attendu qu’il n'y entre pas de houblon ;

elles sont trés douces , fermentent sans levure mais se con-
servent mal.

CHAPITRE III.

4

Recettes diverses, de boissons et de bieres économaiques.

Nous ne terminerous pas ce livree sans ciler ung exael-.
: ¥
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lente instruction rédigée et publiée en 1847 par I, Girar-
din, par ordre de la Société centrale d’agriculture de la
Seine-Inférieure, sur les boissons salubres économiques.
Ce travail ayant été destiné a recevoir une grande publi-
cité, et les recettes qulil présente ayant regu d’heureuses
applications, nous I'insérerons ici dans son entier.

« Le haut prix des subsistances, dit M. Girardin, et la di-
sctte du cidre compliquent d’une maniére trés grave, ceite
année, la position des cultivateurs et des ouvriers des vil-
les. Dans quelques mois, les travaux de la fauchaison et
de la moisson, en ramenant dans les campagnes un plus
grand nombre de bras, vont encore augmenter les charges
des fermiers, qui seront fort embarrassés pour fournir &
leurs domestiques et aux ouvriers auxiliaires la boisson
journaliére et désaltérante qu’on a coutume de leur prodi-
cuer,

» Il est donc utile de faire connaitre les moyens de sup-
pléer au cidre, dont la rareté commence a se faire sentir
presque partout, en raison de la trés mauvaise récolte en
pommes de I'année derniére. Nous croyons remplir un de-
voir en vulgarisant Pemploi de'boissons salubres et écono-
miques, qui, plus propres que P'ean pure & Ja bonne élabo-
ration des aliments grossiers, rafraichissent et désaltérent
sans débiliter, ont tous les avantages de la biére et du ci-
dre, sans en avolr le prix élevé.

» Les pommes et les poires, qu'on le sache bien, ne
sont pas res seuls fruits avec lesquels on peut obtenir des
hoissons fermentées, salubres et agréables. Tous les fruits
mucilagineux, tous les fruits charnus & noyau, i Vexcep-
tion de ceux qui donnent de Thuiie, toutes Jes graines des
céréales qui contiennent & la fois du sucre, de la fécule et
du gluten, sont susceptibles de subir la fermentation vi--
neuse vu aleoolique. :

» Or, dans les campagnes, on peut utiliser presque tous
les fruits qui sont généralement perdus,

» Les Cerises, les Groseilles, les Prunes, les Merises
qu’on éerase et qu’on fait fermenter dans des tonneaux . a
Ja maniére du moiit de pommes et de raisins, fournissent
une boisson trés spiritueunse et fort agréable,

Lorsque les fruits sont moins succulents, et qu'ils con-

4
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tiennent néanmoins du sucre et du mucilage, il faut les
broyer avec de 'ean pour délayer ou dissoudre les principes
fermenteseibles. Nous citerons, comme pouvant étre bras-
sés , les frutts ou baies du sorbier, du.cormier, du cor-
nouiller, de la ronce sauvage, du muirier, du troene , de
Vazérolier, de 'aubépine,-dua genévrier, du néflier, de
larbousier, du pruneclier sauvage , du groseiller ¢ maque-
reaw , de V'airelle ou myrtille, du sureaw, de 'ieble, du
raisin &’ Amérique, etc. Tous ces fruits, pris & leur point
de maturité, mélés ensemble aux proportions convenables,
¢crasés, puis mis’d fermenter dans des tonneaux avec plus
ou motns d’eau, et une petite quantité de sucre de fécule
ou glucose (4 4 3 kilogrammes par hectolitre), donnent des
ligueurs légerement alcooliques, agréables, tomques et dé-
saltérantes, qu’on peut boire sept ou huit jours apres la mise
en fermentation. On ne peut les conserver, en bon état,
au~dela de cing & six mois. mais ¢’est }a un inconvénient qui
leur est commun avee la petite biere, le cidre des pommes
de premiére saison. Au reste, on pourrait déssécher les fruits
cités plus iaut , pour en préparer la boisson au fur et a me-.
sure des besoins.

» Clest ainsi qu’on agit avec les pomes et les poires ,.
dans heaucoup de locahités, ot Fon prépare une piguette:
fort économique avec ces fruits séchésau four. Dans ce cas,
on laisse tremper et fermenter, pendant quatre & cinq jours,
douze kilogrammes de ces fruits dans un hectohtre d’ean.
En ajoutant, avec la fermentation, quatre & huit cent
grammes de baies de genigvre, ou un peu de fleurs de su-
reau, ou des écorces d’oranges améres, on donne a la pi-
quette un goit plus agréable, et on la rend plus saine €t
plus tonigue. . .

» I est bon d’indiquer 11, en peu de mots, comment
on doit procéder a la dessiccation des fruits destinés a la
fabricationde la piquctte. Nous prendrons pour exemple les
pommes et les poires, comme g¢lant plus difficiles a faire sé-
cher que tous les autres fruits ci-dessus indiqués.

» Les pommes et les poires étant récoltées un pen avant
lenr maturité compléte , 6n les coupe par tranches on.quar-
tiers ,-on les arrange sur des claies d'osier qu’on. place (}ans
un four qui a servi & cuire le paing on les y laisse environ
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une heure , aprés laquelle on les dte pour les expose au so-
' leil pendant quelques jours. Alors on les remet au four, et
on les expose ainst alternativement a une chaleur artificielle
et au soleil, jusqu’a ce que les tranches aient acquis le de-.
eré de dessication convenable. Les fruits, amsi bien séchés,
doivent étre gardés dans des tonneaux qu’on a soin de pla-
cer dans un grenter bien aéré et sec. '
Avec les sucres communs, cassonades hrunes , mélasse on.
sncre de fécule, on peut fabriquer des hoissons légeéres ou
piquettes, qui ont le grand avantage de pouvoir étre obte-
nues au moment ou Je besoin s’en fait sentir, et qui évitent
Vembarras de déssécher et de conserver des fruts. Voicr,
quelques recettes qui donnent d’assez bons produits.

PREMIERE RECETTE.

L

Eau ordinatre. . . . % hectol.
Racinederéglisse. . . 4 kil. 250 gr.
Gréme de fartre. . . 500 gr.
Eau-de-vie 8 19°. . . B litres.

Aromate quelconque,
comme flears d sureau
on de mélilot, coriandre
ou écorces d’oranges. . 40 gr.

» On-fait une forte décoction de la racine de réglisse
dans vingt 4 vingt-cinq litres d’eau ; pendant ce temps, on
fait infnser, dans quatre & cing litres d’cau bouillante, les
fleurs de sureau ou 1’aromate c({ioisi; on dissout la créme de
dartre dans une autre quantité de liquide , on passe tontes
ces liqueurs a travers un tamis de crin ou un linge, on les
introduit dans un tonnean de grandeur convenable avec le
restant de I'eaun,*on. ajoute I'eau-de-vie, on brasse forte-
ment et on laisse reposer. La fermentation se manifeste plus
ou moins activement en raison de la température du ficu or
le baril est placé; la plus convenable est comprise entre 10
et 15 degrés du thermométre centigrade. On peut d’ailleurs
activer la fermentation et Ja rendre plus réguliére, en )e-
tant, dans le tonneau , cinquante i soixante grammes de le-
vure de biére délayée dans un peu d’eau.

» Lorsque la fermentation est sur le point de s’apaiser,
- on bpondonne hermétiquement le tonneau, et aprés trois ow,
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i
*quatre jours de repos, on peut nser de la boisson. Si on la
met en bouteille , on obtient, aprés hmt a dix jours, une

liqueur mousseuse fort agréable.

L]

Eau ordinaire.
Suere brut.
Créme de tartre.
Eau-de-vie & 19°.
Aromate quelcongue.

! r

Eau ordinaire.
Sucre brut. .
Vinaigre fort. .
Eau-de-Vie a 19°.
Aromate quelconque.

QUATRIEME RECETTE.

-

DEUXIEME RECETTE.

5 kil. 750 gr.
500 gr.

10 litres.

40 gr.

TROISIEME RECETTE.

1 hectol.

6 kil. 250 gr.
2 1it. 50 ¢.

5 litres.

40 gr.

—

Eau ordinaire. 1 hectol.
Biére ordinaire. 9 litres.
Sucre brut.’ 6 kil. 250 gr.
Vinaigre. . . . . 4lit. 25 ¢.

- Caramel. . . . . 130 gr.

CINQUIEME RECETTE.

‘Eau ordiaire. 1 hectol.
Sucre brut. 6 kil. 630 gr.
Acide tartrique. . 160 gr.
Esprit trois-six. . 1 lifre.
Fleurs de sureau. 120 gr. ,

» On opére comme ci-dessus. La cinquiéme recette est
celle qui fournit la hoissson le plus agréable; celle-ct est
comparables aux poirés légers; aprés 8 jours de bouteille,
elle mousse et pélille a la maniére du vin de Champagne.
Depuis plus de vingt ans, on en fait usage dans la maison
de mon pére. Le litre de ces diverses hoissous revient 2

eine 4 3 cent.

- M. Durand, pharmaqi.en en chef de I'Hétel-Dren de Caen,
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a proposé¢, sous le nom de Biére a froid, une hoisson en-
core.plus économique que les précédentes, puisqu'elle ne
revient pas & un centime le litre. En voici la formule et la
préparation : i :
Ean ordinaire. . . 1 hectol. -
Mclasse. . . . . . 2 kil. 500 gr.
Fleurs de houyblon. .. . 100 gr. :
Racine de gentiane. . 50 gr.
Levure de biere. . . 350 g,

On fait infuser le houblon et la gentiane dans 15 a 20
fois lear poids d’eau bouillante; on passe & travers une
toile, on délaie la mélasse dans une partie de V'eau et la le-
vure dans une autre; on verse toutes ces liqueurs dans un
tonneau, avec le restant de I'cau; on brasse bien et on
abandonne 4 la fermentation. Si celle-ci marche hien, Ja
boisson est bonne a boirc au bout de cing a six jours. Elle
offre alors les propriétés suivantes :

Elle est d’une transparence parfaite ; sa coulenr et son
odeur rappellent celles du petit cidre de boune qualité; elle
a une saveur légérement amére , sans astringence , sans fa-
deur, sans arriere-goiit ; elle est a la fois légére et cordiale
a Pestomac. Potable aprés quelques jours seulement de preé-
paration, clle présente encore’ I'avantage d'étre chargée
d’acide carbonique, ce qui lui donne une saveur piquante
fort agrvéable, et des propriétés digestives plus pronon-
cées.

+» Mise en bouteilles au hout de 4 a 5 jours de prépara-
tion, elle devient mousseuse comme le vin de Champagne.
En y ajoutant un peu de caramel, une infusion de coriandre
ou de fleur de sureau, on la rend plus agréable au goiit do
quelques personnes. : |

» On peut remplacer la mélasse par le sucre de fécule.
Mais lorsque ces deux matidres sucrantcs ont un prix exa-
géré, comme en cc moment, on peut se servir avee avati-
tage de la formule suivante :

Eau ordinaire. . . 1 hectol.
Miel ordinaire. . . . 800 gr.
Cassonnadecommune. . 800 gr.
Fleurs de houblon. . . 300 gr.
JLevure de biere. . . 50 gr. -
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» Le litre, dans ce cas, revient & deux centimes.

» La biére a froid de M. Durand est en usage, dans la
maison centrale de Beaulieu, et a'été mise d Vessai dans les
régiments de I'armée, sur la proposition du Counsell supé-
rieur de santé. Les expériences faites officiellement ont eu
les résultats les plus satisfaisants et ehtenu 'approbation
unanime des commissions. Le docteur Lebidois, médecin de
la maison centrale de Beaulieu, termine ainsi qu’il suit 'un
de ses derniers rapports : La boisson proposée par M. Du-
rand a réselu complétement le probléme gifﬁcile ct impor-
tant que j'avais posé, ¢’est-i-dire que, d'un prix de revient
& peu prés nul, agréable au gout, tonique, apéritive, émi-
nemment désaltérante et légére , cette boissen permet
aux détenus d'utiliser mieux les aliments, de travailler par
conséquent davantage, et d’éloigner les chances de mala-~
die..» ‘ |

» M. Gillot , pharmacien & Evreux, a publié ausst denx
formules de boissons économiques, peu différentes des pré-
cédentes 5 on congoit qu’on peut les modifier suivant le goiit
et {es conditions dans lesquelles on est placé. Voici Jes vecet-
tes de M. Gillot : i

4 BoissON SE RAPPROCHANT DU CIDRE.

Eau. . . . . . 1 hectol.
Pommes séches. . 3k. 4125 gr.
Lsprit3/6. . . . 0 104 gr.

. Semences de fenouil. 25 gr.
‘ —_ de coriandre. 25 gr.
Fleursdehoublon. . - 469 gr.

Bo1ssoN AYANT BEAUCOUP D ANALOGIE AVEC LA BIERE,
Eﬂ.u- » to . . ] 1 heCtOL -

Mélasse. . . . . 3k.125gr.

Cassonade brane. . 417 gr.
Coriandre concassée. 25 gr.
Levure de biere. . 104 gr.

» La quantité de levure de bitre indiquée pour la se-
conde boisson est du double trop forte. Pour la premiére ,
on agit complétement  froid, en mettant toates les substan-
ces dans le tonneau avee 1'can, apres avoir senlement con-

!
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cassé les pommes et les semences. Apres 8 & 10 jours, on
peut tirer au tonnean. ‘

» CGomme on lc voit, par tout ce qui précéde, il y a pos-
sibilité | %our Fouvrier, méme le plus pauvre, de préparer,
pour les besoins journaliers , des boissons toniques, désalté-
rantes, agréables, bien supéricures & 'eau, a I'eau vinai-
grée, & l'eau additionnée d’eau-de-vie, qu’on emploie le
plus habituellement pour suppléer au manque ou & la cherté
du vin, du cidre, de la bicre. Les boissons acides, les hois-
. sons alcoolisées et non fermentées, les boissons dans les-
quelles domine le sucre on le mucilage ne valent rien pour
la santé, et contrarient les fonctions digestives an lieu de
les favoriser. Il w’ya que les boissons fermentées qui soient
réellement salubres , mais il faut que la fermentation spiri-
tueuse au moyen de laquelle on les obtient, soit compléte,
et qu’tl ne reste dans les liqueurs ni excés de sucre ni excé-
dant de levure. Or, dans ce dernier cas, elles agissent i la
manwitre du cidre doux, qui, comme on le sait, est de dif-
ficile digestion et légérement purgatif. Or, il est toujours
possible d’obtenir, une fermentation bonne et réguliére , en
ne mettant pas un excés de levure, et en placant les ton-
ncaux dans J)es celliers, caves ou hangards, ou la tempéra-
ture puisse étre maintenue dans des limites de 10 & 13 de-
grés centigrades. '

» Nous espérons que cette courte instruction portera ses
fruits, et que, long-temps avant les grands travaux de la
moisson, nos fermiers aviseront 3 fournir.d leurs ouvriers
une des boissons salubres et économiques dont nous avons
indiqué la facile préparation. Dans les grands établissements
industriels, pourquoi les chefs prévoyants, et jaloux de la
santé de leurs ouvriers, ne feraient-ils pas fabriquer sous
leurs veux de ces mémes boissons, qu’ils livreraient, au prix
coitant, & ces hornmes imprévoyants ¢t pauvres, qui n’ont
que de mauvais aliments, que des bolssons malsaines, et qui; -
lwur suppléer a leur insuffisant régimeé, cherchent dans

'eau-de-vie un soutien , hélas! dangereux et trompeur, qui
ajoute 4 leur misére en dépravant leur moral et cn minant
leur constitution? Ce serait faire, & peu de frais, un acte de
philantropie et de moralité. »
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LIVRE CINQUIEME.

Des hydromels.

On donne ce nom & une préparation de miel et d’cau qui
aservi ancienncment de boisson aux Gaulois, ét-qui ac-
quiert un gout vineux par la fermentation,

Olivier de Serres dans son théatre d’Agriculture, troi-

v siéme livre, chap. XV, adonné ainsi qu’il suit la recette de
cette hoisson :

« L’hydromel est une composition de miel etd’cau , dont
le hreuvage est bon et profitable. L’on s’en sert en plu-
sieurs endroits , mesme vers les Ardenncs, et par tout génc-
ralement , ou défaillans les vignes, l'on est accomodé de
miel. Une partie de hon miel sur douze d’eau de pluie,
sont ensemble mises bouillir dans de grandes chaudiéres,
Jusqu’a la consomption de moitié, en escumant cela cepen-
dant ct tant curieusement qu'aucune ordure n'yreste. Aprés,
ceste liqueur est envaisselée en communs tonneaux de bois-
bien nets, lesquels bien fermés sans respirer 'on tient au
soleil six semaines continuelles, afin d’y %ouillir durant ce
temps-1a 5 passé lequel demeure Y'hydromel en sa parfaiste

. bonté, en Yaquelle se maintient-il longuement, estant logé

dans les caves, comme I'on faist pour les vins. Défaillans le
soleil on tient'les tonneaux prés du feu, pour un couple
de mois; non avec tant d'effest qu’au soleil ;(\)our laquelle
cause le cueur de I'esté sur toutes les satsons de 'année est
choisi pour faire I'hydromel. Car estant lors le soleil en sa
plus grande force, plus vigourcusement et mieux prépare
ceste boisson, qu’aucune chaleur artificielle.

« C'est le plus commun hydromel : mais pour en faire
dn meilleur, convient augmenter la quantité de miel, d’un-
nart , d’'un tiers, d’une moilié, selon quon le désirera.
t passant plus outre, on le rendra excellent, sion laro-~
matise avec de la cannelle, girofle, muscades, poivre,
gingembre et autrcs épiceries. Aussi y donne bonne ‘odeur
la fleur de sureau : ayaat Phydromel cela de commun
avec le moust, que de retenir de ceste fleur la senteur

VINS DE FRUITS. 17

-
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musquate, s'en servant avec des sachets comme jai touché
ailleurs. » ) |

Le procédé indiqué par Olivier de Serres, n’est certaine-
ment pas le metlleur auguel on puisse avoir recours pour
faire de bon hydromel vincux, et lui-méme en a prescrit
dans le livre 8¢, chap. 1¢7, une autre recette que voici :

« Estant I'hydromel faist de huist pintes d’eau, et une
de bon miel, bouilli & consomption de la moiué, yad--
-Joustant & la fin une once d’eau-de-vie, se rendra excel-
lent , et de longue garde, sans se corrompre, l’espace de
dix & donze ans. »

Mais suivant Deyeux, de tons les procédés celui qu’on va
citer mérite a fous égards la préférence.

H faut choisir le miel le plus blane, le plus pur et le
plus agréable au goiit , le mettre dans une chandicre , avec.
un peu plus que son poids d’ean, le bien faire dissoudre
dans cette eau, dont onm fera évaporer une partie par une
¢hullition légére, en enlevant seulement les premiéres
écumes. On reconnait qu'il y a assez d’eau évaporée, lors-
qu’un ceuf frais, qu’on met dans la liqueur ne s’y submerge.
pas, et sc soutient & la surface, en s’y enfongant a peu prés
a moitié de son épaisseur; alors on gassc la liqueur & tra-
vers un tamjs et on Pentonne tout de suite dans un banl
qui doit &étre presque plein. Il faut placer ce baril dans un
endroit ou la chaleur soit le plus également possible, sou-
tenue de 20 a 28 degrés du thermometre de Réaumaur, en
ohservant que le trou de la bonde ne soit que légérement cou-
vert et non bouché. Les phénoménes de la fermentation
vineuse paraitront dans cette liqueur et subsisteront pen-
dant deux ou trois mois , et méme plus suivant la chaleur;
aprés quoi ils diminuecront ¢t cesseront d’eux mémes.

Il faut observer pendaut cette fermentation de remplir
de temps en temps le tonneau avec une liqueur semblable
de miel dont on aura conservé, pour cela, une partie a part,
afin de remplacer Ja portion de liqueur que la fermenta-
tion fait sortir sous forme d’écume. '

Lorsque les phénoménes de la fermentation cessent et
que la liqueor cst devenue bien vineuse, on transporte le
tonineau & la cave, et on le hondonne exactement; un an
aprés on met hydromel en bouteilles.
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' Lors:‘[ue I’hydromel vineux est bien fait, c’est une espéce
de vin de¢ liqueurassez agréable. Il conserve néanmoins, peu-
dant fort longtemps , une saveur de micl qui ne plait pas a
tout le monde, mais qu’il perd a la longue, et qu'on peut
faire en quelque sorte disparaitre , cu ajoutant, pendant que
la liqueur est encore en fermentation dans le tonneau, de
la fleur de surean dans un pouct ou quelques autres aro-
mates.

Masson-Four a donné, dans la Maison rustique du 19°
siecle, la recette' sutvante :

« Preocz la quantité de miel dont vous pourrez disposer
{aites fondre dans 4 ou 3 parties d’eau en volume ; écumerz
et clarifiez avec un blanc d’eeuf, pour chaque kilog.; jetez
dans le sirop bouillant, avant la clarification, 123 gram. .
{4 onces ) par kilog. de miel, de noir ammal; écomez.
Ajoutez ensuite 123 grammes de fleurs de sureau pour 2
hectolitres de molt, ramené a la densité de 4 degrés :
vous pouvez substituer a la fleur de surcan, tel autre aréme
que vousaurez a votre disposition, la semence de coriandre,
Jes amandes améres, celles de noyarix de cerises, abricots;
etc., les sommités fleuries d’orvale, ou toute bonne, les
graines d’angélique, de fenouil, de cumin et méme de
gemévre, ' |

,« Le sirop, amené au poids indiqué, refrordi & 45 3 48°
degrés centigrades, est mis en fermentation avec de la le-
vure , ou du‘levain de boulanger non acide.

« Si I'on veut un hydromel plus rapproché du vin, on
ajoute de la créme de tartre ( 500 gram. par hectolitre },
ou des fruits acides , dpres ouw acerbes.

« Lorsque la fcrmentation tumultueuse est termince,
on soufire 3 on additionne de 'alcool st on le juge convena-
- ble'; quinzc jours ou un mois aprés on colle aux blancs
- X eeufs , et Vousoutire en honteilles ou en cruchons de terre
qu’on laisse droits si la saison est chaude, afin d’éviter la
casse , parce que ces.cspeces de liqueurs sont trés sujeties &
recommencer leur travail & diverses époques de 'année.

« Cette formule suffit pour diriger la fabrication de toute
espece de hoisson analogue avec la mélasse, le swwop de
sucre brut, le sirop de fécule et de dextrine. »

On trouve encore dans les auteurs guelques détails sur
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la fabrication de’I’hydromel vinenx que nous ajoutons ici:
Miel blanc. . . . . 5 kilog. (10 livres).
Eau 4950° cent. . . 25 kilog. (50 livres ).
Ferment de biére ‘ramolli. 153 gram. ( 3 onces ).

On délaie dans un tonneau le ferment avec 'eau , et 'on
y_ajoute le miel; on place le tonneau dans un lieu dont la
température soit de 15 & 20 deg. R, afin que la fermenta--
.tion s’établisse bien.

On reconnait . bientdt, i une quantité considérable d’é-
cume qui s’en échappe, que la fermentation est établie il
faut avoir soin de renverser & mesure, dans le tonneau, du
nouvel hydromel,” ou, st 'on en manque, un peu de hon
vin blanc jeune ou un mélange d’eau et de mel; enfin,
remplir le tonneau pour la dermicre fois, et le boucher avec
soin, quand I'écume cesse de monter. La [ermentation con-
tinue néanmoins sourdement pendant deux ou trois mois;
1] faut retirer alors la liqueur de dessus sa lie, la coller, la
soutirer une seconde fois, etla garder le plus longtemps
possible avant de la mettre en bouteilles, afin de lui faire

erdre un-goiit de miel qu’elin conserve pendant longtemps.
})l faudrait opérer le soutirage plust6t, si I’on était obhgé
de transporter le tonneau aillenrs. | ‘

Presque tous les auteurs prescrivent de faire bouillir et
de claritier le miel 3 mais il -est reconnu que la' fermenta-

“tion qui, par le procédé ci-dessus, s’éta%lit en quelques
heures, demande plusieurs jours dans le second cas, parce.
que la coction parait détruire le ferment tant dans le miel
que dans toutes les substances végétales. Je pense donc
qu’il est plus avantageux de délayer le miel dans I’ean un
peu plus que titde, sans le faire cuire; la liqueur en est
d’ailleurs tout aussi bonne. On peut la rendre beaucoup
plus agréable, en ajoutant 4 la solution mielleuse un peu
d’angélique fraiche, de gemevre , de coriandre, de suc de
framboise ou d’orange, ou tel autre parfum. .

Le bon hydromel , vieux et bien fait, ressemble beaucoup
aux meilleurs vins d’Espagne. Son usage , trés-répandu en-
core aujourd’hui chez les peuples du Nord, est fort ancien,
et I'on sait que . les belliqueux Scandinaves , leurs an-
céires, étaient tellement passionnés pour cette liqueur,
qu'ils ne connaissaient'd’autre bonheur cﬂms la vie future que
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celui de boire 'hydromel & la table d’Odin, présenté par
les Valkyries dans les cranes de leurs ennemis. Les Russes
et les Polonais le regardent encore comme une excel-
lente boisson ; ils en retirent une cau-de-vie qu’ils aroma-
tisent. -

Enfin voici un prm..cde plus expéditif: Dissolvez du miel
dans de Veau , & raison de deux livres par litre, mélez-y du
charbon ammal et filtrez la hqueur pour la purlﬁer » puis
ajoutez un quart de Veau employée, d’eau-de-vie ot vous.
aurez mis infuser, quelques jours d’avance, des fleurs desu-
-rcau et de I'iris de Florence , avee quelques amandes ame-

res ; mettez le mélange quinze jours au soleil, filtrez-le,.
1} sera prét & étre mis en qmute;lles

Hydromel vineux composc.

Cet hydromel n’est que le précédent , mélé a des sucs de
fruits et aromatisé, afin de lui donner diverses saveurs.
+C’est avee ces liydromels que quelques fabricants de vins
imitent ceux de Constance, de Malaga, de Malvoisie, etc.

i

| ' LIVRE SIXIEME.

CHAPITRE PREMIER.

De Uimatation des wvins ef liqueurs.

On donne le nom de vins de liqueurs i des vins dans les~
quels une partie de la matiére sucrée n'a pas été décom-
posée par la fermentation.

On se figare, en général, que les vins de liqueurs imi-
tés sont mauvais & I'estomac : mais c’est un préjugé que
rien ne Justlﬁe Bien plus , nous regardons comme certam,
(jue ces espéces de vins seront souvcnt supportés par de%
- estomacs faibles qui ne supporteraient pas certains vins na-

turels. La raison en est que les vins artifictels faits avec
discernement ne renferment absolument que ce qui est né-

cessatre pour les rendre liquoreux , spivituenx et aromatisés
*
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précisément tels quon le désive, et que les matieres qui
contrithuent'd ces différentes qnalités ont été purifiées cha-
cune en particulier. 1l en resulte que le vin ne renferme
aucune matiére extractive inutile qui établisse dans 'esto-
mac une fermentacion dangereuse. :

Nous avons déja fait pressentir que les vins de liqueurs
doivent jouir de trois tLualités principales : étre liquoreux,
spiritueux et avoir du bouquet. C’cst par la plus ou moins
grande prépondérance de ces trois qualités et par la diver-
sité de })a erniérey, que les vins de liqueurs different en-
tr’eux. On leur donuera les deux premiéres, au moyen du
sucre ct de I'alcool , et la troisi¢éme , au moyen de diverses
substances aromatiques, en dissolvant, en outre , dans I'eau
qu'on emploie , un centiénme de son poids de tartrate de
potasse. , .

Ce sel existe dans tous les vins, et sa présence y parait
nécessaire pour lul donner de la saveur et contribuer 4 sa
conservation. Si on observe que Valcool est absolument
identique , quelles que soient les matiéres fermentescibles
qui lont -produtt, et qu’il en est & peu prés de méme du
sucre, on scra convalnen (ue nous somipes Jes maitres de
varier dans nos vins les deux premicres quahtés, et les ren-
dre i volonté plus on moins liquoreux , plus ou moins spi-
riineux. :

Relativement & leur pesanteur spécifique, les vins de
liqueurs sont précisément le contraire des vins ordinaires
dont la honne, qualité se juge par sa légéreté spécifique,,
tandis que les vins de liqueurs marquent 4 ou 3 degrés au-
dessus ge zéro & I'enomeétre; on en rencontre méme qui.
vont jusqu'a 7. .

Les vins liquorcux résaltent généralement de moiit d’une-
pesanteur spécifique de 18 a 20 degrés. Vous pouvez vous:
en procurer de la méme pesanteur, en dissolvant en quan--
tité convenable de sucre dans de 'eau ou vous aurez mis
préalablement un demi-centi¢me de tartrate de potasse, et.
VOus vous serez ainsl procuré en un instant un moit sem-
blable & celui que 'on n’obtient ordinairement gu’en un an.

Examinons maintenant ce que devient ce mott dans lo:
fermentation. La matiére sucrée se décompose et forme de-
Valeonol 53 mais, tandis que dans les vins ordinaires toute
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la maticre sucrée se convertiva en alcool, dans ceux de
liquear, il y en aura un quart seulement, de sorte qu’il
se formera environ un litre d cau-de-vie sur quatre litres
de ia liquenr, ct les trois autres quarts resteront matiére
sucrée, dou 1l résulte qu'en ajoutant un quart d’can-de-
vie & la liqueur, on évitera 'embarras de la {ermentation.

Ensuite ayant goiité votre vin, si vous ne fui trouvez pas
‘assez de liquoreux oude spiritueux, vous pourrez, & vo-
lonté , augmenter 'une ou 'autre de ces deux qualités, en
ajoutant de Veau-de-vie oun du sucrey la premicre pour le
rendre plus spiritueux, ct l'autre, pour 1[:3 rendre plus hi-
quoreux; et il ne reste plus qu’d lenr donner P'aréme.
L'arome des vins de Hiqueurs n’est pas aussi prononcé que
dans les vins ordinaires ; cependant on peuat apercevoir dans
la plupart d’entr’eux le bouguet du muscat; mais i1l .cst
souvent masqué par l'acide contenn dans le vin, et peut
étre rendu fort sensible en le désacidifiant. On peut donner
aux vins Pardme du muscat , par le moyen de fleurs de su-
reau, en faisant séjourncr parmi clles, pendant quelque
temps, le sucre que Pon emploie, ou en mettant les
fleurs elles-mémes dans la liqueur. Gn peut aussi employer
des fleurs d’hieble ou de toute-bonne, ou cncore méler ces
divers ardmes dans diverses proportions, ¢t produire par
la des vins de différens golits. -

Pour bien confectiouncr soit les vins de liqueurs, soit les
hiqueurs, il est convenable de savoir préparer ct employer
les diverscs matiéres aromatiques. Le clmpitre O .conticnt
un apergu sommaire des principales. |

+

CHAPITRE M.

Des aromes.

La cannelle , le girofle, le macis et la vanille se prepa-
rent en les réduisant en poudre et en les mélant, par por-
tions égales, avee du sncre également en poudre. Ce mé-
lange doit étre conservé hermétiquement fermé. ,.

L'iris'de Florence se réduit en poudre, mais nc se méle
pas avec du sucre , comme les précédens.
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Parmi les flenrs de sureau, ce sout celles du sureau &
feuilles de persil qui sont le plus convenables pour imiter
l2 muscat : on les mélange avec du sucre pilé apres qu’elles
sont séchées. Quelquefois on les emploie fraicEcs, mais 1k
faut toujours en séparer les pétioles et les pédoncules.

Pour le parfum des roses et des fleurs d’orange on peut
I’obtenir soit en les distillant avec de 'eau, et on obtient
ce qu'on appelle de I'ean de rose ou de fleur d’oranger 5
soit en les gistillan‘t avec de I’ean-de-vie, et on obtient ce
qu'on nomme de 'esprit de ces fleurs, ou encore on méle
ces fleurs , de méme que les fleurs de suréan, avec du su-
cre cn poudre, et on pourra faciliter le passage de 'aréme
dans le sucre , en cxposant le mélange & une température-
de 50 & 60 degrés, et le remuant fréquemment.

Quant aux framboises, on les fait mfuser dans de 1'eau--
de-vie et on distille I'infusion pour la décolorer, on obtient
Pesprit de framboises. ' '

Les amandes améres, la mérise, les noyaux d’abricots et
de péches se distilient avec ’eau-de-vie et donnent les es-
prits de ces fruits. | ,

On obtient également esprit de cilron, d’orange, de-
bergamote , en distillant leurs zestes avec de I'eau-de-vie,
ou, plus simplement, en mélant du sucre avec les huiles
cssentielles de cesfruits. , .

L’ambre doit entrer dans les ardmes, mais sans y domi-
ner : c’est une odeur fort désagréable lorsqu’elle est con-
centrée , mais qut peut faire d'excellens ardomes lorsqu’elle .
est étendue. o

Les ardmes s’emploient seuls ou mélangés. St on veut:
une liqueur d’un goiit déterminé, par exemple, de can-..
nelle ou de girofle, ou autres, on emploie~ces matieres de-
maniére que leur atéme soit dominant; car il faut obhserver-
qu’on doit toujours ajouter quelque peu d’un hutre arome .

" pour donner un arritre-gout : une goutie d’huile essentielle -
on un gramme d’esprit de citron, employé a cet effet,,
peut suffire & plusienrs litres 5 mais il faut bien prendre
garde de donuner un aréme outre mesure.
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° o CHAPITRE 1IL.

i
Formules de quelques vins de liqueur d’imitation.

. Notre intention n’est pas, dans ce chapitre, d’encoura-
ger la fraude , qui donne pour des vins naturels , des com-
ositions et des mélanges qui n’cn ont jamais le mérite on
':Js’ agréments, mais d’indiquer quelques recettes, qu'on
doit surtout a Julia Fon'tenelle, qui avait été témoin des
travaux de cette fabrication qui sc font a Cette dans I'Hé-
tault , sur une grande échelle. |
A Cette, dans la fabrication des vins les plus estimés, it
n'entre aucun sel métallique ni aucune plante vénéneuse 3
ils sont constamment le résultat du mélange de différents
vins en proportions diverses, avec addition, suivant exi-
gence du cas, d’alcool ou de matiére sucrée, et d’un bou-
quet pris parmi les végétaux aromatiques. L’habileté du
fabricant consiste a trouver les quantités relatives et né-
cessaires & chaque espéce de vin. En général , chacun d’enx
tient en réserve des échantillons de vins naturels pour ser-
vir de point de comparaison pour le gout, la couleur et le
bourquet. Chaque maison a par devers elle des proeédés de
prédilection ; mais il est un point unanime, c'est que le
Calabre fait la base d’'un grand nombre de vins.

DU CALABRE,
Servant a la fabrication des vins.

On distingue deux especes de Calabre : le Calabre fait 4
froid et le Calabre fait a chaud. Ce dernier est indispensa~
ble pour faire le vin de Malaga. L’autre, plus franc de
- goiit, sert & rendre les vins plus liquoreux.

Calabre fait _c'z froid.

Pour le préparer, on prend 27 veltes (130 litres) de moit
de raisin trés-doux et trés-miir, sortant du fouloir,.et 'on
y méle de suite 3 veltes d'alcool a 32 degrés. On laisse re~
poser, et 'on tire an clair.
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Calabre fait a chaud.

On fait bouillir du hon moiit de raisin , dans une chau-°
didre, jusqu’a ce Tﬁl soit réduit aux trois-quarts de son
volume; on enléve les écumes, et quand il est froid, on y
ajoute un huitiérme d’alcool. '

A ces préparations on doit joindre les vins mutés, U'al-
cool , U'esprit de goudron, obtenu par la distillation de I'al-
cool sur le quart de son poids de goudron, les infusions al-
cooliques d’iris de Florence, de notx verte , de cogques d'a-
mandes torréfices et de calament { melissa calaminthe,
Lin. (1).

: Voiﬂ&)les matériaux le plis fréquemment employés & la
fabrication des. vins de Cette. Voici .maintenant quelques-
uns des procédés suivis dans la plupart des fabriques.

i

Fin de Malaga.

Calabre fait & chand . . . 30 veltes.
Infuse alcoolique de noix verte. 2 litees.
Esprit de goudron. . . . . 92 gram. (3onces.)

Vin de Madere.

On prend du vin de Piqueponil gris fait en blanc et sec,
¢t Pon y ajoute par barrigue ordinaire 125 gram. ( 4 onces)
d’infusion alcoohique de coques d’amandes torréfiées , 62 gr.
( 2 onces ) d'esprit de goudron et 2 litres d’infuse de noix.

4

Vin de Saint-Georges.

Bon vin rouge monté en couleur,
Vin de Piquepouil. . . . .

Mélez et ajoutez par barrique un demi-verre d’esprit de
framboises , de calament et d’iris de Florence.

parties égales

Vin de Frontignan. o ‘

Vin rouge nouveau. .
—-  hlanc d. . . |
Alcool & 22 degrés. . . . . . . 3 litres.
(1) L'infuse aleonlique de noix et le caramel mélés en proportions conve-

uables donnent anx vins rouges clarifiés par la gélatine une apparence de vé-
tuste.

* | de chaque 50 litres.
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YVin de Bordeauz.

Vin de Bourgogne , bonne quahté. . 1 harrique.
Suc de framboises. . . . . . 1 velte.

. Au bout de quelques jours on filtre et 1’on met en bou-
teilles: .
Vin muscat.

Vin blanc de Chablis. . 50 litres.
Raisin muscat see.. . 12 kil. 500 gram. (25'hiv.)
Fleur de surean dans un nouet. 500 gram. ( 1 liv. )

Aprés 2 ou 3 mois de macération, passez avec expres-
" sion et collez. '
. Vin cuit.

On fait bouillir da bon meut & petit fen, et 'on enléve
les écumes au fur et & mesure qu’elles se forment; quand
la liqueur est réduite & moitié , on la passe & travers une
chausse , et quand elle est relvoidie, on y ajoute le quart
de son poids d’alcool 419 degrés ; en vieillissant, ce vin de-
vient tros-délicat. Sans addition d’eau-de-vie ,.le vin cuit
sert a améliorer les vins faibles, et & la composition des
vins liguoreux. . .

Voicl quelques autres recettes publices par diftcrents
autcurs. - '

¥in de Madeére.

On prend du cidre trés-nouveau et on le sature de miél,
au point qu’un ceuﬂgi)surnage sans enfoncer; on fait bouillir
la liqueur daps une bassine étamée, on écume et I'on passe
i la chausse, on verse alors dans un baril ou on le conscrve
5 4 6 mois avant de le mettre en bouteilles.

*

’ Vin de Malaga.

Vin de Champagne. . 18 litres (20 bouteilles. ) -
On y fait macérer pendant 2 oa 3 mois : .
_ Raisin de Damas . 2 kil. 300 gram. (5 livres.) .
Fleur de pécher. . » 92 gram. (3 onces. )
L’on passe avec expression, et aprés un mots de Fepos,
on colle ce vin ct on le met en bouteilles. '

-
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-~ .

, Vin grec.

- On cueille les raisins dans un état de maturité parfaite ,
on les laisse exposés an soleil pendant 8 4 10 jours'; on en,
extrait ensuile le moit-qu'on fait chauffer dans une bas-
sine  arrivé au point d’&ullilion, on y jette pour chaque.
cing bouteilles 31 grami. {1 once) de chlorure de sodium
( sel marin ) en poudre ; on laisse refroidir, et 8 jours aprés
Von sountire le vin et on le met en houteilles.

Vin de Champagne anglais factice.

On cueille les groseilles avant lear maturité; on les
écrase , on méle le suc avec parties égales d’eau, et on le
laisse reposer deux jours. On ajoute alors 1 kil. 750 gram.
{ 3 liv. et demie ) de sucre pour huit litres; on laisse repo-
ser encore pendant un jour, et on verse. 8 décilitres (1
bouteille ) d’eau-de-vie dans le vase qui doit rester exposé
a Pair pendant cinq A six semaines ; Je mélange est ensuite
versé dans un tonneau ot il séjourne pendant un an avant
d’étre mis en houteilles.

Vin mousseuxr de Champagne, Condrieux, Limoux.

On prend din bon vin de Chablis, que }'on sature d’acide
carbonique au moyen d’une forte pression, comme onsle .
pratique pour les eaux de Seltz factices. Ony ajoute 8 gram-
mes ( 2 gros ) de suore candi en poudre par bouteille.

Pour les vins de Condrieux, de Limoux, de Bages, de
Nissan , etc., on met 46 grammes ( 172 once ) de ce sucre
et on le sature motns d’acide carbonique que le vin d¢ Cham-
pagne.

Vin de Champagne artificiel,

On trouve dans un recucil deformules, publié récemment,
la formule suivante pour la fabrication d’nn vin de Champa-
gne artificiel. -

On prend 6 kilogrammes de sucre blanc que I'on fait dis-
soudre dans 17 pintes (16 litres) d’ean, exempte de sulfate
de chaux; on ajoute H00 grammes de hon Cognac et les
écorces de deux ou trois citrons; enlin on y délaye environ



. DE LIQUEUR D IMITATION. 209

125 grammes de levure supéricure, et on introduit le
liquide dans un tonneau, que 'on ferme avec un linge
mouillé, |

Il est bon de communiquer au liquide une température
de 25° & 'aide d’un peu d’eau bouillante. ‘

. . 9 . { .o

La fermentation ne tarde pas & s’établir; on la mamtient
pendant 36 heures , puis on place le tonncau dans une cave
fraiche, et 'on ferme la bonde. An hout de 12 heures, ony
verse unc dissolution faite avec 15 grammes de colle de
poisson, et on agite le liquide avec une baguette de bois.

Au bout de huit jours, le liquide s’étant clarifié, on le
met en bouteilles, queYonabandonne ensuite pendant quel-
gues semaines a I'abri de toute agitation. |

Le produit que I'on-obtient ainsi, équivaut au Champa-
ene de deuxiéme classe, tel que celut d’Avise, le Ménil,
Cramont , Oyer et Epernay.

On peut modifier la formule indiquée, en substituant a
une certaine quantité d’ean une quantité correspondante de
jus de groscille; on peut aussi se servir de Sauterne, et dans
ce cas le Cognac devient superflu. -

Vins de Porto.

Les fabricants de vins de Porto reeherchent beaucoup
les vins corsés , forts en couleur et spiritueux ; ainsi les pro-
priétaires font leur possible pour les fabriquer de cette ma-
niére ; mais n'ayant pas tous le bonhcur de posséder des
criis qui produisent de tels vins, voicl comme on peut les
obtenir avec d’autres raisins. .

Aux vendanges on choisit les raisins rouges de la meil-
leure qualité, les plus mirs, et pas un blanc; on les fait
.couler dans un fouloir en ajoutant aprésdu sucre {cassonade).

IY’un autre cité on cueille du raisin Souzac et Touriga
{ un bon panier pour chaque pipe de liqmide des premiers -
raisins ) bien mir, on le foule d'abord 1égérement et on
sépare la rille; on jette le liquide et les pellicules dans des
grands baquets o deux hommes foulent tout trés-bien avec
les pieds, et I'on ajoute 50 kilogrammes ( 60 liv. ) de cas-
sonade pour 2 pipes 1050 litres environ.

Lorsque le premier vin est fait on le décuve, et on méle
‘les deux ensemble ; mais du dernier on emploie qu on jette

VINS DE FRUITS. 18
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aussi dans les tonneaux les pellicules, lesquelles s’élevant
au-dessus du liquide contenu dans les tonneaux, forment
“une espéce de chapeau quipréserve le liquide de I'acces de
I'air , s’oppose & la perte de Uesprit, et favorise la solution
de la matiére colorante. , L
~Au mois de décembre, on ajoute peu & pen de V’alcool
& 29° Cartier, jusqu'a 25 litres pour pipe, en différents
Jjours ; et quand on connait que 'esprit se combine avec le
vin an mois de mai, le plus tard, on soutire le vin. ,
On obtient ainsi du vin corsé, foncé, de bon gofit, avec
un agréable bouguet qui se conserve longtemps. -
N. B. Nous ne pouvons pas dire quelles espdces de rai-
sin peuverdt remplacer le Souzac et Touriga , maison pourra -
vendre le Grenache ( Pyrénées Orientales ), le pineau-de
F}ourgogne , le noirin:gros, et, en tout cas , le teinturier,
dans le Gard : il y a des espdces noires qui pourraient s’em-
‘ployer. |

Du vin muscat. Le raisin muscat n’est gueére cultivé que
dans le Haut-Douro, mais quelques propriétaires font du
vin mnuscat, plus pour leur ménage que pour leur commerce:
la meilleure maniére de le faire consiste a choisir le muscat
cultivé dans les terrains les plus convenables, et bien mir; on
ote la plupart des feuilles et on laisse ainsi les. ceps pour
quelques jours exposés a la force du soleil; le raisin se fane,
alors on le cueille, on le foule légérement, on dte la rifle,
et on jette le liquide et ses pellicules dans une cuve ot on
laisse fermenter trés-peu pour cobnserver son bouquet; on
met tout dans des piéces en ajoutant un peu de vin blanc
( nouvellement fait S] de Gouais; Mahasia et Agendenses.

N. B. On'pourra remplacer ce vin par la blanquette et,
autres raisins de bonne quahté,

Lorsque ce vin se fait clair, on ajoute de I’esprit-de-vin
a 29° Cartier , 23 litres pour pipe, ou 528 litres environ,
pas tout d’un coup, mais & différentes reprises.

Au printemps on soutire.

Fin de liqueur'. { Geropiga ). .
On cueille le raisin blanc de bonne qualité, c’est-i-dire

sucré et bien mir; on 'expose au soleil pendant quelques
jours, on le foule, ct sans commencer la fermentation on

* !
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entonne le moiit dans des piéces en ajoutant tout de suite
ct tout d'un coup un tiers d’esprit-de-vin de 29 Cartier,
et trés-peu de cannelle en poudre fine; et cnfin on bon-
donne tros-bien les pieces. Au bout d’un mois on soutire.

. ' 'Vin de Lunel.

- Pour imiter le vin de Lunel, méler 1° un litre de vin blane,
ou hien un htre d’eau , contenant 1710 d’alcool, et 5 gram-
mes de tartre blanc. '

%o 50 grammes de sirop de capillaire.

3° 15 grammes d’eau distillée de fleurs de 'surean-, ou
bien un petit verre d’eau-de-vie, daus lequel on aura fait
infuser un volume égal de fleurs de sureau débarrassées de
leurs pédoncules. " | |

Vin de Malaga. \

Pour imiter le Malaga mélez 1° un htre de vie blanc
avec 1920 d’alcool ou bien un litre contenant 157100 de
Jitre d’alcool etd grammes de tartre blanc, 2¢ 60 grammes
de cassonnade brune, 3°une trés petite cuillerée dcafé d’ean
de goudron.

. - Vin de Porto.

" Pour 1miter le vin de Porto mélez 1° trois litres de vin
rouge, ou bien un litre d’eau contenant 12;100 d’'alcool et
10 grammes de tartre rouge, 2° un litre de ratatiat des qua-
tre fruits. .

Apres le mélange et le repos tirez au clair.

Vin de Chypre. . -

On met ensemble 10 livres de baies de sureau par 80 li-
tres d’eau. Ces baies sont ensuite pressées doucement pour
en extraire tout le suc, et chaque litre regoit 95 grammes

3 onces ) de sucre; dans le tout on met 31 grammes

1 once ) degingembre et autant de girofle : on {ait bouillir
pendant une heure. On écume et on verse dahs un vase
dans lequel on met 750 gram. (1 liv. 452} de raisin sec
écrasé, qu'on y laisse séjourner jusqu'a ce que le vin ait
une belle couleur. |

Le Journal des Connaissances usuelles et pratiques a pu-
bhié aussi sur I'imitation des vins étrangers des formules qui
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lui ont été communiquées par un fabricant de vins factices
du midi et que nous reproduisons ici fidélement parce que ,
sans en garantiv 'exactitode , tout semble cependant indi-
quer quelles sont, en partie du moins, celles mises en pra-
tique par les fabricants du Languedoc. Quoi qu’il en soit,
voici ces formules dans toute leur originalité.

VIN DE CALABRE.

Prendre du raisin muscat, on du rmoit de vin blanc, le.
raisin doit étre a parfaite maturité, on le fait fouler et on
passe le moQt aun tamis; cette liqueur est portée sur le feu
o on la laisse tout le temps nécessaire pour la faire réduire
d'un tiers ou jusqu'au moment ot clle pese 20 degrés au
pése-liqueur ou g([uco-(nnométre. |

On retire du feu et on dépose dans des vases ot la liqueur
puisse refroidir promptement; aprés le repos, on tire clair,
et on dépose le vin dans de petites barriques, et on ajoute
de I’eau-de-vie de bon goiit, 1 velte 3/5 (12 lit.) sur 8 veltes
(60 Iit.) de moiit ; ce mélange est brassé avec force pendant
une demi-heure, et on remplit ensuite de grosses {utailles
pour Jaisser reposer quelques mots, aprés lesquels le souti-
rage s’opére et est suivi d’un collage au sang de beeuf.

Pendant qu'il est sur le feu , le moiit s’écnme avec soin,
ct ce vésidu peut servir & donner un bon goiit de muscat.
Toute cspéce de raisin sucré peut donner du Calabre ; mais
sclon la quantilé du sucre contenu dans le muscat, on le ré-
duira plus ou moins, .

+ 100 quintaux (5000 kilog.) de raisin muscat bien mar,
doivent produire 3 muids de Calabre 3/5 (8 hectolitres)
€oInpris.

1€ MALAGA.

Dans une piéce de 8 muids (22 hectol.),
60 veltes (447 litres), bon Picardan vieux (22 classe);,
G veltes (45 litres), bon muscat Frontignan; °
6 veltes (43 litres}, Calabre;
5 veltes 1/2 (25 litres), cau-de-vie de bon goiit ;
2 pots (2 litres), mélasse de sucre de canne de bon
otit. -
6 pots (6 litres), infusion de noix;
1 once 1/2'(48 grammes), calé infusé au goudron,

4
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On laisse combiner toutes ces matitres pendant quelques
jours, et ensutte on fouette avec une bonne colle cette piéce,
et quand elle est suffisamment claire, on soutire , on con-
serve en fut jusqu’a Pexpédition. ~

2° MALAGA. o

I3

Pour un muid :
40 veltes (300 litres), bon vin blanc vieux Picardan;
—_ muscaf vieux hien sec;
2 veltes (15 litres). esprit 35 '
8 veltes (60 litres), Calabre's
O pots (9 lit.), mélasse de sucre 'de ¢anne de honne:
qualité.
o verres & liqueur, essence de goudron.
1T ALICANTE.

On prend une guantité indéterminée de moiit de raisin

noir connu sous l¢ nom de plant d’Espagne; faites bouilhir

-

jusqu’a réduction pour marquer 20 dégrés, ainsi qu’il a été.
mndiqué plus baut et avec les mémes précautions, et sur cha--

gue velte de ce moit, onmet 1 pot 3/5 (1 lit. 60); sur 20
veltes (150 ]ilres? de ce vin cuit ou ratafia, 10 veltes (75 1.)
de vin de Roussillon on de Frontignan prévenant du plant
d’Espagne; le vin de Bagnouls est le plus convenable; le
mélange opéré avec soin dans le tonneau, on le place dans
un endroit {rais, et quand 11 est suffisamment clair on le sou-
tire, et & mesure qu’il vieillit, if prend toutes les qualités
qui caractérisent I'Alicante nouveau.

9¢ ALICANTE.

On prend, au lieu de 20 veltes ratafiat, 10 veltes vin
Roussillon, Frontignan ou Bagnouls, mélez dans un ton-
neau avec : ¢

20 veltes (225 litres) du méme ratafiat raisin noir; .

(
60 veltes (450 litres) du Roussillon ou Frontignan;,

8 veltes (60 litres) de’3/5 eau-de-vie;
1 velte 1/2 (10 litves) eau de noix;
1/2 (3,7 hitres) mélasse;
1/2 (3,7 litres ) infusion vineuse de calamant;
2 onces (65 grammes) café goudronné, :
Ce mélange est celm qui se rapproche e micux de 'Ali-
cante vral, : ¥



; ]
14 FORMULES DE QUELQUES VIRS -

\

ALICANTE. .

30 veltes (572 litres) muscat vin blanc ;
— vio rouge Roussillon ;
16 pots (16 litres) mélasse bonne qualité ;
8 pots (8 litres) sirop de miel bri‘ﬁé;
8 pots (8 litres) eau-de-vie. '
_ On méle le tout, on laisse reposer pour donner le temps
aux liqueurs de se fondre les unes dans les autres.

ALICAKTE,

50 quintanx ( 2500 Kilog. ) raisin plant d'Espagne , dont
on- fait bouillir la moitié pendant deux heures ; aprés P'avoir
égrappé deux heures, I'autre moitié s’égrappe également,
et, aprés que la partie bouillie est refroidie, on mélange le
motit naturel avec le premier dans une cuve, et on laisse
fermenter le tout a Pordinaire; au méme instant on y ajoute:
7 veltes 3/8 (55 litres), ct aprés le décuvage, on colic le vin,
et 'll nest pas assez liquoreux, on y ajoute 5 a 6 veltes
(38 a 43 litres) de vin rouge cuit.

MADERE. o

Sur une piéce de 80 veltes (600 litres) -
2 veltes 4 pots (16 litres), infusion de coques
d’amandes ; '
35 pots (3 litres) , infuston de noix :
v 4 pot 142 (1,5 litres) mélasse;
1 verre & liqueur d’infasion de goudron ;
2 veltes 4 pots (16 litres), vin de Tavel ;
5 veltes (38 litres) bonne can-de-vie vieille
. Et emplir avec du bon vin blanc, sec, vieux.
e vin ne se fait presque jamais du premier coup.
Il convient a la parfaite combinaison de toiites ces matic-
res de faire 3 foucttages, pendant lesquels on introdmt gra-
ducllement les infusions ci-dessus.

CHYPRE.

Dans un grand tonneau :
3 livres (2 kil &) cassunnade blanche;
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: D veltes (37 lilres), ratafia muscat vieux;
10 veltes (75 litres), vin blane, sec, vieur;
4 pots (4 litres)., esprit 355 |
2 veltes (10 litres), vig rouge du Rhéne; "
1/2 topette (0 lit. 20)¥ élixir de noix ;
1/2 pot (1/2 litre) , infusion de girofle.

Il fant rouler ce tonneau pour opérer la dissolution; on
méle dans la liqueur autant de mélasse qu’il est nécessaire
{;nur rendre la couleur semblable 4 celle du Malaga; on

onde bien le tonnecau, au bout de deux ou trois mois on

soutire; s'i} n’est pas clair on le colle deux et méme trois
fois. i

ROTA.

15 veltes (40 litres ) du plus gros vin rouge de
- Roussillon.
2 kil. cassonnade blanche;
2 veltes (10 lit.), Calabre muscat vieux ;
1 velte (7 litres ) , ratafia de cerisc noire ;

1/2 topette (01it. 20), cau de noix.

- La hiqueur étant bien claire, on la verse dans une autre -

- piece que 'on doit tenir bouchée, et toujours pleine , dans
un licu frais.

MALVOISIE.

‘Dans une piece de 70 veltes (520 litres) :
8 veltes (60 litres) de Calabre ;
—_ mout de muscat blanc;
T 2 veltes 1/2 3/3 (25 litres) s, |
1 pot 1/2.(1,5 litre) cau de noix;
— mélasse § |
1 pot (1 litre), infusion spirituelle, café grillé ;
* 1/2 pot ((1,5 litre) , wfusion de girofle.
On fait le mélange en roulant le tonneau ; ensuite on
y verse 50 veltes (372 litres) bon vin blanc Picardan fin; on_
Ie laisse en repos jusqu'd ce que la liqueur soit bien claire,
arl‘_és on le soutire et on le tient dans un lteu hien hou-
ché. -
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MALVOISIE ARTIFICIEL.
1 dragme (4 grammes) galanga;
— girofle ;
1 — gingembre.

Le tout concassé grossicrement, infusé vingt-quatre heu-
res & V'eau dans un vaisseau couvert : ces drocrues sont pla-
_cées dans un linge propre.
Suspendez denx jours au moins dans un tonncau de 47
hectol. de bon vin Picardan doux.

MALVOISIE AVEC PICARDAN DOUX.

Mettez , dans un demi-muid (17 hect.) de bon vin Picar-
dan nouveai,

1 velte (745 litres) , ratafia de muscat ;
1 velte 3/5 (10 litres) girofle;
1 pot 1/2 (1/5 litre) eau-de-vie.

Quantité siffisante de mélasse pour donner la couleur
rousse du vieux Malvoisic ; on bouche le tonnean avec soin,
aprés lavmr agité en tous sens, on le place dans un lieu
frais Jusqu’a ce que la liqueur soit arrivée claire, ce qui
arrive aprés deux ou trois mols.

SAINT-PERRAY.

On enferme dans un long sachet de toile :
750 grammes, fenilles multipliantes (1) ;
6 grammes de racmes d'iris Jc Florence pulver:be on le
squeud dans un tonneau de 30 m. Picardan sec et sans
ardme; apres en avoir reliré quelques pots, on le fait rou-
ler de temps en temps ; deux ou trois jours aprés on y verse
750 grammes eau ardente d’ angélique et 4 pots eau-de-vie
reuve de Hollande, on roule de nouveau le tonneau, on le
Faissc reposer trois mois , aprés on le soutire.

YIN MUSCAT AVEC PICARDAN.

Sur un tonneau de 30 veltes (2‘23 litres) Picardan doux
nouveau , sans étre fouetté, on en tire quelques pots poury
introduire un long sachet de toile.

(1) Nous ignorens quetle ¢st la substance qn un designe ic)l sous le nem,
de fenmlles multipliantes,
K.
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125 grammes fleurs de sureau séchées au soleil ;
125 grammes graine de coriandre nouvélle concassée.
On laisse infuser de huit & dix jours au moins, en roulant
pendant cet intervalle plusieurs fois le tonneau; aprés co
temps, on retire le sachet, ct on ajoute an vin 4 ppts de
bonne cau-de-vie ¢t 1/2 pot d’eaun ardente d’angélique. Si
le vin n'a pas assez de liqueur, on peut y joindre du calabre
en quantité suffisante 5 'le tonneau est tenu dans un endroit
frais,
’ LEATUDUN.
Dans un tonncau de 75 litres, bon picardan fin,
2 veltes (19 litres) calabre ;
1 pot (1 litres) bonne ean-de-vie ;
94 grammes iris de Florence. X
On méle le tout; apres que le vin est reposé, on le sou-
tire.
- . XERES.

Pour une piéce de 30 veltes (223 litres),
5 veltes (371it.), malaga bien vieux.
5 — (37ht.}, alicante —
3 — (221it.), homne eau-de-~vie vieille ,
17 — (1251t.), bon picardan vieux trés sec.
Fouettez et soutirez quand il est clair. *

‘ BENICARLOS.
Dans un tonneau,
9 kil, raisin sec réduit en pite ;-
4 kil. 500 grammes miel blanc;
130 pots vin rouge coloré.
On roule le tonneau en tous sens ; on le laisse en repos:
Jusqu'a ce qu’il soit clair, et on soutire.

AUTRE MANIERK.

’ 9 kil. de figues séches réduites en pate
4 kil. 8300 grammes micl blanc ; |
281 grammes raffles de raisin séché ;
-~ 150 pots vin rouge cojoré. |
Oun roule le tonneau, on lasse deux fois 24 hewres; -
aprés , on soutive.s’il est elarr,, ' .

4
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L]
ROUSSILLON BAGNOULS.

9 kil. figues grasees en pite ;
4 kil. 500 grammes beau miel blanc ;
4 kil. roses séches de Provins;

150 pots bon vin rouge de Frontignan.

]

VIN BLANC DE CORSE.

Partie égale de raisin noir et de raisin picardan, recueill
en pleine maturité et i I'ardeur du soleil. On les écrase en-
semble , aprés en avoir tiré les raffles; on les exprime de
suite en les soumettant i la presse, et le moiit que I’on en
tire doit étre réduit de moitié par la cuisson; on le laisse
refroidir, et ensuite on le met dans un tonnean , jusqu’a ce
qu'il cesse de Jui-méme sa fermentation , ce qui arrive dans
50 ou 60 jours; ensuite on honde le tonneau, qui doit étre
presque plein ; on le place dans un lieu qui ne Soit pas trop
frais."Dcux ou trois jonrs aprés, une nouvelle fermentation
s'établit; on le laisse dans cet état, mais sans bonder le ton-
neau, et on le place dans un endroit froid. On le laisse deux
ou trois mois ; au bout de ce temps, le vin devient clair, et
on le soutire. )

CLAIRETTE DE LIMOUK. - .

Dans un tonneau de 30 muids (79 litres) bon vin blanc
picardan, '
94 grammes teinture. d'iris de Florence ;
—  eau ardente de noyaux de péche.
On bouche bien le tonneau; on le soutire quand il est
elair., o
AUTRE MANIERE.

Dans un 1/2 muid (4,3 hect.} aux 3/4 bon vin blanc pi-
cardan , “
2 pots eau-de-vie;
141 grammes teinture d'iris de Florence. .
Remplissez le tonneau avec le méme vin, apreés Uavoir

bien agité.

POGR IMITER LE VIN ROUGE VIEUX AVEC DU NOUVEAU.

Mettez dans un 1/2 muid (1,3 hect. } de vin rouge non-
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veau aux 2/3, 1 kil. alun en poudre fine; agitez bien le
tonneau jusqu'a ce que V'alun soit dissous ; ajoutez a ce vin
alumineux 1 kil. craie blanche d’Espagne, agitez le tonneau
pendant quelques minutes, répétez 'agitation pendant trois
jours , les deux sels employés se décomposent, Yacide sulfu-, -
rigue de Talun s’unit 3 la chaux de la craie avec une effer-
vescence vive; il se précipite un sel insoluble, qui tombe
peu & pen avec alumine au fond du tonneau. On laisse re-
poser le viny, puis on le soutire dans un autre tonneau , et
le vin réunit toutes les qualités d’un vin de plusienrs années.
11 se conserve sans altération, et perd'la plus grande partié
de sa couleur. - - .
* EAU DE XOIX. )

Sur 13 veltes 5/6 (142 litres),
" .90 douzaines noix veries toncassées
125 grammes girofle ; :
10 noix muscades. | VA .

r

-

COQUE D'AMANDE DURF.

Défoncez un tonneau quelconque, versei-y des coques
d’amande torréfiées jusqu’an bas de la bonde, foncez le
tonneau, et remplissez-le de bonne eau-de-vie vieille. On
peut quelquefois mitiger.ce wélange avec du bon vin blane

3(‘30- ] %
' CALAMANT. o
. > ‘. : .
. (Calamus aromaticus.)

Remplissez un tonneau d’herbes de calamant coupées par
morceaux, sans trop les presser, foncez le tonneau, ¢t rem-
plissez-le d’ean-de-vie.

-

. FRAMBOISE.

La moitié d’un tonneau de ce fruit, et remplir d’ean-de~
vie. . _ o ] ,

"
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TA BLEAU de la quantité d' Esprit contenue dans diver-

ses qualités de vins.

Pour cent

: en volnme.
Vin de raisins anglais. o« «oovvenaronoennees 18. 11
— de groseilles & maquereati. ... ....onnee 11. 84
— de wrosedles A ErAPPES.cossorennonnnens 20. 53
—Toka......................- ........ - 9. 88
—"de bau,s de SUreal.e.eecevessnsacnnns 9. 87
e de LiSS@. e soeveecenranoroncansonsoo 26. 47
,-—-idem...............................- 2%. 35
Moyenne. .o-vevesesonnecses 25. 41
— de raisins secs.. ... e eesnsecresacens . 926. 40
— GAEMe. s aeovrsens i eiseamesseneeaas 96. 17
N . e S LR R 23. 30
Moyenne. coevnveneens Ceeens 23. 42
— Marsala. ...... .. T i eaeseeseeesesaan 26. 03
SR 0 7 WA SP C e e e 25. 03
Moyenne. .. ooveee... PR 25. 09
e Madere.eeveesscscecassnnnnss e 24, 42
— ddem..... i tecseesnranceseransensos 23. 93
— ddem (Sercial }. ....vunn s e 200 40
N Y eerarenecanaenaes 19. 24
Moyenne. . cvasevecenrocns 22. 27
e dOPOrto. v et reari e 25. . 82
— e . o s s sssrnaansan i essstsemeus 24. 29
— M. e e ana s O iriseesanarese 25, M
— tdeM. et evsseceesnenns veeseran 23. 39
B T S LR EEE L REREY 22. 30
T R R R 21. 40
— ddem..oceons e ieesesvaareseraanes 19. 96
' Moyenne. . vooevsoeneenes 22. 96

— d’Andalousie { Xerés )...... ceceseas ... 19. 8
S R 19. 83
I P S R 18. 79
e eIy« vv e senneaas s nasresaansans 18. 25
MoYenne. s veseonesecenons 19. 17
— de Ténérile. cvos covereeerrcnassonssa 19, 79
— de Colarés....... Mevaeeseeanasacians 19. 75
— Lacryma-Christi . covoveereenonsernens 19. 70



DANS DIVERSES QUALITES DE VINS.
wa Constance ( blanc ) oovovvvvoiianl.L., 19,
— ddem (roug€l........c.ciiiunl. 18..
e Lishonne.. ... oot e 18.
— Malaga (1666).......0.vviivunnn... 18.
. == Bucellas.......c i, 18.
- — Madére ( rouge Novoeiiiiiiia, - 22.
-—idcm........;............; ......... 18-
Moyenne.. .............. e 20.
— Museat du Cap.......... e ereienas .. 18.
— -du Cap ( Madére }.o.ovvoovniii.... . 22,
— tdem  ddem ... ... 20.
R 1 [N 18
Moyenne................ 20
— Carcavello.. ....... S A 19
—tdeM. . i, et reeer e 18
Moyenne. . covvveivans, 18
— de Vidonia. . ... vttt iinnnennnnnns 19
— Alba-Flora....covveiiiivinnnenn, . 17
~— Malaga..... coveiieiiinninnennnn., 17.
—- Hermitage (blanc }......... ..o A7,
— Rousstllon. . ..ovvv i ii ... 19.
el L 71U S A7
i Moyenne:............. 18
— Claret ou vin de Bordeaux....v........ 17
e L 221 (T 16
e 17 1/ S S 14
i L1 12.
Moyenne............. 15.
~—'Malvoisie { Madére)............ SO 16.
~— Lunel.......... P | 7
— Chiras. ..ooviii it e i T.. A5,
“— Syracus¢.......... e iseer e 15.
— Sauterne.......... o b reeiaereenaeann 14.
— Bourgogne. ...... eresncesraans e 16.
—ddem.. ..., . 1 2
—tdem. .. i, s erase e taante . 14
el 17 T 11
' Moyenne............. 14.
— Hock (vindu Rhin ). veovvveennnnn... 14.
e 1 L v, 13,

VINS DE FRUITS, 19
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49
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29
53
93
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30 -

22

— ddem ( vieux, ¢n toNmeaux ) ..o viiu ... 8. OR
Moyenne .............. 12. 08
o NICP. vveeevsroinmesrerstsonnsnsnnnnns 14. 62
e BATSAC. s s e evsasnnarsoerearsacronsoa 13. 86
B T Y 7 15. 30
= Champagne... ..cceoeor venonneeraeaas 13. ° 80
— idem (mousseux) . 12, 80
— dem (FOUZE Jevreerneneennen conennns 12, 56
— ddem M .. v s e nenaninarnternaens 1.
Moyenne.......... ... 12, ©1
— Hermitage (rouge ). v .oeveviann... 12, 32
— Glave W o ea s M ue b e bt e st r e .....I 13 94
e O v e e e e mereiacienesenenaea 12. 80
Moyenne............. 13. 37
— Frontignan....... fperrrereeeaaa, oo 12,79
e GOt PO . v s et i s e neer s ternnnnnnas. 12.
~ Orange. Moyenne. .. ... e reeae .. 11, .26
Cidre, le plus spiritueux. ..........0uun.. 9. 87
Idem, le moins spiritueux. ......... sesanns 3. 2
Poué ................................. 7. 26
Hydromel.............. et 7. 52
Ban-de-vie. e ve s onoennonnsnnnas .. B3, 39
Rhum....ovniinniiiiiiiiiieineinenn, . B53. 68
Geniévre ( Gin )ovvviviviiiviiinnnn “Hi. 60
~ Fau-de-vie de grains { Whiskey d’Ecosse }.... 54, 32
Idem , d’ lrlande ......... ettt ereaar s 53, 90
A



VOCABULAIRE

DES TERMES TECHNIQUES UTILES A CONNAITRE DANS LA FA-
BRICATION DES BOISSONS ECONOMIQUES.

Acétate de plomb.— Combinaison de 'acide acéligue avee,
'oxtde de plomb. On Uobtient en mettant de la {ilharge
dans du vinaigre, en aidant la dissolution par la chaleur et
en faisant cristalliser par le refroidissement. Ce sel est blane;
1l est connu daus le commerce sous le nom de sel de Sa-
turne, et il regoit ausst quelquefois les noms de sucre de
plomb et sucre de Saturne : 1l faut éviter d’en introduire
dans les bolssons parce que c¢’est un poison dangereux.

Acide. On donne ce nom & des substances qui ont le goiit
aigre , rougissent la teintore de tournesol ct celle de chon
rouge, dissolvent les métaux a I’état d’oxides, et neutrali-
. sent les alkalis, ¢’est-d-dire modifient leurs propriétés. Ils
se divisent en acides minéranx , végétaux et animaux , sui-
vant qu’ils sont tirés de I'un ou Yantre de ces trois régnes.

Acide acétique.— Acide végétal quine differe du vinaigre
;lu’cn ce que celui-ci contient quelques matlitres extracyves
ont il est déharrassé par la distillation. On le fait avec du
vin qu’on fait fermenter an-deld de la fermentation. vincuse,
c¢’est ce quon nomme fermentation acéteuse ou acéligue :
obtenu par ce moyen, il sappelle vinaigre. On Fobticnt
anssi du bois, en le distillant ¢n vases clos. Dans ce cas;,
" on le nomme acide pyroligneux ou vinaigre de bois. Mais,
quel que soit le procédé a laide dudquel on Pobtient, if de-
vient identique par la ‘distillation et la purification. I est
composé , comme tous les acides végétaux, de carbone,
oxigenc et hydrogene. "

Acide carbonique.— Cet acide qui portaitautrefois le nom-
d’air fixe, résulte de la combinaison de I'oxigene avece le
carhone. 1t s’en produit abondamment dans la fermentation
vineuse , qui s'¢échappe sous la forme de bulle d’air. 11 est
également produit dans la combustion du charbon et par
Fimmersion de la craic ou du marhre dans un acide miné-.

rd,

- 5
r
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Acide maligue. — Cet acide principalement contenu dans
les pomnmes, est contenu aussi en plus ou moins grande
quantité dans presque tous les fruits.

Actde sulfureux. — Acideminéral résultant de la comh:-
naison du soufre avec I'oxigéne. Il se forme par la combus-
tion du soufre & I'air, et ¢’est lui qui cause cette odeur
suffocante qu’on sent lorsqu’on brile du soufre.

Acide sulfuriqus. — Cet acide ne differe du (})récédent
w'en ce qu'il contient une fois et demie antant ‘oxigéne.
n ’obtient en brilant ensemble, dans une chambre de

plomb dont le sol est couvert d'ecau, du soufre contenant

treize pour cent de salpétre. L’acide qui se forme se dissout
dans I’eau et se purifie par la distillation.

_Acids tartrigue. — Acide végétal contenant une fois et
demie environ autant d’oxigéne que lacide acétique. Il est -
principalement contenu dans le jus de raisin & I'élat de
tartrate de potasse.

-~ Affranchissement. — C'est débarrasser les vaisseaux
vinaires ou autres, par le moyen da soufre qu’on y brile,
ou autre matiére du gofit de chanci, ou de I'odeur qu’ils
contractent souvent aprés quon y a mis fermenter-des
liquides ou qu’on les a abandonnés a4 eux mémes & I’état-
humide.

Albatre calcaire. — Plerre composée, comme les mar-
bres, de chaux et d’acide carbonique ; mais qui s’en dis-
tingue par son mows de dureté et sa transparence. On en -
fait des vases et des statues. 1l est, en général, de couleur
blanche. -

Albdtre gypseux. — Espéce de gypse ou pierre & plitee
plus dure et plus transparente que la pierre & plitre ordi-
naire. Il est d’ailleurs composé, comme elle, de chaux et
d’acide sulfurique. 1l est, en général , blanc, mais quel-
quefois teinté de rose ou veiné de jaune, gris ou violet,
(Bn peut se servir de Palbitre pour saturer un excés d’a-
cide dans les mofits. :

Aleool. — Liquide produtt par la fermentation dans les



DES TERMES TECHNIQUES. 225

maticres végétales qui en sont susceptibles. En distillant du
vin, de la biére, du cidre ou autres liqueurs fermentées,
on obtient de I’eau-de-vie; et , en distillant de I’eau-de-vie,
on obtient de P'alcool.” Cest la partie essentielle de toute
espéce de vin : c’est ce qui en fait la force et le rend géné-
reux. ’

Alcoométre. — Instrament pour mesurer le degré de

spirituosité des liqueurs alcooliques.

. Aréométre. — Appareil qui sert & mesurer la densité
des liquides. On en connait de plusieurs sortes, et basés
sur des principes différents. On en fait usage pour consta-
ter larichesse en sucre des moiits et le degré de spirituosité
des alcools. ' | |

Bain-marie. — Bain.d’cau chaude ou bouillante, dans
lequel on introduit un autre vase, pour chauffer le li-
quide qu’ll renferme. -

Chausse — Toile en feutre taillé , en forme de capuchon
qui sert a filtrer les liquides.

. Concentratien. — Opération pour enlever une portion
flutde & un corps hiquide, en partie ou en totalité, et le ré-
duire & Pétat solide.

Cornue. — Vase en verre, en terre, en métal, auquel on
ajoute des rallonges et un récipient pour distiller les mofits
fermentés, et en éxtraire de 'eau-de-vie.

Cristallisation. — Opération par laquelle les parties
intégrantes d'un corps séparées les unes les autres, par
I'interposition d’un fluide, sont détermindes a se réunir et
& se grouper en masses solides, d’une forme et d’une
composition constantes et réguliéres,

Décanter. — Onappeliedécanter un liguide, le transvaser
aprés I'avoir fait reposer, de maniére & ne pas y méler de
rouvcau le dépot qui s'est formé an fond. Le soutirage est

*

unc vrale décantation. '

Décoction. — Cuisson de certaines substances , qu’on.
' »
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fait bouillir dans de U'eau ,; du vin ete., pour les ramollir et
en extraire ensuite cerlams principes.

Digestion. — Opération chimique. qui consiste & expo-
ser un corps avec un autre approprié, et qui est desting i
agir sur lui, & une températurc modérée et pendant un

- certain temps, pour favoriser et hiter cette action.

Effervescence., — Monvement intestin excité par cer-
tains corps, lorsqu’on les mélange ensemble, ct donnant
lieu & un abondant dégagement de gaz. Il ne faut pas con-
fondre I'cffervescence avec la fermentation. |

Evaporation. — Opération par laquelle on chasse I’hu-
midité superflue contenue dans un liquide , une matiére cte.

Féces. — Sédiment ou dépot qui se forme ct se dé-
pose dans les liqueurs qui ont éprouvé une fermentation
acide. :

Ferment. — Le ferment est une substance qm se sépare,
sous forme de flocons plus ou meoins visquenx, de tous les
fruits qui éprouvent la fermentation vineuse. C’est en fai-
sant la biere q’on se le procure ordinairement; c’est pour-
quoil on le connait sous le nom de levure de biére. Des
hommes appelés 1évuriers le vendent & Paris, sous forme
d'une pite d’un blanc grisitre,, ferme et cassante.

Fermentation. — Mouvement intestin qui se manifeste
dans les liquides contenant certaines substances en disso-
lution, et entre autres dans les mofits sucréds, et dont le ré-
sultat est une formation d’alcool et un dégagement d’a-
cide carbonique. '

Filtre. — Tissu serré en toile, en papier, en feuire ou
en drap , sur lequel on jette les liqueurs dont on veut sépa-
rer certains corps, qui n’y sont suspendus que mécanique-
ment. Ces corps restent sur le filtre tandis que le liquide
passe au travers.

Gas sulfureux. — Voyez acide sullurenx,

Gluten. — Le glotenestune substance d'un blanc grisatre,
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molle, collante et trés-élastique. On Pobtient en pétrissant
une no,ignée de [arine de froment sous un petit filet d’eau.
Jusqu’a ce que I’cau en sorte claire. Si on versait trop d’eau
a la fois, 1l ne resterait rien dans la main. La nature du glu-
ten' le rapproche des matiéres animales.

Irydrogéne. — C’est une substance gazeuse trés-légere,
connue autrefois sous le nom Yair inflammable. Combiné’
avec loxigeéne, 1l forme I'cau, et, combiné en diverses
proportions avec l'oxigéne et le carbone ( ou charbon), i
constitue presque toutes les matidres végétales. On 'extrait
de I'eau par le moyen du fer ct de Pacide sulfurigue pour
goniler les ballons.

" Infusion. — Cest la dissolution d’un suc, d’ane odeur

“ou d’anc saveur qu’on obtient par de I'cau bouillante ver-

sée sur la substance, et daus laquelle on 'abandonne pen-
dant quelque temps. e

Levure. — Voyez ferment.

Lut..— Substance tenace et ductile, (1ui devient solide
en se desséchant, ¢t qui appliquée sur les jointares des
vaisseaux, s’opposc & U'introduction de l'air, ou 3 la disst-
pation des liquides ou matiéres qu’ils renferment.

Macération. — Opération par laquelle on fait digérer 3.
froid,, un corps dans un liquide, pour y apporter des modi-
fications ou le rendre plus apte & certaines opérations qu'on
veut exercer sur lul. |

Matiére extractive. — Nom vague donné au résidu que
I'on obtient ¢n évaporant jusqu’da consistance de.miel ou
jusqu’a siceité le suc , les infusions ou les décoctions de vé-
gétaux.

Méches soufrées. — Moches imprégnées de soufre. quon
fait briler & Vintérienr des vaisseaux vinaires, pour les
affranchir ou muter les liquides qulils renferment.

Mutisme. — Opération pour arréter la fermentation des
moiits, au moyen de Vacide sulfureux ou du sulfite de
chanx,
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\

OEnométre. — Petit instrument pour constater la densité-
des motits fermentescibles.

-

Ozide.— Résultatdela combinaisond’un métal avec Poxi-
géne. Par exemple, si 'on fait chauffer du plomb a lair
libre, il s’y formera une pellicule qui se renouvellera st on
I'écarte sur les bords, et on pourra ainsi convertir une
grande partie. du plomb en oxide de plomb qui par sa na-
ture est jaune ou rouge, suivant le degré d’oxidation;

“mais qui devient blanc par son union avec Pacide carboni-
que.

Oxigéne.— On donne ce nom i la partie de I'air qui est
seule respirable et susceptible d’entretenir la combustion.
L’oxigéne , en-se combinant aux métaux, les transforme en
matiéres terreuses nommeées oxides. Il forme de Pean par
sa combinaison avec I'hydrogéne , et entre dans la compo-
sition de presque toutes les matiéres végétales. |

Potasse.— Cette substance connue aussidans le commerce
sous le nom de cendres gravelées, est un alkali extruit des
cendres de végétaux par la lixiviation, ou du tartre par la
calcination.

Précipité. — Nom que I'on donne aux corps insolubles

» qui tombent au fond d’un liquide résultant du mélange de

deux autres liquides, qui, chacun en particulier, n’an-~

raient rien laissé déposer. Par exemple, s1 on méle deux

dissolutions parfaitement claires ; I'une de gélatine , 'autre

de tannin, 1l se précipitera lentement un corps insoluble
qui est une combinaison de gélatine et de tannin.

"~ Putréfaction. — Mouvement spontané ou excité de dé-
composition qu’éprouvent la plupart des matiéres animales
“et végétales, privées de vie et abandonnées a elles-mémes.

Réactif. — C’est un corps a V'aide duquel on produit
unie modification dans un autre corps, ou qui sert & opérer
Vélimination d'unc substance qui était étroitement combi-
née avec ine autre. | '

Sels. — On appelle en général sels, en chimie, des

-
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composés formés par un acide et une base salifiable , alca-
line, terreuse ou métallique. Il existe un.irés grand nom-
bre de sels, et quelcﬂ;efois un méme acide forme plusieurs
sels avec une méme base. ’

Sophistication. — Substitution d’une matitre & bas prix
a4 une autre d’une valeur plus élevée.

/

Soufre. — Corps simple en chimie, et dont on fait usage
pour I'affranchissement des vaisseaux vinaires et pour mu-
ter les vins. :

Sulfate de chauzx. - Combinaison d’acide sulfurique et
de chaux. Voyez albitre gypseux. |

Sulfate de cuivre. — Ce sel est de coulcur bleus; 1l est
le résultat de la combinaison du cuivre, & 1'état d'oxide,
aveé Pacide sulfurique ; il est connu dans le commerce

sous les noms de couperose , vitriol bleu, vitriol de Chypre,
vitriol de cuivre,

Sulfite de chaux. — Ce sel , absolument insoluble, est
le résultat de Ja combinaison de 1’acide sulfureux avec la
chaux: Tl peut s’obtenir soit en faisant passer du gaz sulfu-
reux au travers de lait de chaux, soit en mélant du sulfite
de potasse avec du nitrate de chaux;il se précipitera du
sulEte de chaux ; on s’en sert pour muter les moits.

Tannin. — C'est un corps astringent, soluble dans I’eau
et qui précipite la gélatine et P’albumine ; mais sa hature
n'est pas bien connue. On le trouve dans la noix de galle,
le thé et la plupart des écorces des fruits. La maniére la
plus simple de s’en rocurer une dissolution’ est de faire

. infuser dans 1'ean, de la noix de galle ou de P'écorce de
chéne. :

Tartrate de potasse ou créme de tartre. — (e sel ne se
rencontre pas dans la nature i I'état neutre, c'est-a-dire -
sans propriétés acides ni alkalines. Il est le résultat de la
combinaison de la potasse et de lacide tartarique; mais
celui-cl domine toujours, de sorte que le sel conserve les
propriétés actdes. Il n’existe en quantité notable dans nos
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climats que dans le rawsin; il se dépose avee unme petite
quantité de lie et de tartrate de chaux sur les parois des
tonneanx ou I'on conserve le vin. Dans cet élat, 1l porte le
nom dc tartre brut. Pour-le purifier, on le dissout dans
I'eau chaude , on le décolore avec de Vai gile. ou du char-
bon animal ;" et 1 cristallise par-le -re_frmdusscl_nenl_

' Tari‘.re brut. — Voyéz tart raté de potasse:

_a

Teinture de choux. — L’ eqpcce de chou la plus pmple
A ﬁblemr cette teinture, est le chou rouge. En’pilant les
feuilles de chou-et les soumettant ensuite A la pression , on
obtient une teinture bleudtre. Elle sert i reconnaitre st un
liquide est actdé. Lorsqu’on miet quelque peu de la liquear
a éprouver dans la teinture de choux rouges, ne contien-
drait-elle qu’un miilieme d’acide, la temture tournera
sensiblement au rouge. !

Trituration. — C’est Iaction de broyer et réduire en
particules trés petites des substances molles, dures ou
compactes.

Visqueur. — Corps ﬂmde dont les particules sont ad-
hérentes entre elles, au pomt qu'on ne les sépare quavec,
dllﬁcultc :

. Volatil. — Se dit-des matiéres qui se dissipent dans Pair
h la température del almosplxerc ou par 'application de la
chaleur.
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EXPLICATION DE LA 'PLANCHE.

el ——

\ * FIGURE PREMIERE. .

MO, NP jumelles de la presse.

MN sommicr supéricur portant I'éeron dans lequel doit
passer la vis G H.

1 - s o, . , |
OP sommicr inférieur portant I'auge I, dans laquelle on
met la pulpe.a presser.

. ’ - - ! N 5 s

K vasc destiné & recevoir la liqueur qui s'écoule du pres-

‘ soir. .

BC traverse qui sert a fixer le moulin AE sur la presse,
par le moyen de la vis B et du tasseau R, |

A espéce d’entonnoir propre i recevoir le fruit A écraser of
d le laisser tomber entre le plan cannelé D ot le cylin-
dre E, auquel on donne un mouvement de rotation
par le moyen de la manivelle F. ’

G vis destinde & (Eprocher plus ou moins le plan cannelé D
du cylmndre E.

L. vase pour recevoir la pulpe broyée qui tombe du mou-

Im ADE.

L)

FIGURE DEUXIEME.

A BCD auge circulaire de la meule.

EEEE cases ou séparations pour mettre les différentes
espeees de fruits avant le pressurage.

F 1a meule.

G ritean pour rabattre le fruit dans ange.
H palonnier pour atteler le cheval.

J conduncteur du cheval. ‘

FIN.

i



TABLE DES MATIERES

PREFACE.

LIVRE PREMIER.

Cuaprrre Ie7, — Esquisse historique de I'art de faire
) © le vin.

Cuapithe I1. — Des substances qui entrent dans la
composition du vin et de ses di-
verses cspeces.

Cuaritee III. — Caractéres dlstlncltfs des vins fac-
tices.

Cuapireg IV, —'Principes généraux de I'art de faire

le vin.
LIVRE DEUXIEME. -

Des substances qui peuvent entrer
dans la composition des boissons

économiques.
LIVRE TROISIEME.
CHAPITRE I, — Des feuits les plus propres & faire
. du vin,
Cuapitre 11, — Dcs vins de fruits.

Caarmitre III. — Des dtﬂ‘crents vins de fruits seuls .

Pages.

e
-]:

i

. | Ind

35,

116
119
123..

Caapite IV. — Des vins de fruits additionnés d’eau- .

de-vie. .
Coapttre V. — Des vins de fruits de liqueur, cuits
out non cults.

" CHAPITRE Vl.‘—-- Des boissons de fruits rafraichissan-
tes et non fermentées ou eaux de
l'rmls

Cuaprsrre VI, — Buissons diverses.

1393

146:;

152
160 .



234 'TABLE DES MATIERES.

, LIVRE TROISIEEME.

Cunarirre I¢'. — Ducidre.
Cuariree 11, — Du poiré. .

LIVRE QUATRIEME.
Cuarrrre 16, — Des biéres économiques et de mé-
nage.
CuaritRe 11. — Vins de grains.

Cuarirre 1. — Recettes diverses de boissons ct de
bieres cconunuqms

LIVRE CINQUIEME.,
Des “hydromels.
LIVRE SIXIEME.

Cuarrrre 1°. — De l'imitation des vins et Liqueurs,
Ciuarirre I1. — Desardmes.

Cnarime 111, — Formules de quelques vins de li-

queur d’Imiitation.

Tabloau de Ia qimnhtc d’esprit contenac dans diver-
ses qualités de vins.

Vocabulaire des termes techniques utiles & connai-
tre dans la fabrication des boissons économiques.

Ewllcallon de’la planche.
"~ Table des matiéres.

. 197

201
205

205

220

223
231
255

TOUL, IMPRIMERIE D'AUCUSTE BASTIFN,

-~



PREFACE
LIVRE PREMIER.
CHAPITRE 1"
- Esqgsuisse historique de I'art de faire le vin
CHAPITRE II.
- Des substances qui entrent dans la composition dans la composition du vin et de ses diverses espéces

CHAPITRE 1.
- Caractéeres distinctifs des vins factices.
CHAPITRE IV.
- Principes généraux de l'art de faire le vin
LIVRE DEUXIEME.
Des substances qui peuvent entrer dans la composition des boissons économiques
LIVRE TROISIEME.
CHAPITRE 1.
- Des fruits les plus propres a faire du vin
CHAPITRE 1.
- Des vins de fruits
CHAPITRE III.
- Des différents vins de fruits seuls.
CHAPITRE IV.
- Des vins de fruits additionnés d'eau-de-vie
CHAPITRE V.
- Des vin de fruits de liqueur, cuits ou non cuits
CHAPITRE VI.
- Des boissons de fruits rafraichissantes et non fermentées ou eaux de fruits
CHAPITRE VII.
- Boissons diverses
LIVRE TROISIEME.
CHAPITRE 1.
- Du cidre
CHAPITRE 1.
- Du poiré
LIVRE QUATRIEME.
CHAPITRE 1°" -
- Des bieres économiques et de ménage
CHAPITRE Il
- Vins de grains
CHAPITRE III.
- Recettes diverses de boissons et de bieres économiques
LIVRE CINQUIEME.
Des hydromels
LIVRE SIXIEME.
CHAPITRE 1°".
- De l'imitation des vins et liqueurs
CHAPITRE Il
- Des ardbmes
CHAPITRE III.
- Formules de quelques vins de liqgueur d'imitation
Tableau de la quantité d'esprit contenue dans diverses qualités de vins
Vocabulaire des termes techniques utiles a connaitre dans la fabrication des boissons économiques
Explication de la planche
Table des matiéres




	PREFACE
	CHAPITRE Ier. 
- Esqsuisse historique de l'art de faire le vin
	CHAPITRE II.  
- Des substances qui entrent dans la composition dans la composition du vin et de ses diverses espèces 
	CHAPITRE III.  
- Caractères distinctifs des vins factices. 
	CHAPITRE IV.  
- Principes généraux de l'art de faire le vin 
	Des substances qui peuvent entrer dans la composition des boissons économiques 
	CHAPITRE Ier.  
- Des fruits les plus propres à faire du vin 
	CHAPITRE II.  
- Des vins de fruits 
	CHAPITRE III.  
- Des différents vins de fruits seuls. 
	CHAPITRE IV.  
- Des vins de fruits additionnés d'eau-de-vie 
	CHAPITRE V.  
- Des vin de fruits de liqueur, cuits ou non cuits 
	CHAPITRE VI.  
- Des boissons de fruits rafraîchissantes et non fermentées ou eaux de fruits 
	CHAPITRE VII.  
- Boissons diverses 
	CHAPITRE Ier.  
- Du cidre 
	CHAPITRE II.  
- Du poiré 
	CHAPITRE Ier .  
- Des bières économiques et de ménage 
	CHAPITRE II.  
- Vins de grains 
	CHAPITRE III.  
- Recettes diverses de boissons et de bières économiques 
	Des hydromels 
	CHAPITRE Ier.  
- De l'imitation des vins et liqueurs 
	CHAPITRE II.  
- Des arômes 
	CHAPITRE III.  
- Formules de quelques vins de liqueur d'imitation 
	Tableau de la quantité d'esprit contenue dans diverses qualités de vins 
	Vocabulaire des termes techniques utiles à connaître dans la fabrication des boissons économiques 
	Explication de la planche 
	Table des matières 

