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AVIS
Le mérite des ouvrages de rEnoyolopédîe-Roret leur a ralu les houneors de la traduction , de rimitatloii et de la contrefaçon. Pour distinguer ce volume, il porte la signature ïje l'Edilear, qui se réserve le droit de le faire iraduire dans toutes les langues, et de poursuivre» en vertu des lois, dé* crets et traités loternatlonaux, toutes contrefaçons et toutes traductions faites au mépils de ses droits.
Le dépôt légal de ce Manuel a été fait dans le cours du mob de novembre iSôt, et toutes les fonnailtés prescrites par les traités ont été remplies dans les divers Etats avee lesquels la France a conclu des conventions iiuéraires.
ftVftNT-PROPOS.
La première édition de cet ouvrage a été si bien * acctieillie du pu^^lic^ qu'elle a été épuisée en moins « d'une année, ainsi qne le petit opuscule que nous a:vions publié sous le titre de : Les vins ncmeaux du midi et du nord, ou Vart de les couper, colorer, désOf^ cidifier, Bto., qui Tavait suivie de quelques mois.
Dans Tintérôt du lecteur, et pour lui faciliter les rechercbes et le travail , nous avons réuni ces deux publications et y avons fait de nombreuses augmentations et les corrections que la pratique nous a révélées ; aussî^ nous avons la conviction que ce Manuel deviendra le vade mecum de tous ceux qu'intéressent la production ^ le commerce , ou la fabrication des 'vins, spiritueux et autres liquides de consommation.
A la théorie joignant la pratique, personne n'est mieux placé que nous pour enseigner Tai-t d'amélio-* rer les liquides , d'en perfectionner le système et de pousser à Taccomplissement de cette révolution qui a commencé depuis quelques années et qui doit, dans un temps doiiné , nous procurer des boissons agréables et bienfaisantes là où on les obtenait très -médiocres , souvent malsaines et d'une garde plus que I douteuse.
ÀVANT-PROPOS
On nous a demandé quelquefois , depuis la publication de notre Traité de l'amélioration des liquides, pourquoi ^ plutAt- <|ae d'indiquer des préparations toutes faites^ nous ne donnions pas les formules pour que chacun pùt les faire soi-même. Nous ne l'ayons pas fait, parce qu'il nous eût fallu doubler Timportance de cet ouvrage et que la plupart de ces préparations rentrent dans le domaine des travaux de laboratoire qui sont hors de la connaissance et de la portée des conunerçants , propriétaires et vignerons. Lors même qu'ils pourraieu^^j^Sf^arer ces produits^ ils n'y gagneraient rien, car le conunerce les leur fournit à un prix auquel ils ne pourraient les produire eux-mêmes, et il leur serait impossible de les fabriquer aussi bien et aussi bons*
Ou nous reprochera peut-être de recourir trop souvent à remploi des préparations œnologiques. Nous répondrons que Texpérience nous a démontré qu^elles sont le seul moyen économique et pratique : lo de rendre les vins agréables ; 2o de les conserver sains ; 3^ de les rendre inoffensifs dans tous les cas où ils peuvent être nuisibles, pris purs, sains ou malades.
Nous reproduisons, sans y rien changer, Vintro^ duction qui se trouve en tête de la première édition; nos lecteurs verront ainsi que nous avons tenu notre promesse.
Argonteui], la novembre 1861.
INTRODUCTION
Il existe liesaccmp d'ouvrages sur la fabrication des yijos, alcools^ eaux-de-vie, liqueurs, vins de liqueurs, cidres et vinaigres ; il n'y en a aucun qui soit spécial à ramélioration de ces liquides. Cependant, un tel ouvrage est des plus utiles; car^ jusqu'à ce jour, la routine a été le seul guide que Ton ait suivi , soit pour les boniiier^ soit pour les guérir de leurs maladies. C'est dans rintention de combler cette lacune que nous avons publié cette brochure.
U nous a paru de la plus haute importance de mettre sous les yeux des commerçants les moyens d'améliorer sainement les liquides, en corrigeant leurs défauts naturels ou accidentels et en développant leurs qualités. Aux recettes empiriques, inefficaces ou même nuisibles^ nous avons substitué dô^
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formules prati^es^ raisonnées^ déjà sanctionnées par l'usage et dont nous garantissons Tefflcacité.
Mous avons présenté les choses suivant Tordre de * leur importance r^l^Uve^ en commen^t par le vin^ les alcools , pour finir par le vinaigre et les vins do liqueurs. Nous avons écarté les définitions et les de^ criptions scientifiques et théoriqaes^ pour éviter les longueurs et être plus intelligible.
Ce travail laisse sans doute à désirer; mais nous nous proposons de le compléter dans une prochaine édition; aussi^ dans llntérét général^ nous engageons ceux qui auraient ûm observations à nous im^, dos renseignements à nous fournir ou & nous.draïaadeiv à s'adresser à naos fraim, et nous, tiendiroitt cojppte s'il y a lieu.
Argduteuilj le l«r septeinbre 1869^
NOliVfiÂU HÂNUËL GOMPlfiT
l'AHÉLIORATION DES LIQIIUIES.
ra li'AMÉuxMUàTioii mm vwêê bv eimtàML.
Améliorer les vins , c'est les rendre propres à Tali* mentAtion^ c'est-à-dire^ sains^ agréables et réconfortants. Tout ce qui ne tend pas à atteindre ce triple
but sort de Tart d'améliorer les liquides en général et n'est nlns que du commerce ou de la fraude.
L'amélioration des liquides a donc trois faces distinctes qui sont le traitement :
1^ Des Tins malsains naturellement;
2^ Des \ins aui ont un goût de terroir; 3^ Des vins aébilitants.
Les vins sont malsains :
Quand ils sont troubles ou malades^ qu'ils n'ont que quelques semaines d'existence^ qu'ils sont àpres^ verts^ acides et non dépouillés des matièi^as étrangères ou organiques qu^ils contiennent.
Les frins ont m goût de terroir :
Toutes les fois qu'ils possèdent un arôme qui n'est pas agréable , trop prononcé , ou qui se distingue do celui des vins estimés.
Les vins sont débilitants :
Quand ils ne contiennent pas une assez grande
qomtlté d'alcool^ qu'il» sont acides ou t0^> qu'ils
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proviennent de vaisins qui ontrmal mûri*; e'éât-à-dire^
que les parties qui les constituent, le sucro, Tacide, Teau et l'alcool , ne sont pas dans de bonnes proportions^ et que les sels acides sont en trop forte quantité.
Teli3$ sojat les trois grandes catégonee de» vins à améliorer.
Le vigneron , raisonnant à son point de vue de producteur, déclare , avec une bonne foi qu'on ne saurait suspecter, que tout vin naturel ne peut être nuisible. Kous soulignons le mot naturel avec intention : naturel signifie^ dans le langage du vigneron , du vin dans loqpiel o& n'a vm- aiumne antre substance que du raisin. Que son vin soit limpide ou trouble , vieux ou nouveau , dur ou tendre , gras ou aigre, poussé ou amer, pour lui, c'est du mw naturel et il ne saurait être malfaisant.
Si tel est le langage du vigneron^ ce n'est ni celui de la science , ni celui du consommateur^ et encore moins celui du marchand-acheteur.
On ne saurait admettre qu'un vin nouveau qui tient en suspension 6,7, 8 et 10 pour cent de matières étrangères, des acides, de la terre, etc., dont les parties ne sont pas combinées et encore susceptibles de fermentation^ soit un vin potable. Gela est si peu vrai qu'il existe dans diverses localités dès anretés administratifs par lesquels la vente des vins nouveaux est interdite jusqu'à une certaine époque. Ce minimum de Tadministration écoulé, il ne s'ensuit pas oue le vin est salubre ; cela dénote simplement que le moment le plus dangereux est passée comme poison immédiat^ ce qui ne Fenq^éche pas de produire ses effets lentement et d'attaquer profondément certains tempéraments, de causer des indispositions et même des maladies. Le vin nouveau ne fut-il que désagréable, que cela justifierait les moyens employés pour le puriûer des matières étrangères qu'il contient et qu'il répugne & boire.
(ime^diroiiiSi^ttaBÉdes vins fraveaant à% vendange
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mal mûrie? La récolte de 1860 a donné do ces vins acides qui ressemblaient plutôt à une solution diacide tartrique qu'à du vin. Ces vins ont causé des malaises, des orampes d'estomac^ des ooUques, des dysseateries^ etc., etc., qui en ont fait repousser l'usage par tous ceux qui ont pu s'en passer^ soit en ne consommant que du vin vieux, soit en le remplaçant, par d'autres boissons.
Personne ^ue nous sachions ne contestera Tinfflneace malsame des yins aigres, poussés, gras, et de teus les* vms malades en général. Les vins troubles ou dont la clarification n'est pas complète , doivent également être exclus de la consommation^ tant qu'ils ne sont pas revenus à une limpidité parfaite. Sans, doute, ces vins n'exercent pas une influence mfidfaisante immédiate sur tous les tempéraments, ils ne tuent pas comme un coup de foudre ; mais souvent ils sont la cause déterminante d'une foule de maladies qui no se déclarent que longtemps après que rusage en a cessé, et dont le médecin recherche inutilement la cause.
Le vin devient de plus en plus utile , car c'est la seule boisson qui, bien soignée, soit à la fois agréable, réparatrice et puissamment fortifiante. Il nous défend contre Tinvasion intérieure d'une foulo d'animalcules qui rongent l'espèce humaine. Nous respirons^ nous mangeons , nous buvons sans cesse des animalcules^ soit à Tétat d'œufs, soit tout formés : le vin ost> de ce poison incessant et vivant, l'antidote le, plus efficace erl le plus facile.
Aux dames qui ne boivent que de l'eau, nous dirons ici, en passant, que Sidner a dit et prouvé que l'eau est de moins en moins pure, qu'aux premières
tandis qu'aujourd'hui elle en est remplie. «ÂiÉi!èsure> dit-il, que les siècles s'avancèrent, les plantes et les
animaux s'introduisirent dans l'eau en s'y dissolvant; leur présence et leurs décompositions altérèrent et
cotsmi^kesA fwUtô d^ Veau. Il termme en don-
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nant Tanalyse d^une goutte d'eau vue au mioBosoope :
elle contenait des myriades d'insectes. Cepen(b.ut c'était de Teau pure.
Le propriétaire de vignes n'a jamais reconnu de goût de terroir,... si ce n'est dans les vins du crû voisin!!... Le vin de son crû est toujours le meilleur, ce .qui n'empêche pas que ceux qui n'ont pas Tha* bitude d'en noire le trouvent mauvais. Citons à ce propos ce qu'en dit le docteur Gaubert :
.... L'enthousiasme du vin du crû est porté ^usqn'h la fureur... Il n'est pas de vignoble^ si infime qu'il soit, qui n'ait ses vins supérieurs, moyens et inté^ rieurs. Sur ce théâtre microscopique, le propriétaire du bon clos pratique avec une violence qui serait insupportable si elle n'était plaisante^ la maxime do César : Aimer mieux être le premier dans un village que le second à 'Rome.
Gaubert raconte qu'étant h diner dans le midi, on lui servit du vin aigre. Le maître de la maiscm, avec la conviction la plus profonde, le déclarait incomparablement supérieur à tous les premiers crûs du monde.
Sur la réflexion du fils qui habitait Paris ^ et qui déclara le vin aigre et mauvais^ et qu'il serait mieux de le vendre pour acheter du Bordeaux, le père faillit tomber en apoplexie.
Que signifie ce fait?... Un vieillard éclairé, du plus admirable bon sens d'ailleurs , un homme qui pendant trente ans a été membre de l'Académie des sciences do son département, maire du chef -lieu, à la grande satisfaction de 30,000 administrés, maintient, avec une entière bonne foi, que du vinaigre, ou à peu près, est le premier de tous les vins parce qu'U est de son crû ! Tous les propriétaires de vignobles en sont là. L'échantillon que nous avons donné est, sauf la vivacité extrême^ un état qui leur est commun à tous.
Le goût de terroir ne va pas jusqu'au vinaigre ; mais il est impossible à celui qui récolte du vin ainsi t?^é de le reçonnaitre et de l'apprécier^ ^ moit|4
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au moins des vins qu'on récolte en France ont un arôme plus ou moins prononcé , plus ou moins désagréable. Pas U0. do ceux qui les récoltent ne le sait ni ne Tavoue.
Les vins délyilitants sont très^noinbreuz. Ce sont ceux qui ne contiennent pas assez d'alcool^ avons-nous
dit, et ceux qui sont très-acides; on sait déjà ce. que nous pensons de ces derniers.
Que Ton n'oublie pas que le principe le plus important du vin^ c'est l'alcool. Du vin sans alcool n'est pas du vin; car s'il en est dépourvu ou cpi'il en contienne, une trop, faible quantité, il n'a pas la proplriété d'êtretonique, de réchauffer l'estomac et de porter dans tout^ l'organisme animal l'activité, la chaleur et la vie.
Il est vrai que l'alcool seul ne saurait produire ces effets^ qu'il faut qia'il se trouve associé aux autres principes- du vin dans de bonnes proportions; mais il n'en est pas moins vtai qu'il est leprmcipal et quel& où on le rencontre, on doit rencontrer les autres.
Le docteur Gaubert, dit à propos des boissons d^ cette nature :
et 11 faut que le petit consommateur prévoyant qui vit en famille, trouve dans nos observations» les motifs de la préférence qu'il doit leur accorder..... Une boisson de cette nature qui fortifiera son cœur et son corps contre les rudes épreuves de la vie, qui donnera à ses muscles le ton nécessaire, sera un accroissement de son capital. 11 n'en sera pas de môme, si pour économiser quinze ou vingt francs par barrique^ il prenait un des breuvages inqualifiables qui se trouvent dans les guinguettes des départements de l'Oise, de laSeine^ de Seine-et-Oise et de Seine-et-Marne; il n'y puiserait que le malaise et l'affaiblissement du corps. Ces vins sont si mauvais qu'ils gâtent sans s'améliorer les qualité^ plus chaudes, aveo lesquelles on a essayé de fes coupet. »
Plus lom^il ajoute:
a Les vins aigrelets, ou aigres, plats ou grossiers.
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ne sont pas le partage exclusif des départœie&ts qui
avoisinent Paris. Le nord^ le centre de la France en
produisent des millions d'hectolitres chaque année^ et sur plusieurs points, à coté de vins distingués. Le défaut commun à tous ces vins, est le manque de proportion entre les éléments qui les constituent, et Top» pression du principe chaud^ Talcool^ par les autres principes dont la destination est de le tempém seur* lement.
» Si le prk de ces vins s'établissait sur leur valeur réelle, sur leurs qualités utiles, rapprochées de celles des vins commims du midi^ il ne dépasserait que bien rarement 5 f r. par hectolitre ; ils yalent mieux que de Teau pour llionmie qui exerce au grand air, \me profession fatigante, mais ils u'ea sont pas plus bienfaisants pour cela. ))
En résumé^ ramélioration des vins consiste donc :
P<mr les vins noihiréllement malsains :
A désacidifier ceux qui sont trop acides, à modifier la constitution de ceux qui ne sont pas assez alcooliques^ à séparer, par la clarification, les substances et matières étrangères ou organiques de nature i, susciter la fermentation^ à agir sur Téconomie animale, ou sur la conservation du vin et à, en altérer les qualités, etc.
2^ Peur les vins qui ont m goût de terroir :
A les dépouiller des odeurs et arômes détestables ou insolites qu'ils ont; à les ailïanchir de toutes sèves
Êarticulières, à les rapprocher des types préférés par i consommation^ à les rendre agréables i boire en faisant disparaître le cachet propre à leur crû.
3^ Pour les vi7is débilitants :
A leur restituer les principes qui leur manquent; à éliminer ceux qui sont en surabondance; à établir une harmonie parfaîte dans leur composition, en corrigeant leurs vices naturels, en modifiant leur nature.
Il n'y a que deux manières de pratiquer ramélioration des vins : la première en employant des sub-
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stances inoffensives qui n'augmentent pas la quantité; la seconde, en se servant de substances qui augmentent la quantité et diminuent la yeiem réelle du liquide^ tout en produisant certains effets que Von recherche.
Expliquons-nous. On désacidifie du vin, on le vieillit, en pratiquant ropération de la désacidification, teÛe que nous rindiquons dans le cours de cet ouvrage, et on le désacidine en y ajoutant beaucoup d'eau et d'alcooL Le premier moyen est permis, le second est une fraude^ punie comme le sont toutes les falsifications.
Nous ne parlerons pas des moyens empiriques ^ dangereux ; ce serait leur faire trop d'honneur que de les citer dans un article où il est questiojpi d'amélioration. Mettre, par exemple, de la litharge dans du vin, dans le but âe radoucir, ce n'est pas améliorer, c'est empoisonner. Nous avons eu assez de ces exemples en 1861, ce qui est une honte pour un pays comme la France. Plusieurs négociants ont été poursuivis et condamnés pour avoir mis de cette substance dans leur vin^ à de fortes amendes et à de la prison ; c'était justice ! !
Que l'on ne perde pas de vue que Tamélioration ne doit jamais prendre le caractère d'une fabrication; car toute augmentation doit être avouée, connue, déclarée hautement, autrement elle est et doit être assimilée à une falsification^ et punie comme telle. Ainsi donc^ tous les moyens que nous indiquerons ne comportent pas d'augmentation dans les quantités. La coloration des vins seule fait exception ; mais cette exception est justifiée par une autorisation spéciale. Du reste^ l'augmentation n'étant que de un à deux pour cent^ et ne portant que sur des principes organiques déjà contenus dans le vin ^ à savoir du tannin, du sucre, etc., etc., on comprend aisément qu'elle n'est pas une falsification : en effet, le négociant ne peut spéculer sur l'avantage qu'il retirerait de l'addition dô 2 pour cent de teinte; puisque cette addi-
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tion lui coûte plus que le vin lui-même : toute -idée d'augmentation et de fraude dispamt donc.
On nous a posé celte question a laquelle nous avoBS répondu : JLa ooloratim esMle utile? eêt^Ue une omé- /tofoWowrNous renvoyons à l'article Coloration^ pour avoir la solution de cette question, qui serait déplacée
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Composition du vin. Fabrication*— Reiermentation des mares. ^ Gûnsemtion. Ckfiftcaiion. ~ Amélioration. — Coupage. — Colontîon. — Bésa^idifleation. — Les Tins dn midt. Les Tins dn
nord. — Vin mwct. — Vieillissement. — Bouqnet et aràme. — Alcoolisatiûu. — Traasport par mer. — Maladies. — Dégustation.
Compositmi du vin.
Ouoique la composition du vin ne soit pas indispent-ahle à ceux à qui s'adresse ce livrC;, nous croyons cependant devoir la donner, afin de faciliter l'intelligence de certains laits que nous aurons Toccasioii de citer.
Les matières que Ton trouve dans le vin sont : 1*» De Teau, qui en forme la partie la plus considérable ;
De ralcool ;
3° De la matière sucrée, non décomposée, en petite quantité dans les vins du midi et dans ceux dont la fermentation n'est pas terminée ; I
4^ Des sels à base de potasse, et surtout du tartre
qui donne Tacidité au vin ;
5° Un arôme ou un bouquet qui varient suivant les, localités; '
G" Du tannin, matière acerbe ou astringente qui contracte les parois de la bouche, à la dégustation }
T Une matière colorante, proveuaïit de la pelliculA du raisin ;
8® Deracide carbonique;
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9^ Diverses aut]?es substances d'une impoJDtaacetrès* minime^ telles que de Tacide acétique^ du ferment^ . de réfher cejianâiique^ etc.^ etc.
FabricatiGn.
Il n'est pas dans notre plan d'entrer dans de grands délaUs sur la fabrication du vin ; il y a assez d'ouvrages spéciaux qui traitent de cette opération pour que nous nous dispensions d'en parler.
Cependant, coinnic on ne peut trop vulgariser les bonnes méthodes, nous allons indiquer succinctement la manière rationnelle de faire le vin. Les quelques ligues que nous consacrerons à ce sujet seront un hors-d'œuvre inaperçu de ceux ^u'il n'intéressera pas^ mais qui poiurra avoir son utilité pour beaucoup d'autres.
Un vin bien fait est toujours agréable et suscfiptible de se conserver et de s'améliorer ; un vin mal fait, souvent n'est propre ni à être bu, ni a être brûlé, ni à être converti en vinaigre. Il est donc indispensable de s'attacher à lui donner toutes les qualités naturelles possibles ; car c'est le point de départ de toute amélioration.
Rien n'est plus facile que de bien faire le vin. Voici la recette théorique et pratique la plus sure, la plus rationnelle, et peut-être aussi la plus simple et la plus économique :
Ne mélangez pas le raisin sain et mûr avec celui qui ne l'est pas. Rejetez les raisins pourris ou verts ou faites-les fermenter à part.
2° Ecrasez la vendange soit au moyen d'une paire de cylindres, soit au moyen d'une fouloire, ou dans une cuvelle ; car c'est la fluidité du moût qui donne une fermentation régulière et complète. Ne souffrez jamais que des hommes nus descendent dans votre cuve, c'est une opération aussi incomplète qu'elle est dégoûtante.
3"" Remplisses votre cuve le plus rapidement possible.
Amélioration des Ligi^des. 2
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4^ Une lempértttbre ii&l^eu élevée èst 'nééeâitaiie pour que la fermentation s'etôblisse. Il ifant -oa meSès
10 à 12 degrés dans le nord et 15 à 16 dans le midi; au-dessnsdc ces températures, la fermentation devient trop rapide et violente i au-dessous^ elle est trop lente et incomplète.
Quand la texnpérature est trop basse^ il faut Télevèr en faisant chau:tfer du moût jusqu'à Tébullîtion, qu'on jette datns la cuve, non quand elle est pleine, mais à chaque tiers seulement, et en agitant la masse, afin de répartir également la chaleur; ou, encore, en entretenant à 18 ou 20*» la température du local où sont 'les cuves^ à Taide de poêles que Ton chauffe pendant plusieurs jours.
Avant de faire bouillir le moùi, il faut avoir le soin de le passer au travers d'un tamis ou d'un linge pour en séparer les pellicules^ les pépins, etc., qui donneraient un goût désagréable au vin.
On s'assure du degré de température en plongeant un thermomètre dans la cnve.
Il faut é^ter que la fumée se rabatte sur le moût quand il est dans la chaudière où on le fait chauffer, car^ autrement, il contracterait un goût qu'il serait bien difficile d'enlever; pour éviter cet inconvénient, on place les chaudières dans un massif de maçonnerie (voir CancentT(Uiùn du moût au chapitre Vins du nord).
Si la température est trop élevée, il faut l'abaisser en reiuplissant la cuve lentement^ en vendangeant le matin et le soir seulement, en mettant la vendange dans un endroit frais avant de l'enfermer dans la cuve ; en entourant la cuve de linges mouillés avec de Tcau fraîche.
Le moût de raisuipèse au gleucomStre de 6 à 16 degrés Banmé, selon la localité ou ht 'maturité du
raisin. A 6 degrés , la fermentation est rapide et le vin est faible, à 16 degrés, elle est lente et le vin est très-fort en alcool. La meilleure densité est de 9 à 11 degrés; de là la nécessité d'élever Tune et d'abaisser l'autre.
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vaiB pairie & la moitié de. son volume^ ou en< exposant
la vendange à Tair et au soleil avant de la mettre dans la cuve; c'est ce que Cadet-de-Vaux nomme la maturité de miellation. On l'abaisse en y mettant de reau ; mais dans ce cas, il faut laisser le moût à sa plus haute densité, soit 14 ou 12 degrés.
6^ Pour éviter le renfoncement du chapeau,,ïl faut mettre sur la vendange un faux-fond chargé^ poui qu'il plonge dans le liquide : cela fait, on met des planches sur la cuve et on la couvre avec un paillasson qu'ion étend sur ces planches pour la fermer le plus hermétiquement possible ; par ce moyen^ on empêche réchappement de l'acide carbonique et, par conséquent, on retarde la formation du "éinaigre à la surface de la cuvée.
7° La fermentation dure de 5 à 15 jours, selon la température. Eu suivant le mode que nous venons d'indiquer, elle sera terminée en 6 ou 7 jours au plus. On peut néanmoins laisser le vin sans décuver pendant trois semaines, si l'on ne craint pas qu'il prenne le goût do la rafle, goût qui du reste disparait après un soutirage et un collage.
L'instant de décuver est lorsque le moût ne marque plus que 1 degré Baumé^ ou environ 1 2 à. 1 5 heures après;, car, alors, il est presque descendu à zéro; et Bil reste encore un peu de sucre, la fermentation qui se produit ou se continue dans le fût en achève la transformation en alcool.
Chaptal a conseillé d'augmenter la densité du moût avec du sucre; malgré tout ce qu'en a dit ce savant, nous croyons qu'il est préférable d'agir comme nous l'avons indique, surtout dans les années où le vîn est abondant et les futailles à un prix élevé. Nous réservons le sucrage pour la refermentation, au besoin ; par ce moyen^ nous avons un vin premier qui est parfaitement pur et un vin second aussi bon que. le IjKQmier le serait avec le sucrage.
Cependant, quand* te i^aisin ne mûrit pas^ comme
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en 1800^ par exemple, il est presque iadkpensablo de recounf au sucrage ; mais il faut en user avec ménagement.
Sucrage du moût.
Certaines années, où le raisin n'est qu'à Tétat de
verjus ou même à moitié mùr^ il devient indispensable de sucrer le moût, parce que Tévaporation serait trop coûteuse et insuffisante. Trop coûteuse, parce que le moût ne pesant que 4 degrés et demi à S de« grés Baumé, il faudrait le réduire de moitié au moins^ ce* qui entraînerait des frais considérables et du temps qu'il n'est pas au pouvoir du vigneron de consacrer à ce travail. Insuffisante, parce que le vin serait tout aussi acide que si on n'eût pas évaporé le moût j puisque les principes constituants du vin se retrouvent intacts, révap(»ration n'enlevant que Teau^ et nuUement l'acide.
La première édition de cet ftuvrage était sous presse lors des vendanges de 1860, ce qui nous empêcha de consigner les observations que nous fioies ultérieurement et que nous publiauies, à cette époque, dans un journal spécial. Nous allons donc reproduire ici la substance de ces articles avec les corrections que la pratique nous a révélées.
On a beaucoup discuté sur la question de savoir quelle est la meilleure matière sucrée propre à être ajoutée au moût de raisin. Nous donnons la préfé* rence au sirop de fécule à 36 ou 40"* liquide.
Pesez le moût et s'il n'est que de comme dans le nord, en 1 860^ au lieu de 8*^^ calculez ce qui manque à la masse que vous voulez travailler. Pour cela, multipliez le degré ordinaire 8 par iOO litres, ce qui vous donnera 800^. Multipliez, ensuite, le degré réel du moût 5** par 100, ce qui vous donnera 500**^ établissez la différence et vous trouverez qu'il manque 300 degrés à votre moût.
Un kilo de sucre brut équivaut à 43 degrés environ^ c'est donc 7 kilos de sucre a ajouter, soit, pour 30 hectolitres, 210 kilos.
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Chauffez un hectolitre de moût, et quand il sera prêt à bouillir, mettez-y 70 kilos de sucre ; aussitôt u^il sera fondu^ distribuez ce sirop sur une couche e vendange d'environ 50 à 60 centimètres d'épais- B&m et mélangez. Remettez une couche de vendange et 70 kilos de sucre traités comme la première fois, et ainsi de suite jusqu'à trois fois. Enfoncez la cuve de mauiiiie à ce que le moût surnage de quelques centimètres, et bouchez-la. Entretenez la température du local où vous faites le vin, à l'aide d'un poêle, s'il en est besoin^ à 18 ou 20 degrés pendant quatre ou cinq jours, et abandonnez votre cuve à elle-même pendant deux ou trois semaines, puis soutirez votre vin;
Si vous employez du sirop à 36 ou 40 degrés, faites le même calcul que ci-dessus pour connaître la quantité à ajouter; cela fait, chauffez le moût^ ajoutez-y Yotxe sirop et agissez comme il vient d'être dit.
Nous avons vu recommander le sirop massé {glucose massé) pour le sucrage des moûts; il faut n'avoir aucune iaée théorique et pratique en œnologie pour donner de semblables conseils. Les sirops massés sont tout au plus propies & faire de la médiocre bière. Ils produisent une mauvaise fermentation^ donnent une amertume et un goût mi generis des plus désagréables. D'autre part^ comme ces sirops contiennent une matière semi-gommeuse, les vins résultant de ce travail sont louches et difUciles h clarifier ; puis, comme la gomme non décomposée est un aliment permanent de fermentation^ ces vins tournent à l'aigre, aussitôt qu'ils sont exposés & une manipulation quelconque en temps douteux ou chaud.
Comme on le voit, ce procédé est bien une amélioration réelle et sérieuse^ et il est très-avouable. 11 y a loin de là aux systèmes préconisés par certains écrivains, et dans lesquels l'emploi de l'eau est recommandé pour opérer la disso^utio^ du sucre ^ de telle sorte que la masse du vin en est augmentée;
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— Toutefois^ nous devons dire que nous no voyons aucun inconvénient à ce qu'elle reste la même, c està-diro que Tch aporation ne dépasse pas le volume du sucre et du sirop ajouté.
On peut s'assurer, quelque temps à Tavance, de la
quantité de sucre contenue dans le moût en écrasant quelques grappes que Ton pressure à la main ; mais il faut les choisir d'aune maturité et d'un cépage identiques & celui qui doit fournir le moût sur lequel on se propose d'opérer.
On doit calculer que V600 grammes de sucre raffiné produisent, dans un hectolitre de moût, IS grammes d'alcool pur, soit 30 centilitres d'eau-de-vie ài^O^ environ, par litre de vin.
Un litre de sirop de sucre raffiné, à 40^, un litre de sirop de sucre hrut (bonne quatrième) à 36 degrés et demi, à la température de 1 -ô^ centigrades, contiennent un kilo de su€re. 11 sera donc facile^ d'après ces données^ de faire des conversions de sucre en sirop et de sirop en sucre.
Le docteur Gall, de Trêves^ est Tinventeur d'une méthode par laquelle le sucrage du moût est destiné à la fois à améliorer le vin et à en augmenter la quantité.
Cette méthode a pour base ce principe, que lorsque le raisin n'a pas acquis sa maturité, le ferment et Tacide sont dominants, tandis que le sucre fait défaut.
— Pour que le vin soit bon, il faut que Teau, le sucre et Tacide soient en harmonie dans le moût, c'est-àdire, dans des conditions satisfaisantes ; hors de là, le vm qui en résulte pèche par un excès quelconque, soit d'alcool, d'oan ou d'acide. On n'a jamais à corriger Fexcès de sucre, ou très-rarement, et dans le midi seulement; mais, en revanche, on a souvent & détruire Texcès d'acide* Le docteur Gall y parvient en ajoutant de l'eau et du sucre. Nous n-admettons pas l'addition de Teau, si ce n'est pour faire des boissons à. Tusage du pauvre. Nous l'avons dit, nous toié:
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rons le sucrage comme correctif ; mais non comme moyen de production.
Il n^est pas sans intérêt de connaître les quantités respectives d'eau^ de sucre et d'acide> que Ton reneontre dans les moûts de raisin.
Un moût de première qualité^ analysé par le docteur Gall;, et provenant de Riessliugs^ contenait, sur 1000 kilos.
Sucre 240kilog.
Acide 6kil.500
Eau et autres substances 753kil.500
1,000 kilog.
Un autre moût, provenant d^une vendange du Hainau, le 4 novembre 1853, renfermait ;
Sucre 16.2 pour cent.
Acide • . . • * 9.2 pour mille.
Ce moût contenait donc, dans 1,000 kilogrammes :
Sucre 162.0 kilog.
Acide. . « « . • 0.2
Eau, etc 828.8
Soit environ 3 pour cent diacide de trop, comparativement au premier.
Il résulte des expériences (jue nous avons faites pour la désacidification des vins d'Argenteuil qu'ils contenaient (nous n^avons pas tenu compte des fractions)^ par 1000 kilos de moût :
Sucre 123 kilog.
Acide 17
Eau 860
1,000 kilog.
On peut juger du degré d'acidité de ces vins et de Teffet qu'ils produisaient sur l'économie animale. Un grand nombre de personnes, des vignerons très-robustes^ habitués à. boire des vins nouveaux, ont été obligés d'en cesser Fusage : il leur causait des coliques^ des indigestions, des vomissements^ enfin, tous les symptômes de rempoisonnement.
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Dms toutes nos expériences, nn litre de vin a constamment exigé de 3 grammes 80^ 83^ 90 à 4 grammes de sels alcalins pour la saturation»
Ref.ementation.
Parfois, la refermentation pourrait bien ne pas j^iér senter d^avantages ; par exemple, quand le vin eat^ mauvais, abondant^ de peu de garde^ d'un -pùx trèsbas et la futaille à un prix exorbitant; mais dans toute autre circonstance, la refermenlation offre de grands avantages ; car elle permet de doubler en quelque ' sorte la récolte.
Pour opérer la refermeataUon^ il faut pirocéder comme il suit :
Au marc qui a produit 10 hectolitres de vin, ajoutezL :
Eau chauffée &.50 ctegrés. »... 5 hectolitres.
Eau froide 5 hectolitres.
Sucre, quantité* suffisante pour que
Teau marque 8 deg. Ba^&
Tartre brut ou ferment. * 5 kilog.
On peut employer pour ferment des vrilles, des^ feuilles fraîches et des jeunes pousses de vigne. On délaie du si;op de fécule blanc dans la masse
réduite^ alors ^ à 34 ou 36 degrés. On verse ce moût sur le marc qu'on a replacé dans la cuve, après le pressurage qu'on n'a Tait qu'incomplètement, et on brasse le tout pour mélanger ; puis, on ajoute le ferment apoès l'avoir délayé dans 10 ou 12 liU'es du moût^ oxir le verse dans la cuve/ on brassé de nouveau jusqu^à ce que la température soit abaissée à 25 degrés , et on opère comme pour la vendange ordinaire, Djiais en laissajûit cuver environ 13 joui'S, cuve fermée.
Si l'on tient plus à la quantité qu'à la qualité , on peut doubj/ar la dose d'eau et de sucre , et tripler qelle 4e' Serment ; mais en opérant à deux fois.
Le vin que l'oft ,ôî)ti§ftt. qiii§i ^'e^t pais, d^^^j^^li^
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il peut même être assez bon si on le soigne et qu'on le clarifie convenablement; mais il n'est pas permis de vendre ces vins comme des mères* gouttes : la loyauté commerciale et la loi s'y opposent Daas des • années de disette^ une pratique de ce genre est utile et d'un intérêt général.
Ces \ins sont parfois longtemps à se clarifier et ils manquent nécessairement de couleur. On les clarifie avec la poudre anglaise et on les colore avec de la teinte bordelaise [Voir aux produits omologiques)^ car la couleur flatte To^l^ et^ d'ailleurs^ la teinte augmente la saveur du vin.
Conservation du vin.
L'usage presque général est de conserver le vin ' dans de petits fûts de 120 à 300 litres^ excepté dans le midi où on le loge dans des pipes de 5 à 600 litres et dans des foudres.
Les vins faibles gagnent à être logés dans de grands fûls^ ils se conservent mieux. Les vins forts, au contraire, sont mieux logés dans de petits fûts : c^est l'inverse qui est pratiqué conuue nous venons de le dire.
La conservation du vin dans de grands Mts est
préférable au point de vue de l'économie et de la qualité. Au point de vue de réconomie, parce que plus le fût est petit, plus la surface est grande, et
8 lus par conséquent, il y a d'évaporation. La surface .^xme barrique de 228 litres est d'environ 2 mètres, taudis qu'elle n'est que d'un tiers de mètre dans les foudres de grande dimension par chaque fraction de 228 litres ; cela parce que les surfaces ne croissent pas en raison des capacités. Au point de vue de la qualité, parce que la combinaison est plus intime le bouquet plus parfait, la force alcoolique plus grande.
Quelle que soit la capacité des filte dont on se sert,
il faut :
1^ Que le vin y soit logé après im bon soutirage ;
2^ Que le fût soit aatièremeut plein i et hemiétiquç-. ment fermé ;
â°'Quôla.tem{)ératuE& soit constamment la môme^ o^*toiiliaii moixisipeu miaUe^ ni trop.sèehe^ ni tiM^. humide i
4^ Que la cave soit saine et éloignée des mes fré*
quentées par les voitures, à l'abri du soleil, des eaux, des matières fermeatescibles et des gas ou miasmes de toute natuie.
fàts quand û s'agit de yîas. d'ÂrçenteuU ou d6 resnes ; mais il n%n est pas de même quand ce sont
des \ins fins, il faut alor^ employer les mêmes vins et du même âge.
• Pour remplir {oinller) les tonneaux, on doit se servir d'un entonuoir à pomme ^ plongeait d au moins 30 omtimètfes dans le vin; on verse alors doucement le liquide , afin que s'il y a des fleurs ( champignons
blancs) elles puissent sortir par la bonde. A cet eifet, on frappe légèrement sur le fiit avec un morceau de bois pour que le dégagement et le départ des bulles d'air entraînent avec eux les cotrps surnageant sur le liquide.
On doit soutirer les vins tousles aos^ avant Téqui-
noxe de printemps, par un temps clair et froid. Certains vins faibles ne doivent être collés qu'une seule fois avant la consommation ou la mise en bouteilles. Cette exception est très-rare; les vins qui ne peuvenlî suTOorter deux ou trois colles sont de peu de garde et destinés à être consonunés dès la première aonée^ tels sont^ par exemple^ les petits vins des environs de Paris.
Quelle que soit la nature du vin , il est indispensable qu'il soit limpide, car le défaut de transparence eet l'indice d'une fermentation soiude qui détermine, une maladie dans un espace de temps plus ou mxno& rapprochév
employé
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GLARIFIGAflON DËS VIK8.
Théorie de la clarification. — Substances propres à clarifier, — Cilanfication des Tins noiiTMnx. Dec tîqs Tîeux*
Théorie de la clanfication.
La colle agit chimiquemmt et mécaniqummt , Chizniqpiement^ en se combinant avec les substances 6n snspônsion ou en dissolution dans le Tin^ et en neutralisant leur action qui tend à la fermentation. Mé*
caniquement , en s'attachant aux particiiles suspendues dans le liquide et en les entraînant avec elle au fond du tonneau. On voit donc que le collage concourt esseutieUement à la conservation du via. 11 n'a aucune action sur Talcool qui reste intact après comme auparavant.
Substixaùee propres à la darifi/oation.
On clarifie avec les œufs, la gélatine, la colle de poisson, le sang^ la poudre anglaise, etc. Chacun a son moyen de clariâcation , moyen adopté souvent sans connaissance de cause et parla seule raison qu'il semble plus économique. Il ne suffit pas de clarmer, il faut encore le faire sans détériorer le liquide, sans . attaquer ni la couleur, ni le bouquet du vin , sans lui enlever aucun des principes utiles à sa consorvation ; enfin, sans faire un trop grand déchet.
Nous rejetons les œufs, parce qu'un œuf gâté peut infecter une pièce de vin ; parce qu'ils font une trop grande quantité do lie et qu'ils n'ayisseut pas toujours avec assez d'énergie.
Nous rejetons toutes les gélatines, sans exception, pour tous les vins qui ne sont pas trop colorés, parce qu'elles décolorent, qu'elles enlèvent le tannin du vin et qu'elles font trop de lie. A plus forte raison , ces gélatines infectes du commerce qui empoisonnent le vin d'une odeur de putréfaction cadavérique.
(XARIFICATION
Nous rejetons la colle de poissou par la même raison que nous rejetons la gélatine. Nous rejetons le
sang, parce qu'il nous répugne de boire une -solution de ce liquide albumineux qui contient des sels et une eau animale qui s'idenlilîe au vin.
Nous avons adopté pour nous la poudre anglaise, la jpot£(jr6 des mm m midi, etc.^ dont npus recommandons Fusage ^ parce que les effets en sont prompts^ sûrs et économiques. A l'exposition de Saint-Dizier, elles ont été honorées de la seule récompense qui ait été accordée aux. produits œnologiques. Nous les préférons aux œufs , à la gélatine , etc., parce qu'elles ont des avantages incontestables sur eux :
1° Elles produisent une lie plus épaisse, plus compacte, plus lourde et moins volumineuse ;
2'' La lie qu'elles produisent nç remonte pas dans le vin;
3^ Leur effet est persistant, c'est-à-dire qu'un vin collé et éclairci par elles, qui serait remué et troublé après clarification, se recolle et s'éclaircit à nouveau sans qu'il soit besoin d'y ajouter une nouvelle dose de poudre ou de recourir à un nouveau collage ;
4^ Le vin ainsi collé n'a pas besoin d'être soutiré de suite; il peut^ an besoin^ rester six mois sur cette coUe.
Tous ces avantages ont été constatés , appréciés et ont motivé la récompense décernée à ces poudres^ ainsi qu'à celles servant à la clarification des eauxde-vie , etc., dont nous n'avons pas à nous occuper
Clarificatioii des vins nouveaux.
Nous diviserons les vins nouveaux en trois classes : les vins ordinaires provenant d'uue vendange mure, les vins d'une maturité médiocre, et les vins provenant d'une récolte extrêmement mauvaise^ comind celle de im
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Pour les vins nouyeaux fins et ordinaires de tous pays^ on peut employer le mode suivant :
Vin nouveau. 230 litres.
Poudre anglaise* •••••••••• 30 gram.
Déla^^ez la poudre en versant dessus un peu d'eau froide^ pour en l'aire d'abord une pâte épaisse que vous convertirez en bouillie, puis en bouillie trèsclaire, en continuant de verser de Teau ou du vin jusqu'à concurrence d'un litre; cela fait, fouettez avec un balai d'osier jusqu'à ce qu'elle soit bien dissoute et que le tout ne forme plus que de la mousse. Versez alors dans le fût, fouettez et laissez en repos.
11 faut autant que possible employer la poudre spéciale à chaque vin, c'est-à-dire, pour les vins de Bourgogne , la poudre des vins de Bourgogne ; pour ceux de Bordeaux, la j^owdre des vins de Bordeaux^ €t ainsi de suite. Néanmoins;, on peut employer la jjoudre anglaise pour coller tous les vins sans distinction, si l'on n'eu a pas d'autre à sa disposition.
Pour les vins des années moyennes , il faut recourir à la formule suivante. Pour les vins du nord et du centre :
Vin nouveau» 230 Uires.
Sel gris. 80 gram.
, Poudre anglaue 30 gram.
Faites fondre le sel dans Teau, pais délayez la poudre comme il est dit ci-desssus, et opérez de la même manière.
Si le vin est très- dur, il faut opérer comme ceci :
Vin nouveau. 228 Utres.
Désacldifieur. • 100 gram.
Sel gri5 • • 125 gram.
Poudre anglaise. 30 gram. '
On désacidifle (voir l'article Désacidification) , puis on colle comme ci- dessus.
Pour les vins verts de tous pays, entièrement mau-' -vais, par suite de la non-matanté du raisin^ comme
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oetLx ae la iéûolie de 1860^ il faut tes désaeidifiôr ( voir Tarticle DésaeiàilUiaiion) ^ puis les sotimettre'à
raction des agents qui suivent :
Vin nouveau désaoidiûé. - 228 litres.
Sel gris» ^ . 100 gram.
^oadre^liglài^e.. 30 gram.
Opérez comme il pst dit plus haut.
Pour les Vins très -faibles, prenez :
Yin nouyeau désacidifié 228 liirès.
Sel gris 100 gram.
Pouare anglaise • 35 gram.
Aleod. 1 litre.
Pour les vins de pineau qui donnent un peu d'espoir da sa conserver, on peut les traiter comme suit^ pour' leur âomxer ua peu de foBce et de bouquet :
Vin désacidifîé • • • 228 litres.
Cognac ou cau-de-vic vieille 2 litres.
Bouquet de Pomardou sèyo deBeaune. 1 flacon.
Poudre anglaise. 30 gram.
Collez comme d'usage, ajoutez le bouquet et le 66gnac, puis fouettez et laissez reposer.
Si l'on opère sur des vins du midi, des vins de Bordeaux, il faut agir comme suit :
Yin nouveau , 228 litres.
Poudre anglaise. . . • . 35 gram.
Sei gris 100 graoï.
Pour les vins épais et colorés, on peut employer la
formule que voici :
Vin • • . 228 litres.
Sel gris. 100 gram.
Prélatine de yIos nouveaux 30 gram.
Ôn fait dissoudre la gélatine dans de Feau tiède, puis on y ajoute le sel, et on colle comme d'usage.
Quelques personnes font dissoudre du sucre dans de Teau et Tajoiitent au vin; cette opération est trèsmauvaise , ea ce que la sucre ne peut rester en sus-
DES
pension longtemps , sans subir l'action du ferment. Une fermentation s'établit donc aussitôt et décompose le sucre pour le convertir soit en alcool, soit en vinaigre^ seloû rétat où se trouve le liquide. On ne doit donc jamais ajouter de sucre à du vm fait^ à plus forte taisoû du sirop de glucose ou de fécule*
Les vins gagnent Jbeaucoup, soit pour leur bouquet, soit pour leur conservation, si on y ajoute, au moment du collage, un bouquet de Pomard, ou une sève de Beaune^ ou un bouquet œnanthique du midi. Ils se soutiennent mieux daiis les voyages^ sont plus agcéables à boire eu raison du parfum qu'ils cou* tractent; ils s'éclalrcisseot mieux et déposent moius : c'est là une vérité qu'il est bon de signaler. Nous appelons sur ces faits l'attention des viticulteurs et des négociants^ afin qu'ils puissent les constater, quelque inexplicables qu'ils paraisseut à c^ux qui m l&&mi.f9ê étodiés^
Clarifijcatim des vim vieux.
Pour obtenir une bonne clarification des vins vieux, il faut procéder de la manière suivante et se bien garder d'employer la gélaUue, qui affaiblit le vin, le décolore et y introduit un principe permanent d'infection et de décomposition.
Vin vieux 228 litres.
Bouquet de Pomard. • • 1 flacon.
Poudre anglaise. . : , 25 gram.
Opérez comme ci-dessus, ajoutez le bouquet, fouettez de nouveau, et boudez.
ft est convenu que Ton emploie de préférence la poudre spéciale à chaque vin , ainsi que le bouquet
q^ui y correspond.
, S'il s'agissait de bon vin , ou de vin de pineau de Bourgojiue ou de Bordeaux, il faudrait faire qui , suit ;
Vin vieux 228 litres.
I %>;^au^V.dç Pquiaird ou de Bordeaux. 1 l^acoQ.
Pondre anglaise. 30 gram.
Alcool de vin. 1 litre.
Opérez comme d*usage.
Pour du vin vieux^ fin, mais un peu faible, on agirait de même en remplaçant ralcool par deux litres de cognac.
Amélioration.
On améliore les vins de cent manières^ par des soins joarnaUers à toute époque de leur existence et par une foule de procédés plus ou moins connus. Les
f)riacipaux sont ceux qui consistent dans Fart de les aire vieillir naturellement ou artificiellement, de développer leur bouquet ou de leur en donner, de pratiquer des coupages de vins hétérogènes. Tous ces moyens sont Tobjet de chapitres spéciaux dans cet ouin^age. Celui dont nous voulons parler ici consiste : 1® dans ramélioration par les bonnes lies ou dépôts de vins vieux; 2^ dans la décomposition des principes qui rendent le vin acide dur, âpre et astringent, et qui en masquent le bouquet ou 1- arôme; 3"" dans la correction des vices naturels.
^amélioration par les lies et dépôts n'est pas nouvelle, èÛè date de plusieurs siècles; c'est pourquoi elle est oubliée. Tous les jours on jette des dépots, des lies et fonds de bouteilles résultant du soutirage et du dépotage des vins vieux , sans se douter des qualités merveilleuses qu'ils possèdent; on ignore ^'un décilitre de ces dépôts suffit pour doimer à plusieurs Utres de vin un bouquet fin comme Tanobre et parfumé comme la rose, à produire une transparence égale il celle du cristal.
Les Romains conservaient avec un soin minutieux, et comme choses précieuses, les lies de vins fins et vieux, les dépôts et jusqu'aux vases qui les avaient contenus. Ils savaient que le vin qu'on remet dans ces vases et sur ces dépôts contracte très-rapidement le goût et le parfum de celri qui en est sorti. Le temps qui modifie ou détruit tout^ a^ par des rai-
spus ^cile^ à ajpprédei ^ fait perdre et oublier cet usage.
Pour nous , un dépôt de vin vieux a un prix inestimable. Bien souvent nous avons eu roccasion d'ea faire rexpéri^aca^ et toujours résuUat d, été coù* ijonné: de succès.
En 1848^ le hasard fit tomber entre nos mains uînO] petite barriaue ( iOO litres ) de vin de RoussîUon qui était restée dix à douze ans en transit, dans une maison de roulage où elle avait été soigneusement conse^vyée, mais sans remplissage. Ce vin avait perdu toute sa. couleur, il était devenu jaune comme de la ^i,ère^ et un dépôt considérable s'était formé. Le fût vide, nous avons rempli sur le dépôt, nous avons brassé, et après trois ou quatre mois ce vin était excellent. Nous avons employé le dépôt pendant plusieurs années de la même manière, et toujours le vin traité de la sorte se bonifiait rapidement et sensiblement. Ce n'est qu'en 1856 ou 57 que des ciicon* stances imprévues nous privèrent de ce précieux dé-r pôt que Ao.us avons regretté et que nous regrettons encore.
Nous axions opéré sur des lies et dépôts de bon vin vieux de Beaune^ les résultats ont été exactement les mêmes.
Pour opérer en grand , il faudrait employer nn
appareil spécial, afin d'éviter certains inconvénients, tels que révaporatioii du bouquet et la perte d'une partie du liquide. 11 suffirait pour cela d'un appareil fort simple dont voici la description : • Placer plusieurs foudres debout sur leur fond, sur de^ chantiers élevés de 50 centimètres ; laissez m espace \ide de 40 centimètres entre chacun d'eux; placez un tube au milieu de la hauteur de chaque foudre, et introduisez-le dans le foudre suivant à 40 centimètre du fond , de manière que lorsque le preis^fijs fût.sera & moitié plein, le hquide s'écoule aans lé second^ ^u second dans le troisième^ et ainsi de sjaite jusqu'au dernier»
AHiUOBATIOK.
Pour que tous les fûts soient pleins, on élève le premier de quelques centimètres de plus que les autres, afin que la pression du liquide opère le plein payait dans toute la série.
On perce un trou de fosset dans le fond supérieur, afin que 1 air puisse s'échapper, et on le bouche quand le liquide coule.
Il est inutile d'ajouter que les tubes de conduite doivent être en étain ou en verre recouvert de bois, et que le tout doit être solidement fixé.
Pour éviter la formation des fieurs (champignons blancs) sur la surface du premier fût, on le surmonte d'un tube d'étain de 40 centimètres de long, et on place à son sommet un entonnoir pour faciliter le remplissage. Quand la série est pleine, on remplit le tube jusqu^en haut à S centimètres du bord, puis on achève avec le quart d'un verre d'huile d'olive qu'on verse pour remplir de manière à ce que la bonde touche pour ainsi dire au liquide. On empêche ainsi le contact do Tair avec le vin.
Quand on veut tirer du vin, on vide le tube à Taide d'un robinet gui doit se trouver placé à cet effet à sa base, on met de côté le vin extrait du tube, et on décante pour reprendre Thuile qu'on emploie à tout autre usage.
On visite le tube tous les mois, afin de s'assurer queThuile n'est pas descendue au-dessous du niveau du robinet de vidange, et on rempUt.
Cet appareil présente les avantages suivants : i** Il prive d'air les vins ; 2** il rend homogène toute une récolte et même des cuvées de vins différents ; 3** il communique aux vins nouveaux (d'un an au moins) le goût, le parfum et les qualités des vins vieux ; 4^ il vieillit les vins j S** il supprime la mise en bouteilles, attendu qu'on peut embouteiller au moment de la vente et économiser ainsi le prix des vases et les pertes en résultant, sans nuire à la qualité du vin.
On améUore encore les vins en détruisant, avons-
AHâLXOBAXIOir.
nous dit^ l'âpreté, la dureté, raslringence et leurs vices • naturels, comme Texcèsou le défaut de coloralion, le goût do terroir, etc., etc. Le premier résultat s'obtient en 48 heures, au moyen de l'emploi du VmlUsseur des vins (voir aux produits œnologiques) .
Pour employer ce produit chimique, il faut :
1^ Dc^'layer la substance dans im ou deux litres d^eau filtrée ;
2* Verser la solution dans 230 litres de vin et agiter vivement ;
3^ 24 heures après^ agiter de nouveau et coller à la Poudre anglaise;
4® Soutirer après un mois de repos.
Quant aux vins trop colorés^ il faut les coller avec la gélatine anglaise (voir aux produits œnologiqufis)^ les soutirer dans un lût légèrement méché, et recommencer le collage s'il est besoin. On doit doubler la dose et mettre une tablette au moins la première fois, et les deux tiers ou la moitié l;i seconde.
Pour coller à la 'latine, il faut : la mettre ramollir pendant 4 heures dans de Teau froide, puis la soumettre à la chaleur modérée d'un réchaud pour la faire dissoudre, et coller avec cette solution toute chaude. La quantité d'eau est d'un litre environ.
Pour les vins sucrés ou restés doux faute de ferment en suffisante quantité, il faut ou ajouter un peu de cette substance telle que des marcs de groseiUes^ ou de la groseille^ ou pratiquer un coupage avec des petits vins du nord.
Premier procédé, pour une barrique de 230 litres^ prenez :
B;\fles de îrrosciîlef? (ou groseilles Ikil). 500 gram. Viu chaud à 40 degrés. 10 litres.
Mélangez et brassez ensemble, versez le tout dans le tonneau, a.^âtez vivement et laissez agir. La fermentation se déclare très-rapidement et 20 ou 25 jours après, elle est terminée. On doit laisser un neu d'aiy à la bonde^ pour le dégagement du gaz produit.
3% Aij«,iû%WW^ Deu4^û procédé^ pour la môme qumliié de vin^
pr,enez :
Conserves de groseilles 1 litre.
Vio ci^aulfé à 49 degrés 1^
Opérez comme il vient d'ètpc dit
Troisième procédé^ prenez :
Vin sucré 10 litres.
Vin dur et vert du nord 70
Lie fraîche de vin blanc . 4
1 sève do Bcaune {voir aux produits œnologiques],
AléUûgeZj puis prenez 20 litres de mélange, faites chauffer à 60 degrés^ jetez dans le £ûLt et ajoutez la sève de Beamie.
Il Anve très-souvent que les vins sont faibles, faute
que le raisin soit parvenu à une maturité complète. Dans ce cas, ils sont de peu de garde, désagréables à boire^ relâchants ou excitants. On y remédie par le procédé suivant :
' Pour 230 litres de vin vert et nouveau, prenez :
Eau. 1 litre.
o/6 Montpellier • 2 litres.
Meillissenr. 1 dose.
Sève de Bcvivine ou Pomard. • • • • • 1 flacon.
Poudre anglaise ••«••• 35 gram.
Délayez le vieillisseur dans Teau, ajoutez le 3JQ, yersez dans le fût et agitez vivement, necommoncez
d'agiter le lendemain et collez à la poudre anglaise. Soutirez et ajoutez la sève de Beaune ou le Pomard.
Si le vin contient beaucoup de tannin et qu'il soit très-coloré, c/est-à-dire, s'il s'agit de gros vins de Bordeaux, modifiez la formule comme suit :
Prenez, pour une barrique de 230 litres :
1 vieillisseur {voir aux produits œnologiqms). P.jQ Montpellier, 4 litres.
1 sève de Médoc ou extrait de Bordeaux.
40 grammes gélatine anglaise.
Opérez avec le vieillisseur comme il vient d'être dit pour le5 vins vert3j collez et ajoutez en môme teniips
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l0 3/6 ; après clariiication^ soutirez et Londez hermétiquement.
Les vins trop forts se conpent avec les vios faibles^ ou on les passe snr des lies devins vieux. L'appareil dont nous avons parlé plus haut serait d'une grande "Utilité pour ces sortes de vins. On trouve aussi une grande amélioration en les traitant comme il suit :
Pour une barrique de 230 litres^ prenez :
1 YietlUsseur [imr aux produits œnologiques). 1 Pomard. d»
Opérez comme ci-dessus.
Collez à la gélatine et employez lo Pomard^ après le soutirage qui suit le traitement au vieillisseur.
Les vins de certains crus ont un goût de terroir plus ou moins prononcé et désagréable. Quand ce
goût est très-faible, il suffit de coller une fois fortement (à double dose) ù\ec Iol poudre anglaise; mais si le goût est infect^ il faut recourir au traitement suivant.
Pour 230 litres de vin du Midi ou tout vin foit^ prenez :
1 Pomard (voir aux produits œnologiques), 1 paquet poudre no 4. - d^
Collez avec le paquet de poudre^ soutirez dans un fût méché après la clariflcation^ ajoutez le Pomard et bondez hermétiquement.
Pour les vins de Bourgogne et du centre de la France, prenez :
1 sève de Beaune (voir aux produits œm^giques). 1 paquet poudre do 4. d<»
Opérez comme ci-dessus.
Pour les petits vins et les vins du nord, prenez :
1 entrait de Bordeaux (voir auxproduits cmologiques]* 1 paquet poudre d9 4. d^
Opérez comme ci-dessus.
Pour tous on peut^ en outre^ ajouter un deraiBamo des vins (voir auxproduits omoloyiques), si le vin a une certaine valeur.
3% MÉUUi^a^ D£^i vi»$.
Sasaivaot ces prescriptions^ on air^ye âKÂleiD^yti.
à rendre ces vins très-potables, surtout si on se donne
la peine d'opérer convenablement; car hors de là nous ne garantissons plus les résultais. Ces sortes d'opérations demandent de TintelUgence et de kir préAisîoa dans rapplication des moyens.
S'il s'agit de vins très^urs^ acides, p]H)Yenf|p|;d'iaiiei vendange mal mùrie^ il faut reeounr à la désacidifin cation, comme nous Tindiquons plus loua. ,
nu BEELANGE DES VINS.
Loi sur les Mélanges- — Sur les colorations.— Eiïe.Xs et Lnts dos mélsuig68« — Tiiéorie des mélanges. — Formule» dûs môlangas pratiqués ov à pratigaer. — Oiiseryations.
L'usago de mélanger les vins remonte bien haut, et cependant les opinions les plus diverses sont répandues sur son utilité et sa sincérité. Depuis quelques années^ il s'est fait un grand bruit sur cette matière en raison des poursuites qui ont eu lieu à son égard; aussi^ allons-nous essayer d'élucider et de simplifier cotte question.
Loi du 3 mai l$o5.
En droit;, la loi et la jurisprudence permettent les mélanges; l'exposé des motifs et le rapport de la loi du 3 mai 1855 ^ sur les fraudes en matière de boissons, en juslififcut l'emploi.
« 11 n'est pas dans la pensée du gouvernement, dit l'exposé des motifs, d'entraver les opérations usitées dans le commerce, qui consistent soit à couper les vins do diverses provenances et de diverses qualités,
Sour les améliorer, pour les consorver^ ou même pour onner satisfaction au ^oût du public ou au besoin du boù marché ; soit^ suivant l'expression usitée dans ce genre de coixmierce^ à travailler les vins, conformé-
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'ftient à d6s procédés fort divers, les uns très-anciens, les autres indiqués par la science moderne, comme I ceux de Chaptal et d'autres; soit à imiter par diverses combinaisons^ les vins étrangers. »
Suivant le rapporteur de la loi^ les mélangés ou eoupageB que réeiameut la conservation, la guérîson^ la clarification de la boisson, son appropriation au commerce ; ceux que justifient les habitudes locales reconnues, ou que la science enseigne, repoussent toute suspicion.
« n y a, dit-il, des fictions pour ainsi dire convenues^ et de faux titres de noblesse admis dans la circulation. Tous les cidres, à Paris, sont des cidres de Normandie. Ce qui importe à la loi actuelle, c'est d'assurer^ autant que possible, que ces cidres soient purs et sains. »
Ce que réclame seulement la justice, c'est que lès mélanges soient loyalement faits, franchement accusés par le commerçant, ou connus de Tacheteur,
'Des'poursuites ont été exercées contre les marchands qui font des mélanges ; les tribunaux et le jury les ont acquittés toutes les fois que les mélanges étaient bien faits f c'est-àrdire, sans Tadjonction de matières iniisibles.
Ce qu'on a fàit pour le vin, on a voulu le faire pour
les caux-de-vic coupées ou mélangées de 3/6 d'industrie ou autres ; ces tentatives ont abouti au morne résultat : partout et toujours, on a respecté la loi précitée.
Si Ton s'était borné encore aux mélanges; mais ou a attaqué la coloration, môme la coloration des eauz^ de-vie et des 3/6 avec le caramel. Les tribunaux ont déclaré que Tusage devait prévaloir, et que colorer des eaux-de-vie ou des coupages avec du caramel était chose utile, marchande et loyale.
Seule. la coloration du vin pourrait laisser quelque doute. On verra plus loin notre avis à ce sujet.
Bvts et effets du mélange des vins.
Lenoir a dit, et nous sonunes heureux de nous ap-
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puyer de son opinion : k Le coupage des vins en général, pour but de compenser des défauts et des
qualités contraires. Ainsi, on mélange des vins noirs avec des vins trop peu colores, ou avec des vins blancs ; des vins légers et de peu de garde avec des vins corsés qui assurent leur conservation ; des vins très- alcooliques^ mais lourds et pâteux^ avec des vins vifs et légers, etc. »
» Ces mélanges, lorsqu'ils sont bien assortis et faits dans des proportions convenables, produisent toujours des vins meilleurs que chacun de ceux qui ont servi à les composer. Ces vins sont aussi salubres que ceux dits naturels, de même classe; et souvent ils sont plus agréables. ï>
Thiél)aut de Berneaud, qui est d'une grande susceptibilité pour tout ce qui touche au travail des vins (1), dit cependant : a Souvent un vin pur conserve un goût de terroir, une verdeur qui attaque le palais ; ou bien sa couleur trop foncée le rend désagréable ; ajoutez-y du vin blano d'un crû inférieur, mais franc de goût et bien fon^du, vous en ferez une liqueur excellente. ))
Le vin d'une mauvaise année se jpaéle avec celui d'une récolte de bonne qualité. Quand on a des vins blancs dont la couleur se tache et tourne au jaune, on les passe sur des vins rouges très-colorés; ceux-ci deviennent plus agréablesàboireet paraissent plusvieux.
Laudier a écrit dans le Manuel du marchand de vins (2) : a Les mélanges les plus habituels sont ceux des vins blancs avec les vins rouges, lorsque ceux-ci sont trop riches en couleur, ou que les autres ont une teinte jaune. 11 n*y a certainement pas de falsification coupable dans ces procédés.
[1) Mmiuil élu Vigneron français^ on Tart de cnltiTerla Tigne, de faire les Vins, les Eauz-^e-Tie et Vinaigres^ par M* Thiébadt de Bca*
NEAUD, \ vol. avec atlas, fig. noires. 3 fr. 50
Le même ouvrage, fig. coloriées. 5 fr.
(2) Manuel du Marchand de Vin», débitants de BoifiSous> et du Jaugeage, par M. LAUDiEa. 1 vol. avec planches. 3 fr. 50.
Ces deax otivmçs se trouvent à la librairie Encyclopédique di
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n Oa mélange aussi des vins tr&s-estimés et de booi goût lorsqu'ils manquent de spiritueux on d'autres qualités pour se conserver longtemps ou se transporter
par mer.
» Enfin, le résultat de ces mélanges est : 1° de faire boire plus facilement des vins qui ne sont point agréa- , bles quand ils sont purs; 2® de conserver et de bonifier des vins qui ont des maladies; 3^ de diminuer le prix des vins coupés et de les mettre ainsi à la portée de tous tes consommateurs.
Jullien, dont Tautorité ne saurait être méconnue, a dit : a Le marchand ou le propriétaire no sont pas répréhensibles pour avoir mêlé des vins de différentes qualités lorsqu'ils les vendent pour tels... Un vin sans snélange^ màme des meilleurs crûs, conserve, pendant certain temps^ le goût de son terroir^ et une ve9* deur qui attaque le palais ; il est moins agréable qu'un vin coupé qui serait moins cher... Il y a beaucoup d'autres circonstances dans lesquelles le mélange devient nécessaire et contribue à Tamélioration des vins- »
L'utilité des mélanges ne saurait être contestée que
1>ar des ignorants ou des gens de mauvaise foi. La oi les autorise,, cela seul aurait dû suflire pour les
faire considérer comme nécessaires; si nous avons insisté par les citations ci-dessus, c'est pour ôter tout prétexte aux incrédules, et les convaincre si cela est possible.
XUorCe dss coupages.
1® 11 existe dans tous le» vins, ou du sucre <jui n'est
pas décomposé, comme dans les vins du midi, ou du ferment, comme dans les vins du nord. Or, comme les coupages se font très-souvent avec des vins du nord et des vins du midi, il en résulte qu'une fermentation sourde se déclare et modifie les éléments du mélange pour produire un composé nouveau ayant peu d'analogie avec i'un ou Tautre des lins employés. Si le coupage a été convenablement fait , les saveurs
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86 sont Mmbinées ^ les bouquets et les sèyes ont dispara et ont fait place à une sève unique et à un bouquet spécial.
2® Si Ton fait une addition de sucre à un coupage, la fermentation en est activée, parce qu'elle fournit •un élément en plus grande abondance à l'action décomposante du lenaent. La fermentation peut même devenir tumultueuse au point de faire épancher le liquide hors des tonneaux.
3° L'addition d'alcool et de sucre à un coupage ne .change rien à la fermentation^ qui se produit comme s'il n'y avait pas d'alcool ; mais l'alcool se trouve combiné au vin d'une manière bien plus parfaite que s'il eût été introduit avant ou après la fermentation.
4^ Deiu vins du même pays^ de la même vigne , *mais fermentés séparément^ ne sont pas identiquement semblables et ne contiennent pas exactement les mêmes principes et dans les mêmes proportions, un mois après leur décuvage; de telle sorte que, malgré leur identité, il y a encore une fermentation sourde si on les mélange ensemble; à plus forte rai- ;Bon s'il s'agit de vins d'une récolte et d'un pays différents.
' 5° Si l'on ajoute au mélange des substances susceptibles d'être assimilées dans l'acte de la fermentation, elles communiquent leur odeur et leur saveur au jnélange.
6^ Le vin muet excite la fermentation à un haut degré ( nous donnons plus loin la .manière de le préparer).
7° Les coupages faits dans de simples tonneaux sont toujours inférieurs à ceux faits en grandes quantités dans des cuves ou des foudres, parce quç la fermentation ne se développe qu'incomplètement sur de •faibles quantités, en raison de ce que le mélange est plus exposé à l'action de l'air.
8^ Qaaud on mélange plusieurs vins et qu'on les déguste de suite, on retrouve le goût de chacun d'eux; mais^ après quelque temps^le mélange devient homo-
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gène et on ne perçoit plus qu^une seule saveur, parce que les éléments se sont combinés et ne forment plus
âu^'un tout identique^ surtout si le coupage a été fait ans de bonnes proportions.
Il résulte donc qu'en appliquant la théorie qui précède^ on doit obtenir les résultats suivants :
4^ En mélangeant du vin du midi avec du vin du nord, il se manifeste dans le mélange une fermentation qui produit un nouveau vin qui participe des qualités et des défauts de chacun de ceux qui composent le coupage et dans des proportions relatives^ mais dont le caractère est bien différent de Tun ou de rautre des vins^ pris séparément;
2^ En ajoutant du sucre et du ferment^ on active la fermentation;
3^ Une addition d'alcool n'arrête pas la fermentation qui détermine la combinaison mtime de cet alcool avec le mélange (cependant^ si cette addition dépassait iO pour cent, la fermentation pourrait être suspendue ou arrêtée) ;
4^ Quelle que puisse 6tre ^identité de deux vins > . s*ils ne sont pas de la même cuvée, il y aura réaction de Tun sur 1 autre après le mélange, et, bien que la fermentation ne soit pas sensible^ le mouvement n'en.* existera pas moins;
S"* Si 1 on ajoute des substances aromatiques au mélange , l'acte de la fermentation en combine les ar6<^ mes et les saveurs avec ceux du coupage. Par exemple, si Ton met des préparations œnologiques, telles que le bouquet de Pomard , la sève de Beaune , etc., us s'incorporent et s'identifient entièrement au vin, et deviennent en quelque sorte des bouquets et des sôves naturels ;
6® Le vin muet contenant du sucre et mtaie du ferment à l'état latent, il en résulte que son addition peut être assimilée à celle du sucre et du ferment qu'on délayerait dans le coupage $ mais l'odeur et la saveur en sont préférables j 70 Les coupages doivent se faire par quantités d'au
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moins 50 hectolitres, pour que la fermentation se développe promptement et uniformément;
6^ Les mélanges doivent rester au moins deux ou trois mois en repos avant de les soutirer et de les ËTier à la eoBsommation.
Formules des coupages.
* Le hut que Ton se propose d'atteindre est la règle
Îui doit guider pour pratiquer un coupage. 11 y a onc plusieurs modes d'opérer.
Les résultats que Ton cherche le plus souvent sont : améliorer des vins médiocres; 2® colorer des vins
Ëiles ou des vins blancs ; â<> remonter des vins Iodes; 4^ rétablir des vins malades ou les écouler. Si Ton se propose ^amélioration des vins , il faut recourir aux foiinules que nous donnons, en déclarant que les quantités ne sont qu'approximatives et cpv'il £aut les étudier en faisant le mélange avec tm Isire au lieu d'un hectolitre^ et en dégustant sur-lechamp, puis^ huit jours après, aSsa de saisir la marche de la combinaison. Il n'y a Tien de général ni de définitif, qu'on le sache bien ; les proportions de sucre, d'alcool, le bouquet, la couleur, etc., varient chaque année ; chaque année, il faut faire une étude spéciale, afin de connaître les écarts et y remédier soit en aug- Bienlant tel ou tel vin, soit en diminuant tel autre, eu encore en en introduisaot un nouveau.
Amélioratioa des vîiis snédioorei,
, Vins de rAnni«, des îles d'Oléron , de Ré^ et autres du littoral qui sont faibles et àcres. 400 llir^.
Saintonge ou Cher . • 200
NarboDnc ou y'm noir du midi. • • • 200
Vin muet •••• 8
Dans le bordelais^ il y a des vins r&rXs^ durs et peu colorés. Voiôi le mode lie coupage :
Vin de Bordeaux. 400 litres.
Cahors ou midi 200
Via muet •••••••• 6
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A PariSj on. mélange les vins fades^ âcres, areo des vins blancs secs et pltrs spiritueux. La formule que voici est la plus usitée. On vend ce mélange comme Bordeaux.
Vin da Mâçon. 328 litws.
Tavel ott Narbonoe. 228 Vin blanc do Bugey. •••••••• 228
Tin dur et sec. 228
On vend aussi comme vin de Bourgogne^ Beauné ou M&con, un coupage &it oomme il suit :
Vin noir du midi, Roussillon ou Niin-
bonne. 228 litres.
Tavel . 228
Cher 228
Loiret 228
Vin blanc. • 228.
Les vins que Bordeaux envoie en Angleterre sont coupés selon la formule qui nous a été communiquée récemment et que nous reproduisons :
Vin de Bordeaux* 600 Utres.
Vin d'Espagne. 100
Vin noir du midi. • • • 200
Alcool • • 40
Les Esna^ols^ qui connaissent le goût des Anglais^ leur expédient des vins qui sont autrement préparés que ceux qu'ils envcâent en France; ils les composent comme il suit :
Vin d'Sspagne iTort. 400 litres.
— moyen» •••«..• 200 « Alcool 30 à 40
Les vios de Porto, dit de factorerie^ doivent être mis en pièces en présence de la régie ; ils se font de la manière suivante : on met dans un iût le douzième de sa contenance en alcool, et on remplit avec du vin, ce qui donne la formule suivante :
Vin do Porto 275 litres.
Alcool à 80 dogiis 25 .
FORMULES DES COUPAGES
Il y a des vins d'Espagne qui sont tellement aromatisés qu'ils ne peuvent être bus en nature ; on s'en sert pour parfumer les vins qui n'ont pas de bouquet et leur donner de la sève. 10 litres suffisent pour parfùmor uno pièce de 230 litres. Â Bordeaux ^ eu Belgique^ on sert beaucoup et avec beaucoup de Buccte.
Les vins d'Auvergne se trouvent bien du mélange suivant :
Tin d'Auvergne • • • 400 litres.
Tin da midi 200
Glier ou Loiret 200
Alcool. 15
Ou encore :
2o Coloration des trint par le eoopage.
Si le coupage est fait dans l'intention de donner de la couleur^ il faut employer des vins très-colorés; les meilleurs sont ceux du Houssillon , du Lot , du Puy-de-Dôme^ du Bas-Languedoc^ deFAllier^ de Loiret-Cher, de la Loire, du Cher. Les \ins blancs les plus employés sont ceux de Maine-et-Loire, de l'Aisne, de la Loire ^ d'Indre-et-Loire^ de Saint- Bris ^ de l'Yonne, etc.
La formule des coupages est généralement ceUe-ei :
Vin rouge ci-d688U8. •«••'••• « 200 litres.
Vin blanc 400
Yiu rouge ordinaire. 200
Au lieu d'employer du vin pour la coloration dei
vins blancs, il est souvent plus économique d'employer la teinte (Voir à l'article Coloration), ce qui permet de se passer du vin noir quand on n'en a pas sous la main, ou qu'il e^t à un prix élevé. On peut couper comme suit :
Vin d'Auvergne.
Midi
Blaoc du Bugey
400 litres*
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Vin blanc. . . 600 litres.
Vin rouge ordinaire 200
Teiote bordelaise. 18
^ L'addition de la teinte a un effet bien précieux, c'est qu'elle clarifie les i^ins louches et les dégraim en quelques jours.
9^ Bemoifttage dée vint faibles.
^ S^il s'agit de remonter des vins faibles, il faut pratiquer le mélange suivant :
Vin faible à remonter , . 600 iitres.
Narbonoe ou via fort du midi. • • • 200
Ou bien encore :
Vin rouK6 faible 600 litres.
Teinte bordelaise 6
Alcool 18
Bouquet de Pomard ou autres, , , • 3 flacons.
On peut également faire :
Vin rouge faible. » * # • 600 litres.
Vin blanc 200
Teinte bordelaise. • 10
Alcool 24
Bouquet de Pomard. 3 flacons.
40 Ckmpage jfes ifIus loalades.
Si le coupage a pour but de faire passer des vins sttalades/ il faut procéder de différentes manières. • Pour le vin aigre , il faut se boraer à en mettre
ime petite quantité par pièce de vin sain, et le faire seulement au moment de la vente ou de l'enlève* ment.
Pour du vin amer, il faut opérer comme il soit :
Vin » ^ . . ^ . 400 litres.
Vin amer. .i,. 200 Lie fraîche. .•••••«••..• 3
Viii muet. « 10
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On laisse reposer ensuite et on colle après un mois. Si le vin est très-amer, il faut le soigner comme noud l'avons indiqué au chapitre : Maladies des vins.
TrèMouvent le via amer est de la plus grande utilité pour les bons vins qui n'ont pas d'âge ; vingt à trente litres suffisent pour vieillir des vins nouveaux et leur donner de la sève. Dans ce cas, il faut bien se garder d'ajouter du vin muet qui, en déterminant la fermentation, détruirait Tamertume.
S'il s'agit de vin de mauvais goût, on peut en faire passer quelque peu sur des vins qui ont du mordant^ pourvu^ toutefois^ que ce goût ne soit pas trop prononcé j dans le cas contraire^ il faut opérer comme il suit :
TiQ ordinaire 400 lltros*
Yiu de mauvais goût. •••••••• 200
Vin muet. 6 Bouquet de Pomard. 3 flaeons.
Alcool. 4 litres.
On colle après quinze jours de repos.
Si enfin le vin est très -mauvais^ il faut le traiter avant le coupage (Voir Maladies des vins).
S'il s'agit d'un goût de terroir^ on le fera disparaître par le coupage suivant :
Tin rouge de bon goût 400 litres.
— do mauvais goût. • • • • 200
Yinmuet* • • • 6
Pomard 3 flaeons.
On colle le mélange aveo la poudre anglaise ou avee la poudre n« 4, on laisse en repos jusqu'à clarification, puis on soutire dans un fût méché et on rafraîchit le bouquet en rajoutant un flacon de Pomard.
On peut à la rigueur se passer de vin muet ; mais il est utile si le vin a un goût très-prononcé. Pour les vins gras^ il faut les traiter séparément et ne Jamais les faire servir aux eounages. Quant aux vms
Kussés et ahsinthés^ il faut les faire passer comme _ I vins aigres.
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Observations.
Mous avons donné des formules par 600 ou 800 Htres ; mais il ne faut pas perdre de vue ce que nous avons dit plus haut^ savoir : qu'il est infiniment préférable d'opérer sur des foudres de 40 à oO hectolitres.
* Il est de la plus haute importance aussi d'aionter & chaque coupage, soit un bouquet de Pomarà, soit un extrait de Èordeaux, une séve deBemne, etc.^ afin de lui donner du bouquet, du montant et de la sève; sans cela, ce mélange est facile à distinguer^ si on le déguste avant un mois de repos.
Un collage, en affinant et dépouillant le vin, produit une combinaison plus intime des principes du Mquide ; il faut donc toujours coller le vin avant de le livrer, ou, au moins, l'expédier sur colle. Les pouéres sont un excellent moyen de clarification ; les récompenses qu'elles ont obtenues en sont une preuve certaine. On verra à Tarticle Produits œnologiques la liste de ces préparations que nous recommandons d'une manière toute particulière, soit conune économie, soit comme moyen assuré de succès.
COLORATION DES VINS
Utilité de la coloration. — Ia coloration est-elle nne aménorationf La eoloration est-elle une frandet — Substances employées k la •aolomtioiu — .Modes d*opérer«
Utilité de la coloration.
La coloration des vins est-elle utile^ oui ou non? Telle est la première question qm se présente à Tes* prit. Nous ]^ourrions répondre par la question ellemême, en msant : ce qui prouve qu'elle est utile, c'est '
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qu'elle se pratique eu grand et qu'on y attache beaucoup d'importance.
La couleur rouge du viù, comme la couleur jaune de Teau-de-vie^ comme toutes les autres colorations
de liqueurs, sont passées à Tétat d'usage général. Il ne suffit pas que l'eau-de-vie soit légèrement jaime^ il faut qu'elle le soit assez. Tout le monde sait parfaîtement que le plus ou le moins de couleur n'influe pas sur la qualité du liquide; mais on le veut foncé à un certain degrés purement parce qu'on a l'habitude de voir cette nuance à l'eau*de-*Tie« Il en est exactement de même pour la couleur du vin. On sait trèsbien que ce n'est pas la couleur qui fait la qualité du vin; mais on la désire franche, foncée, vermeiUej transparente, parce ^ue cela flatte l'œil.
Un Umonadier qui servirait du cognac incolore se le verrait assurément refuser par le consommateur ; U en serait de même si un débitant servait un vin rosé ou peu coloré. La couleur des liquides est ime habitude^ c'est dire qu'elle est indispensable.
La coloration esUelle une amélioration?
La coloration faite avec des substances salubres^ i petite dose^ qui apportent dans le vin du sucre, du tannin, de l'alcool qui sont les principes caractéristiques et conservateurs du vin, augmente ses pro-
J)riétés toniques et fortifiantes, en même temps qu'elle e clarifie et le conserve. Tel est le jugement que la science et la pratique en portent, et il est sans appel : c'est en vain que par des sophismes spécieux^ on âœtehera à prouver le contraire.
Nous avons fait plusieurs expériences sur les vins de 1860, ayant pour but de nous renseigner sur les eflFets de la coloration des vins faible? j nous nous bornerons à rapporter celle qui suit, qui a été répétée huit ou dix fois, avec le même résultat.
Nous avons exposé au contact de l'air du vin coloré avec la teitUe bordelaise et du vin non coloié« Voici ce qui s'est passé :
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Vin nm coloré. — En 12 heures il a jauni; le second jour^ il se trouble ; le troisième jour , les fleurs
(champignons blancs) apparaissent à sa surface; le quatrième jour^ le liquide est floconneux et trouble; le cinquième, il est couvert de champignons et d^iasectes; le sixième jour, il est en putréfaction.
Vin coloré, — Le second jour, n commence à jaunir; le troisième, il est jaime; le sixième jour, les fleurs apparaissent; le septième, il se trouble ; le neuvième, il est acescent; le douzième, il est couvert de champignons; le quatorzième, il est gâté.
Nous concluons de ces expériences que la coloration, contribuant à la conservation du vin^ est une amélioration.
La coloration est-dle me fraude ?
On agite depuis longtemps cette question sans la résoudre. Tous les jours encore on demande si la coloration est un acte répréhensible ; s'il y a, oui ou non^ tromperie sur la nature de la chose vendue^ quand un marchand vend du vin coloré artificielle- 'ment, sans en avoir au préalable prévenu racheleur.
Nous soulignons le mot ariificiellement avec intention. 11 y a deux moyens do colorer les vins : en y ajoutant des vins très-colorés ou des substances étran-
S ères. L^une et Tautre de ces colorations sont éviemment artificielles dans toute Tacception du mot Nous savons mie certains paristes (qu'on nous passe l'expression) disent que c'est du vin qu'ils aiouterit : on va voir que la différence est nulle et qu'il n'y a
S' as de distinction à faire entre la coloration résultant u vin et celle provenant de toutes autres substances. ' Si le vendeur déclare à Tacheteur que son vin est * coloré, il est évident au'il ne peut y avoir fraude ou tromperie^ puisque celui-ci achète avec connaissance de cause. Mais si l'acheteur n'est pas prévenu^ il peut y avoir lieu à discussion. En effct/il se présente deux cas : ou le vendeur vend en énonçant la provenance ' €t la qualité de son vin^ et^ dans ce cas^ il garantit la
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pureté du liquide ; ou il vend son vin pour ce qu'il est et sans énonciation de provenance, par conséquent, sans garantie de pureté.
Dans le premier cas^ il est évident qull y aurait tromperie, puisque le vin contient un mélange soit de vin d'un autre crû, soit une stibstance étrangtee propre à lui donner de la couleur, et que ce vin a une apparence qu'il n'aurait pas si on ne Teùt pas coloré.
Si, au contraire^ et comme cela se piatique le plus généralement, le vendeur vend et livre sur dégustar tion pure et simple, il n j a pas de garantie ; il fait apprécier son travail, et si le mélange n'est pas nuisible, il ne saurait y avoir ni fraude ni tromperie.
On pense à tort que Taciieteur est censé aclieter du vin pur de tout mélange. Cela ne saurait être admis;
Suisqu'il est permis, comme nous l'avons vu à rartide l&anges des vins, de faire des coupages* On objectera peut-être que la loi ne parle que des mélanges de vin : cela ne changerait rien à ce que nous avons dit au sujet de la coloration artificielle qui subsiste toujours et qu'on ne saurait écarter; mais il resterait à savoir si le mélange des substances pro- | près à la coloration, substances étrangères au vin, i peuvent être interdites ou déclarées frauduleuses, alors que Taddition de couleur par le vin ne le sera&t pas.
Les tribunaux et cours suprêmes ont admis que l'addition de caramel dans reau-de-'\ ie no constitue pas une fraude. On permet la libre vente du vin fait , avec une addition de iO pour cent de sucre au de
Slucose, on permet la vente et la circulation du vin ans lequel il y a du poiré, etc., comment admettre que Ton pimu'ait Taddition d'une substance inoffensive dans la proportion de 1 à 2 pour cent, surtout quand cette siibst^mce est composée des mômes éléments que le vin, et qu'elle s'en rapproche plus qua les divers sucres et sirops, surtout les suops de glucosa massés qui contîeiment encore très-souvent de rèeide
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sulfurique, lesquels sont employés dans la proportion de 7 à ^0 pour cent? Comment admettre au'il soit permis d'ajouter 10 pour cent de sucre dans le vin et qu'il soit défendu d'en mettre 2 pour cent s'il est Brûlé? Le bon sens suifilt pour faire justice de ces puérilités.
En résumé, les tribunaux, en admettant la coloralion des eaux-de-vie, ont admis implicitement la coloration artificielle des vins, à condition, toutefois, qu'elle soit d'une parfaite innocuité ; mais ils n'ont
8BM, pour cela^ reconnu au vendeur le droit de vendre lu vin blanc pour du vin rouge, du Narbonne pour du Bordeaux, ni du Roussillon pour du Bourgogne. C'est à tort que l'on se croirait à rabri de toute poursuite en ne faisant qu'ajouter du vin à du vin. Mettre 15 litres de vin du midi dans une pièce de 230 litres de vin de Bourgogne ou de Bordeaux, c'est modifier ce vin du tout au tout; vendre du vin blanc pour du vin rouge, après l'avoir coloré avec du Narbonne ou du Roussillon^ c'est trotnpei* sur la nature de la chose vendue.
Que l'on ne perde pas de vue, non plus, que plus la fraujde est dissimulée, plus on a mis de soin à lui donner les apparences de la vérité, plus elle est cou-
Sable^ et plus elle est sévèrement réprimée. Si colorer u vin avec des matières étrangères, dans Tintention de le faire passer pour du vin non coloré, est une fraude, le colorer avec du vin noir pour tromper l'acheteur plus facilement, serait une double fraude.
La coloration artificielle du vin est un acte qui ne 'saurait constituer une fraude gue dans le cas où le Vendeur garantirait son vin entièrement pur et de tel ou tel cra. Un marchand habile sait faire apprécier son travail à son acheteur qui préférera toujours avoir un beau et bon vin, bien travaillé, à une piquette aussi pure que mauvaise, et qui n'a d'autres qualités que ses défauts.
AmOioratUm des Liquides. 5
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Substances employées à la coloration.
n y a une foule de substances propres & la coloratioa
des vins, sans compter les vins de fruits. On emploia le raisin sauvage (baies de troëue), les baies de myr-* tille, les robs, les sucres cuits ou caramels, la garance^ . le jus de merises^ etc.
Le raisin sauvage est une mauvaise coloration qui n'est guère usitée en grand que dans le département de TAube^ où elle est trës-répandue. Employée ea forte quantité, cette teinte donne un reflet Violacé au %ân, bleuit la langue, donne une saveur âcrô et désagréable^ et agit violemment sur Testomac dont elle contracte les pai*ois : nous la considérons comme d'un usage dangereux. Les baies de myrtille sont inoffensives; mais ce fruit donne une saveor aigrelette au vin qui en diminue la valeur. Les Tùbs peu soignés ne sont pas sans inconvénients pour la conservation du vin, sur lequel ils agissent à la façon du vin muet en suscitant la fermentation. Les sucres ne donnent qu'une couleur jaune qui ne cimyient qu'à certains vins d'Espagne. La garance communique un goût très-désagréable, et de plus elle agit sur les os, au point de les rendre cassants comme du verre. Cette observation est due à Raspail, qui a eu occasion de se convaincre de cette propriété' qui la rend précieuse dans les maladies du ramollissement des os, mais dangereuse en toute autre circonstance» Les jus de merises donnent un goût particulier et suscitent ime fermentation intempestive qui enlève au vin son bouquet et son arôme particuliers, au point de le rendre méconnaissable, môme avec une addition > de 3 litres seulement par pièce.
On colore aussi avec les baies d'hièble. Nous n'^ vons pas besoin de dire que cette coloration est Tune des plus mauvaises en raison de son àcreté et de ce qu'eue possède des propriétés intoxicantes assez prononcées. On a parlé aussi de la coloration au J)ois de Campéche ; mais nous avons recoxmu que cette colo-
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ration est de pure invention, qu'elle est tout simplement impossible. L'acide qui existe dans le vin fait virer au jaune cette teinte qui dispar^dt en se précipitant instantanément.
On a parlé aussi des colorations faites avec le tournesol, le coquelicot, la betterave ; ces moyens sont à peu près inconnus, et méritent d'autant moins d'être eités qu'ils sont presque impraticables. La meilleure des colorations^ à notre avis, et celle qui nous a le mieuK féussi, c'est la teinta bordelatse {Voir aux Produits œnologiques).
Nous ( itérons aussi la teinte de Fismes comme Tuiie des plus anciennes*
La coloration du vin n^est pas â^invention récentOf comme on pourrait le croire, car elle remonte à plus d'un siècle et demi. Elle n'est pas non plus propre à la France , car tous les pays qui récoltent du vin la pratiquent de la même manière que nous.
La fabrication et la vente de produits propres i la
coloration des vins sont autorisées il y a longtemps ; une approbation de la société royale de médecine , une autorisation royale, sont enregistrées au greffe de la police et permettent remploi de diverses substances pouvant donner de la couleur au vin, pourvu qu^^elles ne soient point nuisibles et fabriquées sui* vaut le procédé qui a été soumis à ime commission nommée à cet effet.
Mode d'opérer la eoloraticn.
Nous avons dit, à l'article Mélanges ^ que si Ton se pGPoposait, à la fois, de remonter un vin en couleur et
en force, il suffisait d'y ajouter de 30 à 40 litres de vin noir du midi; mais' il arrive souvent que Ton ne cherche que la coloration, soit qu'on veuille conserver au vin son parfum et ses sèves propres, goit qu'il ait assez de force par lui - môme > soit encore que ce vin $oit trop médiocre pour supi)orter la dépensé qu'occasionne Taddition du vin^ seit^ enfla^ que Ton
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u^ait pas ce vin à sa dispositioa. Dans ca caa^ il faut opérer comme il suit.
Pour du vin faible et médiocre :
YiD 228 litres. .
Teinte bordelaif^e.. ••••••• 2à3
Alcool à 85 fJegréb 2
Poudre anglaise. • • • 25 gram.
On tire dans un baquet 5 ou 6 litres du vin à colorer, on y verse la teinte , on fouette pour mélanger,
Suis on verse dans le fût; on agite vivement pendant eux minutes, et on colle à la poudre anglaise. Si Ton veut se débarrasser de suite des écumes, on les fait disparaître en jetant dans le fût quelques cuillerées d'alcool, après avoir bien rempli et battu pour faire sortir l'air par la bonde.
Pour un vin vert, nouveau, âpre, comme celui de 1860, il faut recourir à un traitement plus énergique. Comme l'acide détruit les couleurs végétales, et qu'en ajoutant soit du vin noir du midi , soit de la teinte bordelaise, la coloration s'en trouve affaiblie, û est nécessaire de désaoidifler avant de colorer (Voir rarticle Désacidificatioîi). Autrement, on le traite coname il suit :
Vin nouveau 228 litres.
Teinte bordelaise 2 à 3
Alcool 2
Gélatine des Tint nouveaux. • • • • • 30 gram.
Opérez comme ci-dessus, et collez avec la gélatine des vins nouveaux.
Si nous employons la gélatine des vins nouveaux au lieu de poudre anglaise, c'est que cette gélatine
est spécialement travaillée pour adoucir les vins verts, et qu'elle ne contient ni gomme, ni substances qu'on rencontre ordinairement dans les gélatines du cwor merce.
S'il s'agit de colorer des vins ordinaires de bonne qualité, on peut les traiter comme il suit :
Vio 228
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Teinte bordelaise , . • 3 litres.
Bouquet de Pomard. 1 flacon*
Poudre anglaise • • 25 gram.
Opérez comme ci-dessus. Il va sans dire qu'on em-
{)loie, suivant les circonstances, la sève de Beaune, 'extrait de Bordeaux, etc.
Pour du yiu fln^ epéresK de la xiianière suivante ;
Vin 228 litres.
Teinte bordelaise. 3
Vieux Cotrnac 1
Extrait de Bordeaux.. •«••••• 1 flacon.
Poudre anglaise. âO gram.
Opérez comme ci-dessus.
Si Ton voulait colorer du vin blanc, il faudrait employer la formule que voici :
Vin bianc 191 Ufra.
VlD du midi 30
Teinte bordelaise. • • 6
Alcool • 1
Bouquet de Pomard « • • 1 flacon.
Poudre anglaise 25 grain.
Opérez comme ci-dessus.
On peut également employer le irinicolor à la coloration des vins. On opère alot^ cg^^une il suit :
Vin désacîdifié 228 litres.
Vinicolor 200 grani.
Alcool 1 Wtre.
Délavez le vinicolor dans Talcool, ajoutez -y un demi-lilre de vin, mettez dans une bouteille, agitezla tous les jours pendant huit ou dix joursj, puis, versez le tout dans le fût, et fouettez. „ ^ , ^ . ^
Cette coloration est inférieure à celle de la teinte
bordelaise.
désàcidificution.
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UtOitô de la désacidiûcation. Son but. » Son inuocuité*
— Mode d*opéier«
muté de la désaddificatim.
Indépendamment de ce qu'il y a de désagréable à boire un vin dur, âpre, qui contracte les paroi s de la bouche et agace les dents^ il y a un inconvénient bien
S lus grave, c'est que les vins durs^ acides, prov^aant e raisins verts ou qui ont mal mûri , troublent la digestion, causent des maux d'estomac, des dérangements et des maladies d'entrailles, des dyssenteries des plus dangereuses.
a Dans les bonnes années, dit Jullien^ presque tous les vins sont potables tels qu'on les a récoltés ; mais quand les raisms n'ont pas mûri, les vins^ même des fions crûs , sont dépourvus de qualités , et conservent longtemps une âpreté désagréable , tels ceux des récoltes de 1805, 1809, et surtout ceux de 1816, 1817, 1823 et 1824. » Ceux de 1860 surpassaient ceux que nous venons de nommer.
L'acidité a, de plus, le grave inconvénient, conome nous l'avons dît plus haut, de détruire la couleur des vins colorés auxquels on mélange les vins acides, et, en outre, do déterminer une fermentation nouvelle qui produit bientôt un liquide acéteux^ ou pour mieux dire, du vinaigre.
Les nombreuses lettres qui nous ont été adressées
g»rès la récolte de 1860^ constatent la vérité de cette éorie ; de partout on nous annonça que les mélîûiges de vins forts et colorés avec les vins nouveaux produisirent des coupages qui sùrirent promptement, se décolorèrent et tournèrent au vinaigre, ou aevinrent troubles, et ne s'éclaircirent qu'avec la plus grande difficulté. On conçoit combien il est urgent de débar« rasser les vins de cet excès d'acide destracteui-.
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But de la désacidification.
La désacidification a pour but : 1** de détraire Tacidité da via en la saturant ; 2^ de séparer ou précipiter le ferment non décomposé; 3^ de faciliter la
clarification ; 4" de rendre les vins acides propres à être mélangés soit avec des vins vieux ^ soit avec des vins nouveaux plus forts et plus corsés.
Tout le monde sait que le vin nouveau, même des bonnes années, a une odeur et une saveur particuliè* res qui font que le dégustateur distingue de suite un ▼in vieux additionné de vin nouveau. La désacidification, suivie d'un collage, enlève la majeure partie de cette odeur et de cette saveur ; de telle sorte que le vin vieux peut dominer le coupage, même quand il eçt fait dans de fortes proportions avec du vin nou* yean*
Le vin désacidifié n'attaque plus la couleur du vin vieux avec lequel il est mélangé.
Le ferment une fois précipité, le vin est moins sujet à s'altérer. Le ferment a une action persistante; quand il ne trouve plus de sucre à décomposer, il s'attaque à Talcool , aux parties végétales en suspenfàon, et il conveilit le vin en vinaigre ou le putréfie.
Tel est le but de la désacidification.
Innocuité de la désacidification.
Le premier point de la désacidification, c'est qu'elle soit d'une innocuité parfaite; or^ on sera convaincu qu'elle Test en effet , quand on saura quo le procédé consiste à convertir le bitartrate de potasse qui existe dans les vins et qui cause Tacidité , en sesquitartrate et en tartrate neutre de potasse et de soude.
Dans tous les vins nouveaux , le bitartrate de potasse est considérable ; c'est ce qui donne une àpreté parfois insupportable aux vins qui en sent le plus chargés. Cette saveur acide est toujours confondue, à la dégustation, avec le principe astringent du tannin^ ^
MOYEN d'opérer
Ceci est si vrai que si Ton sature Tacide tartrique Ubre , le vin de Bordeaux , par exemple , vieillit de quatre à cinq ans , et acquiert , après iin repos de quinze jours et un collage à la poudre <mglm$e ou à la poudre des vins de Bordeaux ^ toutes les qualités exigées pour être bu immédiatement.
L^effet produit sur les vins blancs est le même^ et, de plus^ la désacidification leur donne une limpidité ^faite.
cidilicatîon et que Ton analyse, soit le vin, soit les dépôts, on trouvera qu'elle a converli Tacide du vin en sel de sex^ette, substance dont Taction est nulle SOT réconomie anintiale.
La désacidiûcation a, en outre, la propriété d'agir sans détruire le tannin, sans dénaturer ni détériorer le vin en aucune de ses parties, et de pousser à la clarification.
Moyen d'opérer la déeacidifloatim»
Le mode d'opérer est des plus simples et des plus
faciles ; il s'agit pour cela de recourir au désacidiueur {voir la liste des Produits œnologiques), et de remployer comme il suit :
Tin nouveau 228 litres.
Dôsacidifleur 150 gram.
Sel gris 100 gram.
Poudre anglaise 35 gram.
Eau bouillante • 1 litre.
Alcool à 90 degrés • . . . 1
Faites dissoudre le désacidifleur et le sel dans Teau bouillante^ verses dans le fût ; agitez vivement pendant trois minutes , et collez avec de la poudre anglaise. On peut laisser sur la lie aussi longtemps qu'on le désire.
Si le vin est très-dur^ comme celui de la récolte da 1860 9 il fout opérer d'une manière plus énergique :
Si Ton veut savoir le résultat
roduit la désa-
LA DiSACIDlFXUTIOir.
Vin Donveaa. . . < Bésacidifiear. . • , Sel miriD (sel gris) Poudre angiaiss. , Eau bouillante. • , Alcool à 90 degrés
250 gram.
228 litres.
1 litre.
Opérez comme ci -dessus, en faisant dissoudre le
sel avec le désacidifleur^ puis vous collerez après Tintroduction du liquide désa^idifiaiit.
Si le vin est très-faible et que Ton craigne pour sa conservation , il faut y ajouter encore un demi-litre d'alcool par hectolitre.
Si Ton veut colorer le vin , soit en le remontant avec du vin noir> soit en y ajoutant de la teinte , on se borne à désacidifier sans coller; puis, après deux jours de repos, on introduit la coloration et on colle, comme il est dit, sans autre modification.
Que Ton ne perde pas de vue ce que nous avons dit de la gélatine pour les vins nouveaux^ et qu'on ne la confonde pas avec les colles fortes du conunerce ni avec les gélatines ordinaires pour vins , même les
Elus vantées, car on manquerait complètement son ut. Qu'on se rappelle, une fois pour toutes, que les gélatines ordinaires no clarifient qu'en précipitant le tannin, la seule substance qui, avec Talcool, concourt à la conservation du vin* De i^lus, ces gélatines lais-^ seût en dissolution dans le vin des matières gommeuses, fibreuses, animales, infectes qui poussent à l'aigre et empêchent les vins de se conserver sains, surtout ceux où le tannin est peu abondant. Nous avons acquis la conviction que les vins du midi qui sont collés avec les gélatines sùrissent beaucoup plus vite et aussitôt qu'ils sont en. vidange de 30 à 35 cen^ timètres.
Au point de vue théorique et pratique , chimique et mécanique , la gélatine est le plus mauvais agent de clarification; ce n'est qu^avec peine que nous sommes parvenu à la débarrasser de ses principaux défauts* ËUe produit, parfois, une clarification rapide
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sur certains vins ; jrnais c'est aux dépens de leur qualité et de Taveair. Presque tous les vins collés avec la gélatine se conservent mal; ou ils déposent» ou ils se troublent do nouveau, ou ils deviennent gras, ou
ils fermentent et tournent à Vaigre. Jullien dit, dans son Manuel du SoiiimeHer ( 1 ) : a AL JuUien fut obligé de renoncer à la gélatine. »
Liiir nature. Oassificatioii de ces vins par rapport aux eonpagei. . «- Leurs défauts naturels et moyens de les corriger, -rr lùntillté du , plâtrage et du vinage.
Nature des vins du midi.
Nous avons défini autre part les vins du midi; nous avons dit, avec tout le monde : les vins du midi sont chauds^ charnus, liquoreux, pâteux, alcooliques, plus ou moins épais et colorés. Voici ce qu'ils présentent à la dégustation^ et si on les analyse, on découvre bien vite Qu'ils contiennent une grande quantité de sucre iioù aéeomposé et indécomposable faute de ferment ' Lavoisier nous apprend qu'il faut 3 parties de levure sèche de Lière pour décomposer 100 parties de sucre de canne. D'après Tîiénara, il faudrait 3^34 de ferment de groseilles sec pour décomposer 100 parties 4e sucre de canne.
On n'a pu déterminer encore la (][uantité exacte de ferment que contient le moût des vins du midi ; mais on sait à peu de chose près celle qui leur manque.
Dans quelques exp^^riences que nous avons faites, nous avons trouvé qu'elle était de 2a0 grammes de le\'ure fraîche de bière par hectolitre de moût de 12
(1) Manuel du Sommelier, on la manière de soigner les Vins, par ^ II. Julien, 1 -vol. a^ec fig. Prix, 3 fr. Cet ouvrage se trouve à la hrairù 0ncyciopédiqu$ Roret, rue flautcfeuille, 12.
i 13 degrés Baumé. Ce sont donc ces bases qui nou? seifviTont plus loin à développer^ notre principe du
emplément des vins du midi.
€la$sif4iixtion des vins du midi par rapport
aux coupages.
Les vins du midi se classent en vins rouges et en vins blancs. Voici ceux qui sont généralement employé^ pour donner de la force, du corps, de la couleur et de la sève aux vins des autres départements : ce sont les vins de Roquemaure, de Saint-Gîles-les-Bouclieries, de Bagnols, dtlpartement du Gard; — de Saint-Georges, d'Orques, de Vévargiies, de Saint-Christol, de Saint- Drézéry^ de Saint-Geniès, de Castries, département de FHéranlt; — de Cunac, de Caisagnet, de Saint-Juéry, de Saint-Armarans, de Gaillac, département du Tarn;
de Narbonne, département de l'Aude ; — ceux de Rivesaltes, de Baixas, de Corneilla, de la Ribéra, de Saint-Jean-Lasseille, de Banyuls-des-Aspres, d'Argelès et de Sorrède, département'^des Pyrénées-Orientales. -*-*A Paris, on se sert principalement des vins de Chateldon et de Rio, département du Puy-de-Dôme, ainsi que de ceux de Liippé^ de Chuynes, de Saint- Michel, de Saint-Pierre-de-Bœuf et de Bœn, département de la Loire; ces vins sont d'une belle couleur; ils ont du corps et même du bouquet. Les vins blancs sont plus rares et beaucoup moins estimés ; ils n'entrent que dans les coupages qui se pratiquent dans le pays même.
11 y a bien encore quelques localités qui fournissent des vins colorés propres aux coupages; mais ces vins sont moins connus.
De leurs vices naturels et des moyens de les corriger.
Nous avons dit quelle était la constitution des vins
du midi, nous allons passer en revuo les vices qu'elle entraîne forcément avec elle.
Le défaut de ferment fait que lo sucre n'étant pas cRcrtièrement décomposé, le vin est lourde pàteus, et
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que la matière sucrde est constamment disposée à subir la transformation en alcool ou en acide acétique. Cette prédisposition rend ce vin impropre à sé*iourner daos un local dont la température est élevée. Si on le met en vidange^ il subit très-rsqpiâement la fermentation acéteuse ; aussi TOproche-t-on à ces vins de ne pas supporter le tirage à la cannelle sans sùrir, en moins de quinze jours ou trois semaines, môme dans une bonne cave et en hiver.
On a recherché longtemps les moyens de combattre ces tendances à la décomposition, on a eu recours au plâtrage^ à Talunage, & 1 alcoolisage, tout cela à peu près sans succàs. Depuis plusieurs années^ nous consommons pour notre maison cinq ou six pièces de vin du midi par an. Nous nous sommes livré à diverses expériences sur ces vins, et nous avons eu lieu de BOUS convaincre de Tiautilité des moyens ci-dessus.
Ces expériences nous ont conduit à découvrir que le collage à la poudre anglaise retardait la fermentation aeeteuse, et que Tadjonctlon de certaines substances donnait encore plus d'action à cette poudre. C'est ce ([ui nous a amené à la découverte de la pouiin des vins du midi,
A Taide du bouquet œnoiUhique des vim du midi, nous avons encore obtenu une prolongation et une sève plus agréable, une conservation meilleure ; ces moyens peuvent suffire dans le cas où les fûts ne restent pas plus de six semairiCs à deux mois en vidange; mais ils sont insuffisants pour les vins destinés à faire de longs voyages, à être exposés à diverses manipulations, à subir de fréquents changements de température^ etc., etc. 11 nous a donc fallu rechercher un moyen d'action plus énergique pour supprimer la cause afin de faire disparaître TelTet; c'est-à-dire, compléter le travail de la fermentation ; c'est ce que nous avons fait.
La question à résoudre était celle-ci : décomposer le sucre qui ne l'était pas et le transformer en alcool* La poser^ o^était la résoudre en quelque sorte ; uous
sftnons qàe le fennent faisait défaut^ il ne suibaÉt
Jim oue de déterminer la matière & employer et d'en Jicer les quantités.
Nous avons jeté les yeux sur la levure de bière ; mais elle ne peut ôlre employée en quantité suffisante sans communiquer un léger arrière-goût au vin; nous avons songé aux groseilles desséchées^ etc.^ et après quelq^ues essais^ nous nous sommes aivété aux lies des vms du nord et au tartre brut de ces vins. En employant Tune ou Vautre de ces matières qui contiennent du ferment en grande quantité et qui sont, par conséquent, des agents très-actifs de fermentation^ nous Tavons déterminée dans tous les vins du midi, en moins de dix heures^ sous une tempéra* turo de 15<» R.
Ces expériences nous ont conduit à reconnaitre^ d'une manière à peu près exacte, la quantité de ferment nécessaire^ suivant sa nature, et aussi à constater qu^en agissant sur des vins faits, une certaine quantité d'alcool se convertissait en acide acétique, ce qui dénote que ce travail compléfnentaire doit se faire dans la cuve^ et en même temps que la première fennentation.
11 nous a été facile d'établir théoriquement des formules résumant notre travail; aussi allons-nous les traduire ici^ pour en permettre Tapplication en grand et facilement.
Lbl levure de bière poussant autant à la fermenta^ tion acéteuse qu'à la fermentation alcoolioue, nous Tavous négligée et ne l'employons qu'à défaut d'autres. Nous lui préférons le tartre brut, la groseille desséchée, les lies de vins, les feuilles, les vrilles, les jeunes pousses de la vigne.
La quantité de ferment à ajouter étant basée sur la densité du moût, il faudra déterminer cette densité en le pesant, et s'il est supérieur à 13«, il faudra le réduire à ce degré en ajoutant de l'eau, froide s'il fait trop chaud, et chaude s'il fait trop froid, 11 est entendu que Teau doit être répartie par toute la cuve
Amélioration des Liquides. 6
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tftoe naiiitoe tmiFcnrme f sans cétSLyOû s'exiiosereât à des accidents réraltant ffna» mauvaise et inégale
fermentation.
Cela fait, on évalue la quantité du moût et on procède comme il suit :
Pour une ouve de 30 liectoUtres à 12 ou 13^ Baumé;^ preaez :
* Tartre brut et sec des \ius rouges du
nord • . • . • 18 kilog. '
OU : î - Tartre brut de vin blauc. •••••• 14
ea :
Lies fraîches de vIds du uord 60 litres.
ou:
Groseilles sèches (grappes et pédoDOuIes). 8 kilog .
OU
trèmedetarit^*. • • • • • 14
ou:
Feuilles vertes, vrilles^ bourgeons de vigoe^ hachés o\i écrasés 15
Si le moût ne pèse que de i 1 à 12 degrés^ diminues
la quantité de ferment d'un douzième.
Délayez ou incorporez avec iOO litres de moût ou d'eau, si le moût porte plus de 13^, et distribuez le tout daus votre cuve d'une manière uniforme, eu m mettant une couche tous les 50 centimètres d'épais^ seur de vendange, et en brassant; veillez à ce que la température de la cuve soit à 14 ou 15® R., et qu'elle ne s'abaisse pas au-dessous de 12 ou 13*^. Enloncea votre cuve, de manière à ce que le liquide surnage
Ear-dessus la vendange de quelques centimètres; ouchez-la et iaissez-la en cet état jusqu'à ce que 1# moût soit descendu à 0^^ ou à l^au plus du saccharo* mètre.
Il est indiôpensable d'écraser la vendange si Ton
tient' ft obtenir bemeonp ^ eoaleuf et ime féfSMh
talion complète.
• Si les vins sont destinés à la chaudière, il faut écra» ser la vendange, la presser et faire fermenter le moût i part : de cette fanon, on n'eitrait pas les huiles m» sentielles contenues dans les pellicules du grain, et les eaux-de -yie en sont plus douces et plus suaves.
Inutilité du jplàtrage et ik l'alcQolisatimf
• Le plâtrage et Talcoolisation, n^ayant d^aulre hut que d'arrêter les cflFets d'une fermentation lente et intempestive^ il e9| clair qu'ils n'auroiU (dus de it^jimx d'être^ du moment que la fermentation seia achevée; e'estHgt-dire^ qu'elle aura été conduite de BHUûtee à convertir tout le sucre en alcool. On con^joit tout^e que cette méthode a d'avantageux.
Le plâtrage n'est pas toujours souverain pour arrêter la fermentation- et il a Je double inconvénient de ^ndre le vin ruîde^ grossier^ et d'éloigner les acheteuis de l'Etranger, cnlàles'vins plâtrés sont considérés eomme malsains.
Pour assurer la conservatimi indéfinie des vins traités par notre méthode, il siifflrait de les coRer comme nous l'avons dit à rarticle Claiification, en employant la poudre des vins du midi à forte dose^ et en y ajoutant 100 grammes de sel marin par hectolitre*
leur nature. Leur classificaUo&par rapport aux coupages. — Leurs . lices naturels et des moyens remédier* Traitement des vi^i après qu'ils sont tirés de la enve.
Nature des vins du nord.
Nous donnons la qualilication de vin du Dord & tous les vins* qui sont récoUés au-delà du 48* degré
de lalitade ; toutefois, nocn en exoeptons les vins de {âneati, n'importe où ils se trouvent. Les vins du nord
sont âpres, durs, verts, peu alcooliques, dépourvus de sève et de bouquet. Ils proviennent assez généralement de gros plants^ parmi lesqpiels le gamet occupe le premier rang.
Classification des vins par rapport aux coupages.
La plupart des vins du nord gagnent à être coupés avec les vins du midi ; cependant, il faut reconnaître qu'ils ont un immense avantage sur ces derniers ; ils ont plus de fraîcheur et, s'ils manquent de vinosité, Ûs ont plus de limpidité et une apparence plus flat- . teuse. Leur côté défavorable^ c'est qu'ils ne s^mt potables que dans les années où le raisin acquiert une maturité passable. Au-dessous^ ils sont désagréables et agacent les dents.
Les principaux départements qui fournissent le plus devin dans cette région sont l'Aube, la Marne, TYonne, le. Bas-Rhin^ Seine-et-Marne et Seine-et-Oise. A Tex^ cep^n de quelques localités^ les vins de ces départemsBts sont très-médiocres et ne se conservent pas au-delà de deux ou trois ans. Ils fournissent des vms blancs assez estimés^ TAube^ la Marne et TYonne du moins.
Leurs vices naturels et des moyens d'y remédier.
Si les vins du midi pèchent par le défaut de ferment^ ceux du nord manquent de principe sucré; aussi se conservent -ils très-peu, malgré toutes les précautions que Ton prend pour en prolonger la durée. Ils sont sujets à tourner au gras et à Taigre. Il est vrai Qu'on prévient le premier cas^ en laissant cuver vim longtemps^ après avoir soigneusement enfoncé la cuve ; le second^ en ne laissant pas séjourner le vin sur sa lie et en tenant les tonneaux constamment pleins; mais, mal^^ré toutes ces précautions qui ne sont pas toujours suivies , il arrive souvent que l'on perd des quantités considérables de vin.
Nous avons iodiqué plus haut^ à rartiele DésofÀH^ fùation, ce qu'il y a à fajre pour adoucir les vins faits. Pour le surplus , nous renvoyons à rarlicle Sucrage du moût.
T^taitement et conservation des vins après leur
soutirage de la cuve.
S'il est facile de corriger les vices naturels du vin au moment de la vendange et dans la cuve, cela devient difficile quand ils sont fabriqués et que la fermentation est terminée.
Nous avons dit que Taddition de la matière sucrée daois le moût avait pour but d'augmenter la viuosité^
Buisque ce sucre est rapidement converti en alcopL [semblerait donc 5 à priori, plus simple et peut-ôtre moins coûteux, de se borner à ajouter de l'alcool tout fait après que le vin est soutiré ; cela n'est pas aussi facile qu'on le croit. En effet, les additions que Ton fait au vin après la fermentation ne peuvent que constituer des mélanges j pour qu'il y ait combinaison, il faut qu'il y ait fermentation , de là la nécessité de compliquer Faddition d'alcool de l'addition d'un principe fermentescible qui puisse faire naître une légère ' fermentation, comme nous l'avons déjà dit, capable de produire V assimilation de l'alcool, pour ainsi dire.
Nous avons fait quelques expériences sur des vins d'Argenteuil de iSCO, qui étaient d'une acidité que Ton croirait impossible ^ si l'on n'eût pu s'en c<mvaiticre par la dégustation. La force alcooliq^e était nulle, et la couleur à Télat de soupçon. Ce n'est pas sans tâtonnement que nous avons opéré d'abord; mais, enfin, nous avons obtenu des résultats assez satisfaisants pour nous engager à les faire connaître^ et nous tenons à la disposition de ceux qui voudraient juger par eux^mémes^du vin d'Argenteuil ainsi traité, rîous nous proposons de le conserver aussi longtemps qu'il sera possible, afin d'en étudier toutes les phases; mais dès aujourd^ui ce vin est très - potable et il a toute l'apparence du
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Nous av<m8 opéré de trois manières diiTérentes et comme il soit : Mous avcms pris trois iùts de vins identiquement semblables , et nous les avons désad* difiés, puis nous avons soumis chacun à un traite*, ment particulier.
N«l. Vin désacidîflé « • 230 litres.
Sirop de fécule. •••••••• 5 kilog.
Liefi^tche (dép^t) 10 litres.
Teinte bordelaise 4
Nous avons mêlé et agité le tout, puis nous Tavons abandonné au repos. Le lendemain^ la fermentation était commencée et ce n'est qu'après trois semaines qu'elle a été terminée. A ce moment le liquide était
louche, quoique plus vineux, une certaine portion du sucre n'était pas encore décomposée.
No2. YiD désaeidiflé.. 220 litres.
Sirop de fécule. • • 2 kilog.
Socre •••• 3
Ue fralcbe (dépôt) 10 litres.
Teinte bordelaise • . . 4
Mous avons fait dissoudre le sucre daos 4 litres de vin légèrement chauffé (à Gd^^)^ et nous avons opéré comme d-dessus. Après le même espace de temps, la fermentation était terminée et le vin plus vineux que
le n® i, plus agréable, mais encore légèrement louche. Il contenait encore des traces de sucre non décom* posé.
M» a. Vin déncidifié 220 litres.
Sttcre. 3 kilog.
Alcool 3/6 Montpellier • 2 litres.
Nous avons opéré comme ci - dessus et ajouté Talol. La fermentation a été aussi sensible^ et après le
pidité, légèrement vineux et agréable, le bouquet avait donné un parfum très-sensible.
Teinte bordelaise. . •
Boaquct de Pomard
1 flacon.
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Deux mois après, nous avons constaté Tétat de ees
trois échautillons comme il sait :
« Le n*^ I est coloré^ passablement vinenx, mais il
est encore louche ; cependant, on Ini trouve une certaine fadeur provenant du sirop de fécule qui était cependant d^une excellente qualité.
Le n** 2 est également coloré , plus vineux , pins limpide que le n® 1 ; on pourrait le croire collé; il est incomparablement plus limpide que celui qui n'a })as été travaillé et dont nous avons conservé échantillon*
Le no 3 est d'une limpidité et d'un brillant parfait; il est agréable à boire, a beaucoup d'analogie avec les Tins de bonnes années ; il est suffisamment corsé et il ne manque pas d'une certaine finesse et d'un bouquet qui le rendent préférable aux vins naturels des moyennes années.
Nous collons ces trois fûts et nous espérons qu'avant de mettre sous prosse, nous aurons encore des observations à consigner ici.
Aujourd^ui, 7 février^ le n* i est encore louche,
le 2 est limpide y et le n° 3 clair -fin. Nous avons collé avec la poudre anglaise, »
Les lies que nous avons employées sont des dépôts de vins de 18S9^ elles ne contiennent que fort peu de ferment j mais il est facile de s'en procurer de plus riches. Les lies de vin vieux, surtout, sont précieuses tant sous ce rapport que sous celui du bouquet et de la sève qu'elles donnent; celles du vin blanc sont préférables encore. Les lies provenant du collage à la
Soudre anglaise produisent de bons effets. On sait^ u leste^ l'influence qu'ont les vieilles lies sur les vins nouveaux ; c'est sur ce fait qu'est basé le vieillisHement dont nous avons parlé.
Si l'on ne pouvait se procurer des lies fraîches, il faudrait tourner la difficulté et recourir au tarlrebrut (gravelle)^ en donnant la préférence au blanc.
Voici alors la formule que Ton devrait suivre :
Vin désacidifié 228 litres.
Tartre brut dissous dans du vin tiède» 200 gram.
Sucre eu cassonnade. 1 kilog.
TelDte bordelaise^ 3 litres.
Alcool 2
Bouquet de Pomard ou de Médoc. • • 1 flacon.
Opérez comme ci-dessus. Laissez reposer quinze jours ou trois semaines si vous n'êtes pas pressé^ puia^ collez à la poudre anglaise^ et soutirez au besoin.
On pourrait aussi recourir à cette formule ;
Vio désacidiOé 200 litres.
Tio du midi 22
Alcool.. 1
Sncre ou cassonnade 2 kilog.
Tarlrebrut 300 gram.
Sirop blond de raisiu 3 kilog.
Bouquet de Pomard.. 1 flacoo.
Laissez reposer pendant un mois et collez à la poudre andaise. Ce temps serait & peu près suffisant pour qu'il s établit une légère fermratation et que la dé* oomposition du suore pùt avoir lieu.
Enfin^ on pourrait faire encore :
Vin désâcidifié 210 litres.
Viu du midi très-noir 10
Teinte bordelaise, 3
Alcool 3
Sucre ou cassounade 1 kilog.
Bouquet de Pomard ou autre. • • . • 1 flacou*
Opérez comme ci-dessus.
Au printemps ^ et pendant Tété i 861 , nous nous I sommes livré à différentes expériences sur les vins i
de la récolte 1860, et nous nous sommes très-bien trouvé de ce simple traitement :
Vin dtsaddiOé avee 350 grammes de
désacidifieur, • ^ ....... . 221 litres*
Alcool, .•^«•••••p.,., 4
Teiute bordelaise. . • 3
Pomard» . • • Poudre anglaise
1/2 flacon* âOgram.
• Opération comme ci-dessus.
Nous avons opéré sur des vins d'Argenteuil ^ qui ont ainsi perdu tout leur mordant et qui sont deve» nus assez agréables & boiie.
Nous avons traité des quantités considérables de vin à Argenteuil (2,000 pièces environ), comme il suit, pour le compte des propriétaires, et ces vins se sont vendus, de préférence aux auti*es, à 5 ou 6 fr. de plus par pièce :
Vin 225 litres.
Désâcidifieur 250 gram.
On faisait dissoudre le désâcidifieur dans 4 ou 5
litres de vin qui devenait d'abord tout noir. On tirait 6 litres de vin, on versait la solution désacidifiante dans le fût, et on donnait un coup de fouet j on délayait la teinte dans le vin tiré , moins 3 ou 4 litres qu'on séparait , puis on domiait un second coup de fouet; on collait de suite ^ et on terminait par un troisième coup de fouet.
Notez qu^on peut remplace? le Pomard par tout autre bouquet; Tadj onction de cette préparation ayant
I)Our but principal d'augmenter la vinosité ou plutôt e goût de vin, comme l^on dit vulgairement. Mais qu'on n'oublie pas raction conservatrice que ces bouquets ont sur les vins. L'action de la sève de Beaune est telle , que nous avons conservé un litre d'eau en
Sarfait état pendant trois mois d'été par Tadjonction e quelques grammes de cette liqueur.
Si ron opérait sur du vin qui ne fût que médiocre, et que Ton eût dps vins du midi à sa disposition, on pourrait employer la formule que voici : '
Yiii nouveau désacidifié 172 litres.
Yîn du inidi. 40 Vin blanc do,. . . , 14
Teinte bordelaise Poudre angJaise..
2 litres.
30 gram.
tO DES YIKS DU NOaD.
Tefnte bordelaise 2 litres.
Sel gris 100 gram.
Pomard 1 flacoii»
Opérez comme ci-dessus • et collez à la poudio ao- .giaise^ après quiiue jours ae repos.
Ou bien encore :
' ' Vin désacHliOé • 158 litres.
Viu (lu midi. , 30
Vin blanc. 36 Teinte bordelaise. ••••••••• 3
Poaiard. •••• 1 flacon.
Opérez comme ci-dessus.
Les bouquets que l'on ajoute aux coupages ont pouv but de fondre le mélange et de lui donaer le parfum du vin vieux. C'est unè précaution que ne Ooit pas négliger un négociant habile.
Il y a un vin en Espagne qui possède un bouquet tellement intense, qu'il en est désagréable. Sa sère est si forte qu'on en conserve le goût vingt minutes après ravoir dégusté , et qu'il est à peu près imposiible de le boire pur. Ces qualités ne sont plus ifoê des défauts; mais on utilise ces vins en Belgique et dans le midi , pour donner du bouquet et de la sève à ceux qui en manquent. A Bordeaux, on en emploie une certaine quantité.
Voici la formule que l'on devra employer dans las sortes de coupages que nous recommandons :
Bon vin désacidifié ou vin vieux. . • 211 litres.
Vin d'Espagne. • • 10
Alcool 2
Sucre ou cassonuade blanche. • • • . 1 kitog.
Teinte • 3 litres.
Bouquet de Bordeaux. 1 flacon.
Poudre anglaise.. 30 gram.
Opérez comme ci-dessus.
Les vins d'Espagne les plus estimés pour bouqueter, sont les Aiicanies rouges^ les Malagas doux et les Xérès.
Ainsi qpie nous l'avons dit & Tarticle Mdange des
vins, on ne peut fixer à ravaacc, d'une manière exacte, la quantité de chaque vin qui doit entrer dans les coupages j cela dépend de la couleur^ de la vinosité, du mordant et de Faction que les vins exercent réciproquement les uns sur les autres. Les quantités que nous donnons sont approximatives seulement , mais elles se rapprochent tellement des quantités réelles, que nous sommes assuré qu'il ne faudra pas une grande correction pour atteindre le résultat voulu.
La désacidification préalable est indispensable si on agît sur des vins très-verts; elle est même néces9aira SOT tous les vins nouveaux en général, si on veut leptreindre Tusage des vins forts et colorés que les vins nouveaux mangmt (pour nous servir d'un terme consacré) plus ou moins rapidement.
Quelle que soit la maturité du raisin, les vins du nord ont toujours, et tous les ans, un excès d'acide dont il faut les dépouiller avant de les soumettre aux coupages^ tant qu'ils n'ont pas perdu leur dureté* n n y a qu'une seule exception , c'est dans le cas où l'on ferait des mélanges avec des vins pâteux, lourds^ sans montant.
Si les vins doivent être consommés en nature, a plus forte raison il faut les désacidifier^ et cela en tout temps; la désacidification ayant le double effet d'adou- (M et de clarifier.
DU TIN tfUBT
DU VIN HUET
IhUité da Tin muet. — Mode de fabrioaiion. — Ba ^in nivei
artificiel.
Utilité du vin muet.
Le vin muet sert à exciter la fermentation dans les coupages, qui conserveraient sans cela la saveur particiulère à chaque vin mélangé ; de telle sorte que le dégustateur distinguerait toutes les saveurs l'une après Tautre. Pour que le coupage ne forme plus qu^nn seul vin^ il faut qu'il y ait combinaison^ et il ne peut y avoir combinaison *^sans fermentation ou sans un repos très-prolongé, souvent de trois, quatre mois et môme plus. Le vin muet dispense d'attendre aussi longtemps pour la vente des coupages^ puisqu'il produit en huit jours ce que le repos ne ferait pas en trois ou quatre mois. De plus, il vieillit, fond les coupages et leur donne un certain bouquet, du moêlleux et de la mâche.
Fabricatim du mn mtcef .
Pour préparer le vin muet , on presse et foule la vendange qu'on a soin de choisir bien belle et bien
mûre, et on colle de suite ce vin pour Tempècher de fermenter ; on jette le moût dans des tonneaux qu'on remplit au quart, on brùlo plusieurs mèches dessus, on bouche et Ton agite fortement la futaille jusqu'à ce qu'il ne s'échappe -plus de gaz par la boucle lorsqu'on l'ouvre. On augmente alors la quantité de moût»
Îmis on brûle de nouvelles mèches, et on agite comme a première fois. On continue ainsi jusqu'à ce que le fût soit rempli. Ce moût ne fermente jamais; il a une saveur douceâtre, une forte odeur de soufre. Si on y mêle de l'alcool, on obtient un vin très-li(^uoreux que l'on désigne sous le nom de ealabrej et qui sert à don-
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ner de la force et de la douceur aux vins qui en man* guent; son plus grand emploi est dans la labricatioii des vins de liqueurs.
Vin mmt artificiel.
Quand on n'a pas de vin muet, on peut le remplacer jusqu'à un certain point par le sucre qu'on fait dissoudre dans moitié de son poids d'eau bouillante: jmais comme ce sirop manque de principe fermentescible , il faut ajouter au mélange une certaine quantité de vin du nord nouveau et dur , ou de la lie fraîche de ces vins, après qulls ont siîbi déjà xm soutirage.
Vieillissement.
Les vins vieux sont plus agréables à boire, plu« généreux, plus bienfaisants que les nouveaux; en d'autres termes, Texcès d'acide tartrique s'est précipité, les matières étrangères ont disparu,^ les autres se sont combinées, le vin a pris de la limpidité et de la transparence : il a vieilli. On conçoit riinportance du vieillissement du vin et toutes les tentatives qui ont eu lieu, afin de l'obtenir le plus rapidement possible.
Indépendamment du procédé que nous avons indiqué plus haut à rarticle Amélioration ^ qui est bien au fond une méthode de vieillissement, il y a trois systèmes pour vieillir le vin ;
1® Le vieilhsseraent par l'âge , dit naturel; 2^ Le vieillissement par i'étuve ou artificiel; 3^ Le vieillissement chimiqae.
Le vieillissement naturel, quoi qu'il en soit, sera toujours préférable et préféré; mais les autres ont aussi leur mérite. — Nous ne conseillerons jamais de vieillir soit artificiellement, soit chimiquement les grands vins, il faudrait être ennemi de son pays et du bon vin pour donner un tel conseil ; vieillir artificiellement de telles liqueurs, ce serait en diminuer les quaUtés.
Le vieillissement artificiel peut être appliqué aux Amélioration des liquides. 7
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vins dsm^Htis, aux passe'4ous graim, et aux gamets de Booigogiie^ à tous les vins intermédiaires. Cependant, nous devons le dire^ Tétuve a llnconTénient de
produire révaporation spiritueuse, une combinaison forcée qui reste incomplète ; de rendre le vin plus doux, plus sucré, moins frais, ce qui nuit au développement du l)ouquet, en fixant dans le liquide des matines (|ue râge en aurait séparées.
Le Yieillissemesity au moyen de Tétuve^ consiste & eevmettre le vin à une température moyenne de 28 dc^^rés et même de 38 et 40, soit en chauffant le local, soit en faisant passer dans un foudre, deis tuyaux de vapeur.
Le vieillissement chimique^ de môme gue le vieillissement artificiel^ ne convient (qu'aux vins intermédiaires et ordinaires^ mais il Im est bien supérieur pour les vins nouveaux. Il agit en attaquant direct ment la cause ijui rend le vin âpre, dur, acide, as» tringent.
On a conseillé de vieillir les vins en plaçant les bouteilles sur des couches chaudes de fumier de clieyal ou de mouton ; on le couvrant de foin mouillé et en fermentation. Tous ces moyens ne valent pas
rétuve et sont très-dangereux; car en les employant, on s'expose à de grosses pertes.
Pour opérer le vieillissement chimique, il faut prendre :
Pour 230 litres de vin :
1 vieillisseur [voir aux produits chimiques),
1 sève de Mécloc, s'il s'agit de vin de la Giroade.
1 Pomard si l'on opère sur du Bourgogue.
Poudre anglaise, 30 grammes. I
Délayez la substance chimique dans 2 litres d'eau, versez dans le fût et agitez vivement. — Le lend emain^ ' agitez encore une ou deux fois. — Trois jours après, collez à la imidre anglaise^ laissez un peu d air pendant huit jours; soutirez après clarification dans un bon fût et ajoutez le bouquet soit Pomard ou sève de Médoe. — Si le vin a une certaine valeur, ajoutez^y
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€010076 uû ranoio des vins (voir aux produits wiolo^ giques); s'il est très-corsé et coloré, donnez-lui une seconde colle, avant d'y introduire le bouquet. Un mois après Topération, Je vin est propre à être mis en bouteilles, et on peut être assuré qu'U ne se troublem ni ne déposera pas.
SU s'ajgit de vieillip des vins durs, verts, acerbes, il fmt recourir à la désacidificatmu
Si Tou avait à opérer sur des vins qui n'eussent ni acidité ni dpreté, c'est-à-dire peu chargés en acide, on obtiendrait un résultat excellent en les traitant de la manière suivante :
1 raDClo des Tins [voir aux produits omologiques) ; 1 paquet poudre u9 2.
On colle d'abord avBe la pondre 2, et on soutire après clarification si le vin est bien limpide. Dans >
le cas contraire, on colle de nouveau avec la imidre anglaise sur la première colle ; on soutire et on ajouta le rmcio des vins. Cette opération donne un bouquet exquis au vin et le conserve sain, frais et ajsréable»
Si Ton veut vieillir des vins tendres ; mais peu alcooliques, on y parviendra par le moyen suivant :
3/6 Montpellier à 85 degrés. • . • • • 2 litres. Sève de Médoc fdite Saint-JuUea). • • • 1 flacon. Poudre anglaise. 25 gram.
On colle, on ajoute le 3/6 après Tavoîr mélangé avec 2 litres de vin et la sève de Médoc, et on expédie ou on met en bouteilles après clarification ; mais il faut alors opérer sur des vms d'un an au moins.
Il y a encore un procédé suivi dans le Bordelais pmt vieillir les vins paysans. Ces vins ont un ardmo assez désagréable et sont fort durs. On les vieillit et on leur donne du bouquet en les collant et soutirant toutes les six semaines ; puis, au dernier souliraf,^e,on y ajoute ou du vin d'Espagne ou un bouquet de Bor^ deaux.
Noustrouvom doDS un ouvrage la descrî{)tlon d'un prooédi découvert par M. Ozamie> de Paris^ il y a déjà
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plus de vingt ans. Voici comment il déciit ce système :
« Je mets dans un vase une certaine quantité de vin nouveau ; après avoir bouché ce vase, je le place dans ime certaine quantité de glace^ de manière à ce qu'il y soit complètement çlongéj afin de faire descendre la température du vra.
» Lorsque le vin a commencé à céder son calorique, je le transvase dans un autre vase placé dans un appareil où l'on a mélangé, en quantité convenable, de la glace préparée avec du chlorure de sodium.
» Après être resté en contact immédiat avec ce mélange réfrigérant, le vin contenu dans le vase se divise en deux parties, Tune solide et Tautre liquide. »
Bouquet et arôme.
Beaucoup confondent le bouquet avec l'arôme. Le mot bouquet ne s'applique qu'aux odeurs agréables, taudis que le mot arôme peut s'appliquer à toutes les odeurs J)onnes ou mauvaises. Le goût de terroir est un arôme qui varie suivant les localités , le bouquet est presque toujours le même, quand il est produit parle même plânt^ et le dégustateur le distingue tou-
I'ours très-facilement^ quoique mélangé d'un arôme, ^e pineau franc, par exemple, qui donne les vins fins de la Bourgogne, a un bouquet délicieux ^'on retrouve partout; partout il est sensible, mais il varie d'intensité selon la maturité du raisin et du vin, selon le sol et l'exposition de la vigne, selon la manière dont le vin a été traité, etc., etc.
Tous les vins ont donc ou un bouc^uet, ou un arôme. Les vins sans bouquet sont des vms inférieurs dont le prix moyen ne dépasse guère 50 à 60 fr. la pièce de 230 litres, tandis que ceux qui ont du bouquet atteignent sans transition un prix plus que double. On comprend de suite pourquoi on cherclie non - seulement le moyen de conserver ou d'exalter le bouquet des vins, mais encore à leur en donner un artificieL Mais, dica-t-on, c'est tromper Facheteui^ sur la na-
tare de la chose vendue que de lui vendre nn vin auquel ou a donné du bouquet, puisqu'on le lui vend plus cher. Si Ton vendait ce vin comme sortant d*'un lOrù , tandis qu'il {provient d'un autre ^ on paarrait 4uroir raison: mais il est non^senlement perims^ ma!» iteàs- loyal et ttèsrmafohand de Tendre un vin poTir x>Q qu'il est^ et non pour ce qu'il peut être. Il ne suffit pas qu'un vin soit d'im bon crû, il faut qu'il ait toutes les qualités qu'il peut avoir. Ce serait en vain qu'on prétendrait vendre au cours un vin put "Vougeot; s'Ù est mauvais, il ne vaudwt pas môme du JfâMn de bcNoine qualité : dcaio le vin est susceptible diaoquérir ou de perdre de la valeur.
En effet, si Ton vous présentait deux vins de mêmes cru et qualité, l'un trouble et l'autre limpide^ leqiiel prendriez- vous? Si l'on vous offrait deux vins ide même nature^ l'un ayant un bouquet agréable, t6t l'autre un goût de terroir^ de fût, ou de cuve> etc., lequel préféreriez* vous? Votre ohoîx ne serait paiB jdouteux , il est certain que vous préféreriez îe vin limpide et celui qui serait parfumé. Pourquoi cette _préférence? Parce que vous attribuez au vin limpide et au vin parfumé une plus grande valeur qu'i celui iftti est trouUe ou -qui a un goût désagréable. On voit que toute amélioration du vin est un travail qui doit -être rénuméié conmie tous les autres. L^acier brut vaut 1 fr. 50 c. le kilo; converti en ressorts de montre, il vaut 1,500 fr. Le vin de Champagne vaut 25 4>entimes la bouteille en sortant de la cuve j quand il ^ •été teavaiUé^ il vaut 2 fr« âO c.
A ceux qui nous disaient que le vin au((uel on a 4oamé du oouquet n'est plus naturel et qu'ils préfèrent celui qui n'a pas été travaillé, nous leur demanderons, puisqu'ils tiennent tant au naturel, pourquoi ils fout cuite la pàle, brûler Je café; pourquoi ils onetteut les viandes à différentes sauces^ pourquoi its (prâf^^^i le tmcsd & la cassooiBade^ pourquoi ils ajoutent dans tous leurs aiimetits du sel ^ du poivre^ ete. il est temt»4pi6 Ton ne coâofonde plne améliorer aveo
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frelater ; il est utile d'établir une distinction entre ces deux choses, car la confusion est préjudiciable à tous. Il ne faut pas que, sous le prétexte de ne pas faire de la fraude ou de la ialsification^ on nous fasse boire des vins désagréables^ guand on pourrait facilement nous les rendre bons. La routine et Tignorance n'ont
Sas besoin de cet épouvantail pour rester engourdies ans la vieille ornière, sans songer à en sortir. Croirait-on qu'il existe encore des localités où l'on pense qu'il est malsain ou inutile de coller le vin?
L'opinion que nous émettons ici sur le bou(]piet artificiel des vins ne nous appartient pas exclusivement : Rozier, Ghaptal, Lenoir^ Cavolean^ Cadet-de- Vaux l'ont exprimée avant nous.
Lenoir a dit : « De toutes les additions que l'on » puisse faire, celle de l'arôme est celle qui change 9 le moins les proportions naturelles des principes constituants du nn. Hais> dira-t-on^ ce ne sera pins » du vin naturel ! On pourra répondre paruneobseï^ D vation dont tout le monde peut apprécier la jus» » tesse, c'est que tout vin prend, dans le tonneau où » on le. renferme, dix fois, cent fois peut-être plus y> de matières extractives du bois qu'il ne faudrait y » ajouter d'une substance quelconque pour lui com- » mnniquer un arôme très-prononcé. »
Cadet-de-Vaux , dans son Ménage des fruits , dit : » Tout bon vin a un Louquet, le mauvais n'a qu'un » goût de terroir. C'est la nature seule qui fait les p arùmes. Fart se borne à les recueillir et à les ma- 9 rier. Comment se fait-il que la science ait à débat- » tre avec le préjugé sur l'emploi de ces arômes dans » le vin?... Arôme et bouquet sont un accident dans » le vin, et vraiment l'art dirige beaucoup mieux ces p accidents là que la nature... Laissons les gourmets p s'extasier sur les bouquets de la nature, comme p s'ils étaient autres que ceux de l'art, ou si ce sont 9 des bouquets composés, tàcbons de les imiter. Tout p cela se réduit à flatter l'odorat et le goût, p . Nous pourrions faire nn grand nombre de citations
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analogues, mais celles-ci sufSsent pour démontrer Tutilité des bouquets artificiels et leur parfaite innocuité. L'art de donner des bouquets aux liquides a
fait d'immenses progrès depuis Cadet-de-Vaux et Lenoir; aussi leur importance en est -elle augmentée. Dans vingt ans^ peut-être moins^ on ne comprendra pas comment on buvait des vins durs , acides , d'un goût détestable^» quand, pour moins de 2 ou 3 fr. par ^èce, on pouvait en faire une boisson saine et agréa- On donne du bouquet aux vins à Taide de diverses préparations telles que : le bouquet de Pomard ou de Bourgogne^ Vextrait de Bordeaux^ le Rancio des vins, la séoe de Beaune, la séve de Médoc ou de Saint-Julien, la sàve de Champagne, la sé^e de Sill&cy (voir ouar produite mologiques).
Leur emploi est des plus faciles j voici en quoi il consiste :
Si le vin est limpide et propre à être expédié ou mis en bouteilles, il faut lo fouetter, mélanger le bouquet ou la sève avec un litre de vin; verser le tout daii^ le fût et fouetter de nouveau comme quand on colle, puis expédier ou mettre en bouteilles huit jours après. Toutefois, ce n'est qu'après un certain espace de temps que les bouquets et sèves sont bien fondus. Jusque-là, ils sont moins agréables et on les distingue facilement des sèves et bouquets naturels; tandis que plus tard, il en est tout autrement.
Si le vin n'était pas limpide, il faudrait le coller à la poudre anglaise, et opérer comme il vient d'être dit.
Enfin, si le vin avait besoin d^m collage et d'un soutirage, il faudrait procéder à ces deux opérations avant d'y introduire le bouquet, afin d'éviter Tévar poration du parfum qui u^est pas encore combiné au liquide.
Les bouquets et sèves conservent le vin, lui donnent
un parfum exquis et tout l'agrément d'un vin vieux huit à neuf ans. Un grand nombre de maisons de commerce leur doivent leur fortune et leur vogue.
Si les bouquets sont utiles pour les vins ordinaires qui en sont privés^ ils sont indispensables pour exaltet celui des vins fins au le leur rendre quand ils Tont perdu. C'est dans ces circonstances surtout où lent ïamortance est démontcée. Bd voici un exemple :
Un négociant avait quatre barriques de vin dè Bordeaux qui lui avaient coûté 1,300 fr. Deux de ces barriques restèrent débondées pendant près de troi« mois, avec o à 8 litres de vidange, et elles avaient, soit par une cause, soit par une autre^ perdu entièrement Uw bouquet. Il \iat nous consulter en nous disant
Su'on ne lui offrait que 160 h* de chaque l^strriqoaw ous lui conseillâmes d'avoir recours à l'extrait de Bordeaux et de J'employer comme il suit :
Eau-de-^ie vieille de Cognac* é * • . • 1 litre. Extrait de Bordeaux, à • * 1 fiaoea»
Mélanger les deux produits, y ajouter un Ktre de
vin, fouetter le vin, y verser le mélange, fouetter de nouveau, et bonder très-hermétiquement.
11 suivit exactement la formule, et trois semaines après^ nous goûtâmes le vin; il avait récupéré so& Muquet en entier. Un mois pluslard^ ce vin fut v^èn 4iO fr. la ban'ique> au lieu de 160 fr.
AkùolisatiQUn
On est dans Tusage d'alcooliser les vins provenant de raisins n'ayant pas la quantité de sucre voulue. Où alcoolise aussi les vins dans le Midi, dans le Nord et à Boâ^deaux quand ils sont destinés à être expédiés à TBtranger ou à faif e de longs voyages* Clette additieti % donc pour but de f épater le manque de sucre dans Ja vendange, ou do donner au -vin la force de résister aux variations atmosphériques et surtout à rélévation de la température dans certains climats. Cette méthode qui parait très-simple au premier coup-d^œil, offie cependant des inconvénients assez graves dans la fn- #{tte^ comme on va le voir :
1^ yalcool communique au vin sou odeur sut nms qui s'éloigne toujours de colle du vin j
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2^ Il détermine des fermentations qui font naître des corps volatils^ étrangers et nombreux ; 3^ 11 conserve le ferment naturel du vin à l'état
latent, et par conséquent prolonge la cause des maladies auxquelles les vins sont sujets.
Pour remédier autant que possible, sinon d'une manière complète à ces divers inconvénients, il faut : N'employer que des alcools de vin parfaitement neutres;
2^ Mettre Talcool dans la cuve au moment où la
fermentation commence à décliner ou au moins immédiatement après Tentonnage, afin que le reste de fermentation puisse opérer la combinaison intime de toutes les parties;
3^ Me pas dépasser 5 litres par pièce de 230 litres ; soit, au plus, deux et demi pour cent;
4*^ Pour exciter une combinaison plus intime et plus parfaite, on doit ajouter un peu de vin muet, si ou opère sur des vins faits, et dont la fermentation est achevée.
A Bordeaux, on alcoolise tous ou presque tous les vins destinés & TEtranger, et on y ajoute quelques Utres de vins forts pour compléter ropération.
Voici le mode qui nous semble le plus parfait pour les vins soutirés. Pour une pièce de 230 litres, prenez :
Alcool de vin à 85^, bon goût 5 litres.
Vio d'Espagae .10 litres.
Vin muet. 2 iitres.
Extrait de Bordeaux 1 flacon.
Versez le tout dans le fût, agitez et fermez légèrement la bonde, pour que les écumes puissent passer, s'il arrivait que la fermentation fût vive.
ou^ encore :
Alcool de vin. 5 litres.
Vin du Roussillon. . . • • 30/ litres.
Sucre ou cassonnade • • . • i kilog.
Extrait de Bordeaux.. 1 flacon.
Vin muet # 2 Utres.
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On fait chauffer à 70^ centigrades 10 litres de vin, on les verse dans le fût et on agite ; on tire 3 autres Utce$ de vin, on les lait chauffer à 60% on y fait fondre
sucre et on jette le tout dans le tonneau, et on agite encore ; puis on ajoute le Roussiiloa et Textraît de Bordeaux, le vin muet, on agite de nouveau et l'on bonde légèrement.
Une fermentation sourde s'établit an bout de quelques jours et la combinaison commence pour se tet* miner en quinze jours enviroa.
Les vins ainsi coi^^és sont solides et de garée ; Us ont du bouquet et se transportent sans inconvénients. C'est ainsi que plusieurs maisons importantes d'exportation traitent leurs vins ; et elles s^'sn, trouvent parfaitement.
Si Ton voulait opérer sur des vins de Bourgogne destinés à être transportés au loin par mer, il faudrait suivre la même marche et de plus ajouter une dose aaiti-mery comme il sera dit plus bas. Au surplus, les vins de tous les pays peuvent s'accommoder de ce ti'avail.
Si Ton opérait sur des vins forts^^ mais eomnms» d'origine, et qu'on voulût les affiner et leur donner
le bouquet des vins de Bourgogne^ il faudrait employer la sève de Beaune et le Rwicïo des vins^. — Si l'on traitait des vins forts du Lot, de TAude et de tout le Midi, on suivrait la même méthode en diminuant la quantité d'alcool et en augmentant un peu la dose dupouqitôt et du rancio.
Si Ton avait des vins fins très-faibles, il faudrait, dans la crainte de modifier leur bouquet, opérer autrement en suivant la formule que voici :
3y6 de vin^ droit on goût. i litre.
Lau-de-vie vieille de Cogoac. • • • • « 1 litre. Rauck) des vins. ••••••••«•» 1 flacon.
Et s'ils n'avaient pas assez de bouquet, y ajouter une sève de Beawie ou un extrait de Bordeau^m pour le développer ou Texalter; en choisissant bien eur
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tendu la êéoedeBeamejmr le Tin de Bourgogne ou du centre de la France, et l^extrait de Bordeaux pou^ le vin de Bordeaux ou des contrées voisines.
Le traité de commerce avec TAngletcrre ouvre de nouveaux débouchés à nos vins; mais il faut qulls soient dans des conditions telles qu'ils puissent salis-» faire le goût des Anglais et qu'ils ne contiennent qu'une quantité déterminée d'alcool^ pour ne pas voir s'accroître ou même doubler les droits d'entrée.
Les Anglais ont peu de sensibilité au palais; aussi préfèrent-ils et recherchent-ils les vins forts et trèsparfumés. C'est pourquoi, de tout temps, ils ont beaucoup prisé les Tins d'Espagne et de Portugal, le Scherry et de Porto.
Exporter des vins faibles et sans bouquet en Angleterre serait s'exposer à des déboires certains. La plupart de nos petits vins n'ont pas plus de force que les bières anglaises^ et ces insulaures n'abandonneront pas de sitôt leur boisson nationale pour ces vins. 11 est donc de toute nécessité d'approprier nos produits à la vente que nous offrent ces débouchés nouveaux. Pour cela, il faut alcooliser les petits vins, comme nous l^avons dit plus haut à Tarticle AlcoolisatioUji et doubler le bouquet indiqué, ou mieux, ajouter ime nouvelle dose de parfum lors du départ. '
Quant aux vins qui ont une force alcoolique assez grande^ il faut en augmenter le parfum et exalter leur bouquet s'ils en ont. On y parviendra en opérant conmie il suit :
Collez, soutirez, Écoutez le 3/6 et le Pomard après mélange*
Transports par mer.
Vifis nommtx.
Poiulre graduée 2
3/6 de viD
Pomard.
35 îrrara.
2 litres.
1 flacon.
UèlàMÊS.
Pour les vins vieiuc^ il faut opérejr de la maoîèie sidvaQto :
Eau-de-irie de Cos^oac 1 litre.
Pomard ou extrait de Bordeaux. « « • 1 flacon.
Opérer comme ci-dessus.
Pour les vins de Bordeaux^ il faut employer Textiait de Bordeaux pour le vin vieuz^ et la seve de B^tune pour le vin nouveau.
Les vins de Bourgogne et quelques autres vins pauvres en tannin, souffrent des voyages en mer ; il est alors utile de les préserver des accidents ou maladies qu'ails pourraient contracter dans cette circonstance. Pour cela, il faut recourir au traitement édessus^ et, de plus, ajouter une dose anti-mer (voir am pi'oduUs œnologig^ues).
Vanti^er a pour but de remédier au défaut de
tannin, d'empêcher l'aigre, Tamertume, et de donner aux vins la force de supporter les chaleurs tropicales sans s'altérer.
Si les vins étaient bien soignés et bien faits, ils ne seraient jamais malades : toutes les maladies sont donc le résultat du défaut de soins ou d'une fabricar tion vicieuse.
Le symptôme de la maladie chez l'homme, c'est la fièvre ; dans le vin, c'est la fermentation ou le défaut de transparence; car l'un n'existe pas sans l'autre. Tout vin trouble est malade ou en voie de l'être. Aussitôt que Ton s'aperçoit qu'un vin se trouble et entre en iermentation, il faut chercher à recomiaitie quelle est la maladie qu'il charge, le surveiller, le soigner et lui appli(j[uer un remède convenable et rarement on ne parvient pas à l'arrêter à son début.
L Ignorance fait perdre tous les ans une énorme
Vins vieux.
2 litres.
Ranclo
Poudi*e anglaise
1 flacon.
30 gram.
Mcdadies.
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aiiantitô de vîas, eù propageant ou recommandantes remèdes empiriques qui achèvent de les gâter. 11 faut peu de chose pour guérir une maladie et peu de çhose poux l'augmenter. Un rien, un verre d'alcool^ un collage approprié, etc.* suffisent pour sauver une pièce de vin ; mais tout dépend de la manière d'employer ces remèdes et de les appliquer en temps utile. Un vin est gras, par exemple ; un simple collage à la poudre n^ 3 ou à la poudre des vins gras le guérira en quarante-huit heures; mais si vous collez ce vin avec de la gélatine, il est perdu h tout jamais. Pourquoi? Parce -^e dans le vin gfas le tannin fait défaut ou est malade, et que la gélatine n'agissant que sur le tannin, en le précipitant, elle augmente îa maladie en détruisant le seul principe ^i peut la guérir. La gélatine, alors, reste en duspen-* le vin se trouble^ reste Icmohe et finit par se décomposer.
Les principales maladies du vin sont Faigre, le gras, Tamer, le poussé (absinthé), le moisi, le ranoe, Tévent^ la perte de couleur et le dépôt.
Vaigre, — Le vin est aigre en tout ou en partie et il Test plus ou moins. Cette maladie provient du manque de soins, soit dans la fabrication du vin^ soit
dans le défaut de remplissage. On prévient Taigre dans les mauvaises années par r'alcoolisation (voir pins haut).
Si le Tin est aigse en totalité et que l'aeétiâcation soit très-avancée, il n'y a sucun moyen de rendre ce
vin potable : il faut en l'aire du vinaigre.
Si la partie supérieure du tonneau est seule aigre et que le bas du fût ne le eoit pas, il faut faire sortir par la bonde la surface acétiflée, comme nous Tavons
mdiqué à Taiticle Conservation^ au moyen d'un entonnoir à pomme ; soutirer le reste du liquide dans un fût méché fortement et le coller avec la poudre anglaise. Le remplissage se fait avec du vin nouveau très-fort^ et une addition d'un litre à 3 litres d'alcooL
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• Si la totalité du Tin est aigre^ sans grande intensité, on peut espérer de le rétablir^ sinon entièrement^ du moins en partie.
On sait crue Tacide ou le vinaigre se forme aux dépens de raicool. On doit donc remplacer ralcool acétifié par une quantité au moins égaie d'alcool. Il faut d'abord saturer rcieide formé et restituer au vin aigri Talcool acéliiié. On y parviendra en opérant conuna il suit :
Pour une pièce de 230 litres^ prenez :
Blanc d'Espagne ». 500 gram.
Poudre des vins aigres. 1 dose.
Bouquet de Pomard « • 1 flacon.
3/6 de vin • • . 3 litres.
Acide tar trique 150 gram.
Pilez le blanc d'Ëspagne^ jetez-le dans dix litrei d'eau et agitez vivement^ laissez déposer^ décantez ; ietez de la nouvelle eau propre et recouunencez le
lavage, décantez, après repos, et jetez le dépôt dans votre vin et agitez.
Soutirez au bout de vingt-quatre heures, dans une futaille méchée fortement ; collez avec la poudre des vins aigres, et ajoutez le Pomard et le 3/6 après les avoir mêlés ensemble ; agitez pendant quelques se<* coudes; puis, faites dissoudre Facide tartrique dans 4 ou 5 litres de vin, introduisez la solution dans le fût et donnez un coup de fouet.
Si ce vin conservait encore quelque pointe d'acide, on pourrait le couper avec des vins nouveaux et plus forts et s^en débarrasser promptement.
Il ne faut pas confondre les vins aigres avec les vins acides ; ceux-ci se désacidifient avec le vieillisseur des vins (voir à Yieillissment).
Vins gras, — La graisse des vins provient d'une altération du tannin et d'une portion de ferment non décomposé. Cette assertion semble vraie ; car si on ajoute 2 à 3 kilos de sucre par pièce, il s'établit bientôt une fermentation qui rétablit le vin. La graisse
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serait donc produite par une nouvelle fermentation <jui donne naissance à une matière azotée connue sous le nom de glaiadine qui transformerait le sucre non décomposé en matière visqueuse et mucilagi*^ neuse. On hâte la guéiison de cette maladie en mettant un kilog. et demi de sucre, par hectolitre de vin, et en excitant une nouvelle fermentation avec des lies de vin fraîches, ou du tartre brut.
Si Ton ajoute S litres de lie fraîche par hectolitre^ la yin se rétablit assez prcnnptement; mais alors, il perd son bouquet et sa couleur, et la clarification est difficile. Le meilleur moyen est d'employer la poudre des vins gras.
Pour 230 litres de vin rougê gras, prenez :
Poudre des yIds gras 1 dose.
Poudre auglaise 25 grain.
Délayez la poudre des vins gras dans un litre d'eau et introduisez-la dans le fût après en avoir retiré 20 litres de vin, fouettez vivement et aussi longtemps que possible ; faites une pâte de la poudre anglaise avec une cuillerée d'éau, ajoutez de Feau pour en faire une bouillie, fouettez jusqu'à la mousse en continuant d'ajouter de Teau, versez dans les 20 litres de vin et fouettez cinq minutes. Versez le tout dans le tonneau, donnez un nouveau coup de fouet et boudez légèr^ent pendant trois ou quatre jours.
SU s'agit de vin blanc gras, pour éviter la coloration, prenez :
YiD gras. • . • • 1 dose. ^
Poudre graduée 3. • 35 gram*
Fouettez le vin^ introduisez-y la dose de vin gras, fouettez de nouveau vivement. Collez avec la poudre et fouettez encore vivement et longtemps. La guérison sera complète en quelques jours.
Nous avons remarqué que les vins qui cuvent longtemps, ne deviennent que très-rarement gras. Sans doute, parce qu'étant plus longtemps en contact avec
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la rftfle du raisin^ ils extraient ime plus grande quantité de tannin : ce qui confirme la mâone ci-dessdS.
Vin fsmer. ^ L^aneetame des tins prorient à pett
près des mêmes causes que celles qui produisent te graisse; c'est-à-dire, d'une fermentation anormale qui produirait, parfois, de Téther citrique.
On coupe les yisu^ amers avec des vins forts et jeunes ; on les passe sur des lies f laiches ; mais ton» oes remèdes som lents et onéreux. D'ailleurs, on n'a pas toujours des vins propres à ces coupages et dont on puisse disposer. Voici les deux moyens qui nous ont le mieux réussi. Pour 230 litres^ prenez :
1er procédé. Eau • • • . 3 litres.
Sucre^ .•••••»•«••. 4 kilog.
Extrait de Bordeaux • 1 ilacoa.
3/6* ••••••.••••*• 1 iiti*6»
Vin muet. 2 litres.
On fait fondre le sucre dans Teau bouillante, on tire 20 litres de vin qu'on mélange à ce sirop et on abaisse la température du liq[uide à 75 degrés; on verse le tout dans le fût et on fouette pour faite le mélançe. On ajoute ensuite le 3/6, le vin muet et l'extrait de Bordeaux après les avoir mêlés.
Il s^établit une fermentation et le vin se rétablit avec la cessation de ce mouvement.
2« procédé. Préparation des vins amers. . • 1 flacon^ Poudre 2. . 1 paquet.
Viu muet p 2 litres^
On mélange le contenu du flacon avec un litre du vin amer et on agite; on verse dans le tonneau et on fouette. — On colle avec la poudre n*^ 3 comme d'usage, et on soutire dans un fût où Ton a fait brûler un peu d'alcool (un demi-litre environ) en deux fois.
Pour éidter Texplosion^ on humecte des étoupes ou du coton avec Talcool, on introduit le tout dans le fût et on y met le feu.
On tire im excellent parti des vins amers en les
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mélangeant avec des vins nouveaiu, ce qui les vieillit et les améliore.
Yin poussé ou absinthé. — Pour guérir les yins absinthés ou poussés, il faut procéder comme il suit : Soutirez dans un fût méché ;
Préparation pour le vin absinthé. • . 1 dose. Poudre anglaise. • . . . 25 gram.
Tirez un litre de vin, mélangez avec la préparation, versez dans le fût et fouettez. — Collez avec la poudre 4 comme d'usage.
Vin moisi. — Soutirez dans un fût méché. Prenez la préparation spéciale au vin moisi, collez avec la poudre et agissez comme d'usage.
Vin rmce. — Soutirez dans un fût méché ; délayez la préparation dv'uis deux litres de vin, fouettez, introduisez dans le fût et ajoutez un Pomard, collez à la poudre anglaise.
Vin éventé. — Soutirez dans un fût méché, et opérer conmie il suit :
3/6 bon goût 2 litres.
Rancio des vins 1 flacon.
Vin gui perd sa couleur. Soutirez dans un fût
méché, et prenez :
Mélangez le 3/6 au vin de Narbonne^ introduisez dans le fût et agitez. Puis> collez à la poudre anglaise eomme d^usage.
S'il s'agit de vin commun, on peut en remonter la couleur comme il suit :
Teinte bordelaise* 2 litrea.
3/6 • • • ^ 1 litro. .
Poudre anglaise. 25 gram.
Via de Narbonne ou vin noir de la
Loire
Poudre anglaise * • # •
2 litres.
15 litres.
20 gram.
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Vin gui dépose. — Dépotez ou soutirez rapidement
si le vin est en fût, pour qu'il soit le moins possible en contact avec Tair ; puis , pour 230 litres^ prenez t
Sft^sre tmdî • 500 gram.
3/6 rte vin 1 lit. 1/2
Poudre anglaise, è • • • 25 gram.
Cognac vieux ♦ 1 litre.
Sève de Beauae • . 1 flacon.
Faites dissoudre le sacxe candi dans un deBii<*Htre fl^eau bouillante, et laissez refroidir ce sirop ; piii»
ajoutez le 3/(3, et mêlez; ajoutez le cognac et la sève de Beauiie, mélangez et versez le tout dans le fût. — Collez, alors, à la poudre anglaise> mettez en bouteilles après clarification ou soutirez dans un bon Mi légèrement méché ; boudez hemiétiqui^eut.
Vin gui noircit. — Prenez i
Teinte bordelaise. 2 litres.
Âlcooi 1
Acide tartrique. 150 crain.
Sève de Médoc. 4 ^ <» • ^ • * * • • 1 flacon. Poudre anglaise. •••••••••• 1 paqaei»
Versez la teinte dans trois litres de vin, fouettez et introduisez dans le fùtj ajoutez Talcool, Tacide tartrique après l'avoir fait dissoudre dans im demi-litre d'èau chaude^ et la sère de Médoc, puis collez à la poudre anglaise.
DU soufràge des vins.
Le soufrag'e est une opération qui se pratique en laisaxit brûler un morceau de toile imprégnée de sousoit dans im fût vide^ soit dons un fût plein ea partie. Tout le monde connaissant la manière d'opé-
Ter, nous ne Tindiquerons pas autrement qu^en disant qu'on accroche à un fil-de-fer, une partie de mèche soufrée (5 centimètres de longueur emiron), qu'où renflanmie et l'introduit par la bonde qu^oa npae b^nnétiqupmeut jusqu'à combustioil.
EFFET DU SOUFIUIlGE
But âu scufrage.
Le soufre en combustion absolue Toxygène et pto- 4uit le gaz acide sulfureux^ ce qui modifie proroû^ dément Taîr atmosphérique contenu dans les fûts.
On sait que Toxygène est le principe destructeur universel. C'est lux qui développe la fermentation aleoolique daos le moût de raisin; qui^ poursuivant son action décomposante et destructive^ reprend TalGool tout formé et y développe la fermentation acéteuse et le convertit en vinaigre qui^ à son tour^ est décomposé par la fermentation putride, également suscitée par l'oxygène.
Le but du soufrage est donc de désoxygéner Tais contenu dans les tonneaux, et de remplacer roxy gène soustrait pardu gas acide sulfureux.
£ffet du soufrage.
Eu mettant du vin dans un fût méché ou boufré, Tacide sulfureux enlève à ce vin l'oxygène qu'il a «â)8orbé pendant le soutii^age. Si le vin enfûté con*
tient du ferment non décomposé^ ce ferment se trouve privé d'oxygène et il perd sa propriété d'exciter la fermentation, tant qu'on ne l'expose pas au contact de l'air.
Si Ton met du vin dont la fermentation n'est pas achevée, dans des fftts soufrés, la fermentation se
trouve retardée. — Il en est ainsi du moût que l'on veut conserver doux (Voir vin muet).
Toutes les fois qu'un mouvement de fermentation $e dédace intempestivement dans du vin, c'est-à-dire, ipiabd on n^a pas cherché à l'exciter soit par des ad** ditions de sucre^ de vin muet, soit par des coupages, il faut s'empresser de le soutirer dans un fût méché, afin de prévenir les accidents qui peuvent en résulter (Voir Maladies des vins).
indépendamment de Taction que le soufrage exerce ^e^x^ les vins, il concourt à la conservation des textneaux. Un fut lavé, séché et soufré, se conserve saâti
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des années entières^ pour\ai qu'on ait le soin de le loger dans un endroit aéré et sec.
Le soufrage n'est cependant pas dépotirva d'inconvénients. Il décolore les Tins rouges^ ce qui est im désavantage pour ceux qui ne sont pas trop colorés, et ceux-ci sont les plus nombreux.
Un autre inconvénient du soufrage, c'est qu'il communique aux vins une odeur qui les fait repousser de la consommation dans certaines localités. Cette odeur est due à. la présence du gaz acide sulfureux dont le vin est imp^-gné.
Quand on veut dépouiller le vin de cette mauvaise odeur, qui disparaît naturellement en Tespace d'un à deux ans^ on soutire dans un fût frais de lie et on oolle. La poudre anglaise est fort utile dans ce cas.
Le soutirage dans un fût non soufré a un double but, le premier de faire cesser l'action du gaz acide sulfureux s'il en reste encore dans.les pores du bois ;
favoriser le dégagement du gaz.
Du vin qui conserverait encore trop d'odeur pourrait la perdre entièrement en y suscitant une nouvelle fermentation à l'aide du vin muet, ou d'un coupage approprié.
La dégustation a pour but de distinguer, reconnaître et apprécier les qualités du vin.
Tout bon vin est d'une couleur franche ; toute nuance douteuse, variable ou fausse, est l'indice certain que le vin est d'une qualité inférieure, et si à cela se joint le défaut de transparence, c'est qufil est malade ou sur le point de le devenir.
L'odeur du vin indique s'il est agréablement ou désagréablement parfumé; elle sert quelquefois aussi à faire reconnaître le mauvais état des futailles dans lesquelles on Ta logé; son bouquet et quelque peu son âge, car tout vin nouveau sent le raisin ou la rft- > fle {dus ou moins ; puis, les vapeurs qui s'élèvent du
le secoud d'
le vin au contact de l'air et de
Dégustation.
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idii qoand on tient le yene à la main» entraînent avec elles des j^ncipes volatils faêikment apprécia^
bles par celui qui a Thabitude de la dégustation. L^odeur du vin peut également faire reconnaître quand il subit la fermentation, quand il s'aigrit, etc.
Quoiqull en soit, il n'y a ^ue la dégustation pals la boucne qui puisse donner une appréciation exacte des qualités du vin. Il n^est pas du & tout le monde de bien déguster; mais on peut plus ou moins posséder cette science qui est relative a la sensibilité des
Sarois qui tapissent la bouche et à celles des papilles e la langue.
Pour bien déguster, il faut :
Humer un peu de vin, en tenant la tâte penchée en avant, et le tenir sur la pointe de la langue, (ju'on rapproche du palais en aspirant très-légèrement; on perçoit alors les diverses saveurs sucrées, aoîdes, astringentes ou styptiques.
4» On relève la tête et on chasse le vin à Tarrièrelouche, ofi on le retieht par une sorte de mouveïnent de gargarisme insensible; on perçoit, dans cette position, les goûts de fût, de terroir^ de boudbaïL Tamertume et la fadeur constitutionnelles oU «teciaeMeUes du vin ; sa force ou da faiblesse alcooli- <ïue.
3** On avale le vin qui, en descendant dans Tceso* phage, subit une vaporisation qui porte aux voûtes ou palais , anx fosses nasales, des odeurs nouvelles,
et produit la sensation qu'on désigne sous le nom do déboire^ si ce vin a un arrière-goût désagréable.
Pour bien percevoir les arômes, les bouquets et s^ves, il ne faut pas laisser séjourner le vin trop long** temps dans la bouche; car on fatigue les papilles de la langue et les sensations s'émoussent. 11 ne faut pas, non plus, tenir la bouche fermée après que Ton a bu le liquide, mais, au contraire, opérer un mouvement de déglutition et mâcher comme si l^on mangeait, afin de stimuler les papilles de la langue et
exalter les odeurs et les saveurs : sans cette précau^ tion elles seraient nulles ou sensiblement amoin^ dries.
Le dé^'ustateur expert a bien vite fait d'apprécier les qualités du vin qu'il déguste ; c'est sur Tensemble de toutes ces sensations qu'il asseoit son jugement. Avec un peu d'babitude on acquiert assez rapide» ment la science de la dégustation ; mais il faut être doué d'une grande sensibilité dans les organes qui concourent à cette œuvre; autrement on ne peut apprécier et juger que les impressions qu'on éprouve^ et il y a telles odeurs qu'on ne sent pas^ telles ssr veurs qu'on ne peut percevoir, par suite d'un vice d'organisation ou d'une cause passagère.
En général, on est impropre à déguster quand on vient de fumer ou de boire des liqueurs^ de manger des aliments trop salés ou acides.
La dégustation a pour but de reconnaître les qualités du vin, avons-nous dit. Pour exprimer les impressions produites sur les organes dégustateurs, on emploie un langage spécial, des termes techniques dont la signification peut être interprétée de pluâeurs manières ; il est donc indispensable de s'entendre, avant tout^ sur la valeur des mots le plus en usage et surtout sur les plus appropriés et les plus expressifs. .
Acerbe. — Le vin acerbe provient des mauvais cé-
Sages, de raisins mal mûris ; il produit une sensation ésagréable, contracte les lèvres, les parois de la bou* che et les papilles de la langue.
Amer. — Ce vin a une saveur rude et désagréable à la langue et au palais ; il affecte notamment la partie postérieure de la bouche et de la langue, et
cette impression dure longtemps après que le vin est passé.
Apre. — Vin dur qui contracte les lèvres et la bouche à l'imitation du suc des fruits verts.
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Aréme. — Goftt de temir pltis on moins désagréable qui persiste après que la liqueur est bue; il est dû au mauvais cépage, aux mauvaises expositions; à la mauvaise manière de faire et de gouverner le Yin^ à Tabondance des engrais et an mode de cnlture.
Astmigmt, — Qui resserre la bouche et contracte les lèvres (Voir âpre).
Bouquet. — Odeur agréable qui s'exhale du vin quand on le met en contact avec Tair : c'est le contraire d'arôme* Le bonqnet a beanconp d'analogie avec la séve.
Corsé. —~ Le vin corsé est celui qui se sent à la bonche^ qui a ime certaine consistance , de la force alcooUqae, qui est vineux^ charnu, chànd plutôt que
froid, liquoreux plutôt que sec.
Charnu. — • Vin qui a de la consistance^ pâteux et
épais.
Chaud. — Vin alcoolique qui communique de la chaleur aux organes de la dégustation et même à Feslomao quand il est ba. Il produit en petit l'effet
que l'on ressent quand on vient de boire de l'eau- de- . vie.
Vsoloré. — Qui a beaucoup de couleur.
Délicat. — Vin qui est d'une constitution parfaite, dont toutes les parties sont bien combinées entre elles et qui ne produit que des impressions agréables À la dégustation.
Ferme. — * Qui a du nerf, du corps^ de la force, et qui n'a pas acquis sa maturité.
Finesse. — Vin léger et délicat,^ qu'il appartienne anx grands vins ou aux vins ordinaires. Vin sans mor* dant, sans Apreté et dépourvu de tont arôme ou goût
de terroir.
Fort. — Vin très-sçiritueux, cbaud et corsé, géné^ ràlement nn peu épais.
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Génêrem.'^Vm qui possède touM les bonnifê quar
littîî possiLles^ et où toutes les parties sont en bonne harmonie, qu'il soit commun ou fia, aromatique ou séveux*
Léger. — Vin agréab!e> modérément spiritueux rt
coloré, mais suffisamment vineux; plutôt sec que liquoreux.
liquoreux, — Vin légèrement swfé et alcoolique, rappelant plutôt la douceur de la liqueur que râprelé du vin sec. C'est le contraire de vin $ec, vif.
Wàehe. — Vin pâteux, épais, con3istaiit, qui rem*
put la bouche.
Moelleux. — Vin légèrement liquoreux : c'est le contraire des vins secs, acerbes et &p?e8* Ce vin ert coulant,* il ne dessèche ni ue contracte la bouche*
Mordcmt. — Vin qui possède la propriété de transmettre son goût et ses qualités aux autres vixis avec
lesquels on le mélange.
Nerveux. — Vin à la fois spiritueux et corsé, d'unQ constitution solide ; ce vin brave les transports et las intempéries.
Pâteux. — Vin épais qui remplit la bouche et produit de Taltération comme le fait le sucre ou le sirop.
Piquant. — Vin vif, légèrement acerbe et qui a un
S eu d'âpreté. Vin sec et ordinairement léger, — (to it aussi qu'un vin pique quand il s aigrit ou tourne au vinaigre.
Plat. — Vin sans, vinosité, sans force, sans ^alités aucunes et sans caractère.
Savoureux. — Vin qui a ime bonne sève^ qui eat moelleux et suifisamment corsé.
Sec. — Vin légèrement âpre, un peu piquant; c^est le contraire du vin liquoreux, moelleux oorsé.
_ Séw. — Vin qui a du bouquet, une ceriaine force vineuse, et dont le parfum, qui se développe lors de la dégustation, embaume la Louche et se fait encore sentir après que la liqueur est bue. La sève n'est autre chose que le bouquet; seulement^ à proprement dire^ le bouquet s'applique plutôt au dégagement du parfum qui s'exhale du vin et qui affecte Todorat. On les confond souvent.
Vekmté. Qui flatte le palais et produit une sensation douce et agréable à la bouche et à la langue. Synonyme de moelleux, quoique indiquant les qualités supérieures et plus délicates.
Vif. — Vin léger, peu moelleux, un peu âpre, sans être piquant. C'est le contraire de liquoreux.
Vinem. — Vin qui a de la force, du goût et qui est très- spiritueux ou fortement alcoolique.
Cixractém parUGutim des vins.
Nous allons essayer de définir, à Taide des ter^mes techniques que nous venons de passer en revue, les
caractères particuliers aux vins dès principaux crûs. Chacun des crûs que nous allons citer produit une grande variété de vins dont quelques-uns s'éloignent de la définition que nous en donnons; mais cette appréciation n'en reste pas moins vraie et à peu près exacte pour les types, et nous pensons qu^une personne complètement étrangère à la dégustation arrivera rapidement à reconnaître et à classer les vins en suivant nos données, surtout si elle possède un j^alais sensible etjutàe; car, de même qu'il faut avoir Toreille juste pour être musicien, de même il faut avoir le goût droit et juste pour être dégustateur.
Bwdeaux fin. — Vin nerveux, froid, sec^ astringeut. coloré, vineux, ferme quand il est nouveau ; moelleux, velouté, délicat, parfumé, d'un bouquet
agréable, d^une bonne sève quand il est vieux.
Bwdmm ordinaire. ^ Vin sac, acerbe^ astringent, Amélioration des Liguides. 9
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eoloré^ violet, ferme, vineux, sans parfum et sans aiAme, sàve nulle. Ce ^in est d'une maturité lente et teste toujours peu délicat et peu agréable à boire.
Bourgogne fin. — Vin corsé, vineux^ fin, délicat, moelleux, savoureux, généreux, 11 possède un bouçpet toès^ricbe et très^giéable ; vermeil, d'ime sève vigoureuse et persistante ; spiritueux, coloré, exquis.
Bourgogne ordinaire* — Vin très-ferme, un pea Apre, peu aromatique, coloré, corsé; passablemœt vmeux, bouquet léger , sève faible. Les vins de la
Basse-Bourgogne sont froids, secs, vifs, peu corsés^ peu spiritueux, de sève et de bouquet nuls.
Champagne rouge.-^ Vin léger, peu coloré, un peu ferme; délicat, d'un bouquet agréable, mais peu prononcé^ d'une sève délicate; mais peu persistante. Peu vineux et peu astringent; il est d'une garde difficile. 11 se conserve cinq ou six ans au pays ; mais si on le transporte à quelque distance il s'altère et duie très-peu.
Champagne blanc. — Mêmes qualités que le vin rouge ; le bouquet est un peu plus fin et la sève plus délicate; il manque de corps et d'alcooL
Narbonne. — Vin charnu, chaud, liquoreux, ayant de la mâche ; coloré, pâteux, fort, indigeste, bouquet
{)resque nul ; sève particulière assez agréable quand 8 vin est bien dépouillé, vigoureuse et un peu amère quand il est vieux.
Boussillon* — Vin épais, ayant de la mâche ; alcoolique, fort, coloré, cliaud, charnu, lourd, violet,
quand il est vieux, amère et persistante.
Bhône. ~ Corsé, vineux, chaud, spiritueux, bouquet léger, sève faible assez délicate; coloré, nerveux, âpre quand il est nouveau ; savoureux et un peu charnu.
Bieeye fim^ — Vin peu connu et qui mérite de
bouquet nul; sève vigoureuse
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rétre ; moins coloré^ moins corsé que le Bourgogne^ îl est agréablement parfumé j son bouquet est délicat,
fin;, sa sève exquise, mais faible. On lui reproche d'être très-capiteux parce que son alcool se volatilise promptement. Moins savoureux et moins généreux que les Haut-Bourgogne.
Biceys ordinaires. — Comme ordinaires de Riceys on vend les vins de Loches, Essoyes, Landreville, etc. Ces vins sont âpres, fermes, légèrement color(^s ; ib ont un arôme qui les distingue facilement des Riceys et des Bourgognes. — Froids, peu spiritueux et peu généreux. Ces vins sont violets j chargés de tartre et nianquent de finesse. Us ont cependant du nerf et pourraient être bons si on savait les dépouiller et les travailler. Us ont de l'analogie avec les Bordeauxcommuns ; bouquet et sève nuls.
Seine-et'Oise et Nord. — Vins vifs, mordants, acerbes, plats, âpres, durs, chargés de tartre en excès; piquants, parfois, peu colorés; ils n'ont ni bouquet ni sève^ ni vinosite, mais en revanche un arôme dén testable très-prononcé et très-persistant; sans mâche et sans moelleux. Ces vins servent à faire des cou-
{)ages plutôt qu'à ralimeutation ; il n'y a guère que es habitants du pays qui les consomment en nature.
Vin d'Alsace, — Vin sec, léger, peu corsé, peu spiritueux^ bouquet faible, délicat, mais fugace, sève légère, peu prononcée, et peu durable.
Vins du Midi. — Tous les vins du Midi se rapprochent plus ou moins des Narbonne et des Roussillons. — Mais, en général, ils sont moins pâteux, moins lourds, moins colorés et un peu moins chauds*
Vin du château du pape (près Avignon).— Vin corsé alcoolique, vermeil, bouquet faible, comme dans tous les vins très-alcooliques. Scve moelleuse et délicate,
Êersistante et parfumée. Ce vin demande à vieilUr en outeilles et non en fût. On le dépote s'il devient louche ou s'il dépose ; on le colle et on le remet en bouteilles après clarification.
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1834. Bouquet prononcé décelant un peu d'amertume; sève vigoureuse^ amère^ rappelant celle des Boussillons Tieux.
1846. Bouquet faible, sève légère, vin délicat, peu corsé, goût de pierre à fusil, bouquet fugace.
Le bouquet et la sève se développent plus ou moir» rapidement à la dégustation et durent plus ou moins longtemps : les uns, comme le Riceys, produisent leur sève instantanément ; les autres, comme les vins du Hid^^ ne la laissent percevoir que longtemps aprte que le ^n est bn. Chez les whb, ki sève persiste temps^ chez les autres, elle passe rapidement : eulm die a plus ou moins d^intensité, etc., etc. Voici le résultat de quelques expériences faites sur des vins de deujL et trois ans.
Ùrdte de la perception du bûuqu^ édelu séve.
Riceys, 2^ Champagne rouge, 3^ Bourgogné, 4*^ Bordeaux, 5** Rhône, 6^ tous les vins du AUdi; Roussillon, Narbonne, etc.
Tigueur et force de la sève et du bouquet. — 1*^ Bourgogne, 2° Rhône, 3° Bordeaux, 4^ Champagne, Midi> 6^ Riceys.
Durée de la sève et du bouquet. — 1<> Bourgogne, 2** Champagne, 3«> Bordeaux, Rhône, 5^ Midi, Riceys.
Finesse et délicatesse de la séve. — 1® Bourgogne, 2» Bordeaux, 3<> Riceys, 4<> Champagne, 5o Rhône, 6^ Midi,
Fraîcheur de la séve. — 1© Champagne, 2^ Bordeaux, 3^ Riceys, 4° Bourgogne^ â"" Rhône, ô^" Midi.
Force alcoolique des vùis. — 1° Midi, 2*> Rhône, 3*> Bordeaux, 4« Bourgogne, Champagne, 60 Ricejs.
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I^ous avons voulu nous rendre compte de Tespaoe de temps que duraient certaines sensations produites & la dégustation par les arômes, sèves et bouquets, et de riûstant auquel ils devenaient sensibles. Voici le résultat de ces exporiences :
La perception a lieu dans l'espace de trois secondes et dans Tordre indiqué ci^dessus ; dws le Rice^s^ elle est instantanée; puis viennent ensuite et rapidement le Champagne, le Bourgogne, etc., successivement.
La durée, à partir du passage de la liqueur, est comme il suit : vins du Midi 10 à 12 secondes, Rliône 14 à 16, Champagne 15, Riceys 16, Bordeaux 17 à 19, Bourgogne 19 à 22. — 7 a 8 secondes plus tard, toute perception est éteinte.
Les arômes exercent une impression beaucoup plus longue : les mauvais goûts persistent plus longtemps que les bons.
L'arôme du vin d'Argenteuil et des environs de Paris, de la récolte de 1859, durait d'une manière désagréable pendant 30 à 35 secondes.
Nous avons bu des vins de ViUedieu, Vertaut, Béchinieul, dont l'arôme persistait pendant 55 à 60 secondes.
Indépendamment des s5^ es, bouquets et arômes, il y a encore Tastringence, cette sensation de contraction qu'on éprouve quand les vins ne sont pas mûrs. Elle
ne dure que quelques secondes dans les vins fins et n'a pas beaucoup d'intensité, mais dans les vins du Nord, elle contracte violemment les parois de la bouche et môme de la gorge, surtout quand le raisin n'a pas acquis une maturité passable.
Le vm d'Argenteuil de 1859 qui est une année exceptionnelle, malgré ses qualités extraordinaires, contractait les lèvres, les parois de la bouche pendant 100 à 110 secondes et les papilles de la langue d'une manière très-sensible pendant 80 & 85 secondes.
Quant aux mauvais goûts, ils ont différentes mar ^
Bières tîe se manifester; tantùt ils se montrent dès l'introduction du liquide dans la houclie, tantut ce n'est que plusieurs secondes après le passage de la liqueur qu on les perçoit; dans ce dernier cas^ on les nomme d&mre.
Ainsi, certains goûts de moisi ne se perçoivent que 7 i 8 secondes après le passage du vin et persistent pendant 100 à 140 secondes. Le goût de rance n'est souvent sensible qu'après iO on 1 5 secondes^ et il persiste pendant 60 a 6S secondes. Nous avons dégusté du vin amer dont ramertome n'était sensible que 4 à S secondes après le passage à la bouche et persistait pendant 230 secondes.
Nous avons dégusté du cassis qui avait un goût de
Sceussier. Ce goût ne se manifestait que 12 à 14 secoues après le passage de la liqueur et durait enswte pendant 40 à 45 secondes.
Dans quelques recherches faites dans llntention do découvrh^ par la simple dégustation le mélange des 3/6 d'industrie et notamment le 3/6 de betterave, aans les eanx-de-vie de vin^ nous avons trouvé dnô le goût de ces alcools était isouvert plus ou mmns longtemps, selon le degré de parfum naturel des eaux-de-vie; mais il se découvrait toujours après un espace de temps qui varie de 20 à 35 secondes, quelle Que soit la quantité mélangée. Nous Tavons découvett ainsi dans de Teaunde-vie de Montpellier très-poN jtamée ; dans des eaust-de-vie de Saintonge même de mauvaise quaUté ; dans des eaux-de-vie de cidre, dans du genièvre et de Tabsinthe.
On découvre les 3/6 d'industrie très-facilement aussi dans les liqueurs «ucrées. Voici à quels instants ib nous ont apparu daxis divesses expérienœs»
Cassis bon goût. ^ Le Nord se déccuvre à partir de 40 secondes après le passage de la liqueur, ët il persiste pendant 22 & 25 secondes.
Anisette commune. ««^ Après 30 secondes^ duxée 35 secondes»
ÀDisetto ûnQé Apôs 40 8eeondes> dorée SA ae*
Curaçao. Après 32 secondes^ durée 23 secondes.
ClMulreuse imitée* — Après 35 seoondes^ durée i8 secondes.
28 secondes.
Kirsch mélangé. — Après 19 secondes, durée 22 secondes*
Bdile de roses. Âptès 25 secondœ^ durée 30 se^ eondee.
RaspaiL — Après 43 secondes^ durée 20 secondes.
Il résulte de ces expériences que Tarrière-goiït du Nord (alcool de betterave), se découvre aussitôt que le parmm est passé et qu^il dure de 22 à 40 secondes : en d'autres termes, plutôt le parfum de la liqueur disparait, plus la durée de Tarôme de ce 3/6 est longue.
Nous avons dégusté du Nord fin et nous avons trouvé iiue le goût sui (jmeris de cette liqueur, mouillée à 46°, se percevait 2 ou 3 secondes après le passage du liquide et durait ensuite de 60 à 75 secondes^ seum la qualité.
Donc, pour que le 3/6 Nord ne se découvrît pas à la dégustation, il faudrait que le parfum des liqueurs, le bouquet et la sève naturelle des vins et eaux-devie auxquels il est mélangé durassent au moins 60 pondes ; c'est-à-dire^ le temps nécessaire pour qu^il fiA éteint. Or, aucun vin^ aucune liqueur, aucune eau-de-vie ne se trouvent dans ce cas. Donc, à là simple dégustation, il est facile de reconnaître la présence des 3/6 de betteraves, par rini'ection qu'ils introduisent dans les liquides auxquels ils sont mélangés.
Nous ne poursuivrons pas plus loin ce travail ; on
comprendra facilement qu'on peut le pousser à. Tinfini; iQLais ces doi^nces sont des bases sufUi>aules pour
Oigitized
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gider le d^stateur dans cette voie. Oncomprena aisément au^i^ que certains détails sont sujets i varier en raison de Tàge et de la nature des vins. On
sait que plus le vin est nouveau, plus son bouipiet est couvert par les matières dont il n^est pas encore dépouillé. Les arômes sont plus ou moins intenses, selon les causes qui les ont fait naitre^ et selon la puissance de ces causes. Les engrais plus ou moins abondants, plus ou moins nauséabonds, sont des causes qui varient de puissance et d'effets selon le plus ou le moins, selon la saison où ils ont été appliqués et la manière dont ils Tout été^ etc.^ etc. 11 en est de même pour les alcools et les eaux-de-vie^ selon la manière dont ils ont été fabriqués, rectifiés ou logés; selon la durée de la fermentation, la manière dont elle a été dirigée, la qualité ou le choix des jnatières premières^ etc.^ etc.
IMITATION DES VINS DES DIVERS CRUS
La faveur qu'ont obtenue les vins de Bourgogne,
de Bordeaux, de Mâcon, de Chablis, de Champagne et autres, a tenté la cupidité des marchands, les a poussés à rimitation, et bien leur en a pris; car ces négociants sont parvenus à écouler des vins qui n'entraient pas ou peu dans la consommation.
Les villes qui excellent dans Fart de Timitation sont : Cette, Bordeaux, Marseille, Lunel, Montpellier, et beaucoup d^autres villes et pays du midi. Il n'est
Sas rare, dit-on, de voir en traversant ces localités es enseignes de la nature de celles-ci : Fabrique de irin de Bordeavw, Fabrique de mn de Bourgogne, de Champagne, Fabrique de vin d Espagne, etc. On y rencontre aussi celles-ci : Fabrique de cognac, de rhum, etc. A part renseigne, la fabrication est avouée, avouable, et connue même asses avantageusement*
DES mVEaS €RUSk
Ces sorteB de fid>rigu€» sa <>hargeM wdinaîremiiit
de faire toutes sortes de vins sur mnmandesy et elles
Sarviennent, parfois, à produire d'assez bons vins 'imitation^ mais qui n'ont pas toujours une analogie parfaite avec les types qu'ils représentent. Cela leur importe peu, car ces produits trouvent un placement facile, et c'est ce qu'il importe à ce commerce. Ces vins sont, surtout, destines à Texportation et à alimenter la vente des débitants ; il y a un vieil adage que Ton peut invoquer ici bien à propos : a 11 y a plus ii'achetêurs gue de connaisseurs. » Aussi^ et en raison du bon marché, ces produits t»)u?ent tin éetfu*» lement rapide;* et on y est tellement habitué que sou* vent on les préfère aux produits naturels.
Cette fabrication étant devenue un commerce considérable, ayant du reste son côté utile^ nous allons faire connaître les diverses manières de Topérer. Ce procédé consiste soit dans le mélange de différents vins, soit dans l'addition de divers parfums^ On comprend qu'il nous est impossible de décrire toutes les formules; mais nous allons indiquer les principales.
Comme il y a différents vins, il y a différentes manières de i^rocéder ; car il faut tenir compte du prix de vente : il eM évident que le vin qui se vend 100 francs Thectolitre n'est pas le môme que celui qu*on vend SO francs.
iPremier procédé, — VlNB FORTS,
Bordeaux.
Vin rouge du midi, Koussilloa ou Nar-
bonne 70 litres.
Vin blanc de bonne qaMté^ . • « » * 15
Vin vieux d'Alicante xoug«. • r • 12
Vin vieux de Halaga «, • , 3
lOd litres.
Agitez pour opérer le mélange, laissez en repos pendant quinze jours ^ et collez à, la poudre anglaise.
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Une feraiêntation sourde s'opère insemiUement, et
la combinâison se fait. On soutire après clarification.
Beame ou Bourgogne.
Vin rouge du midi (RotéSsiUon ou Nar-
bonne). 55 litres.
Vio blanc d© . , . • , , 25
Tin vieux d*Alicante rouge • • • • • 10
Vin vieux de Xérès. • 5
Vin noir de Narboone. . • 5
100 Uires.
Opérez oomme ci-dessus^
Mâcon vieux.
Vin rouge du midi, bon ordinaire. • • 50
Vin de Narbonne 15
Vin blanc 20
Vin d'Alicante rouge 15
100 litres.
Opérez comme cl-dessos^ .
. Vougeot
Vin rouge vieux (Narbonne ou Roussil-
Ion) 75
Alicante rouge 10
Xérès 5
Malaga • 5
Aiadère. 5
100 litres.
Opérez comme ci-dessus*
Chamberiin.
Vin rouge vieux {Narbontie ou Roussit*
Ion) 65 litres.
Vin blanc. 15
Madère 10
Xérès, «é. 5
Malaga 5
100 Utres.
Opérez comme ei-dessus*
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Château-Margaux.
Vin ▼îeux de Narbonne 47
Vin blanc léger. 20
Xérès 10
Alicante rouge 20
Malaga • . • 3
100 litres.
Opérez comme ci-dessus.
Sauteme.
Vin blanc vieux » 55
Vin blanc sec. • 25
Xérès.. 10 •
Madère* • . • • • 10
100 litres.
Opérez comme ci-dessus.
Graves.
Vin blanc 65
Yin blanc sec et léger • • 20
Madère. • • 10
Xérès.. • • 5
100 Utres.
Opérez comine ci-dessus.
Tous les vins employés dans cette fabrication sont des vins très-corsés; comme nous l'avons dit^ le résultat en est bon ; mais ces vins ont le défaut d'ôtre trop forts et trop alcooliques.
Deiménie procédé. — Vins MOYENS.
Dans ce second procédé^ on n'emploie q|[ue des vins de moyenne force alcoolique^ et poor restreindre rusage des vins d'Espagne qui coûtent fort cher ; on
se sert de bouquets factices, de telle sorte que ces vins reviennent à un prix beaucoup moindre que les pré* cédents* — Eu les coupant avec ceux fabriqués par le
lOS imTAZIOK BES TINS
premier procédé^ oa obtie&t WO 0ort6 intemédiaiie
de bonne qualité.
Bordeaux.
Vin rouge du midi, ordinaire. ..... 70 litres.
Narbonne. 25
Walaga 5
Extrait de Bordeaux 1 tlacoii.
100 litres.
Agitez le coupage pour bien mêler, introduisez Textrait, laissez reposer IS jours et CQUeï-
' Beaune ou Bourgogne.
Vin rouge du midi 60 Utres.
Vin blana léger
Vin de Narbonne 10
Vin de MalaœaL ou d'AUeaRte. . • . • • 5 Bouquet de Pomard^ 1/i flacon.
100 litres.
Opérez comme ci<Klessus.
Mdcon vieux.
Vin rousre ordinaire 69 litres.
Via blanc 20
Vin (le Roussillon • 16
Vin de Malaga 4
Çouquet de Pomard, 1/2 flacon.. ..«^«^
100 litres.
Opérez comme ciniessus.
Vovgeot.
Vin bon et vieux (RamsiUon m Nar-»
bonne) • 65 litres.
Vin blanc • f • . 25
Alicante rouge. ^ • • • • • 6
Malaga ••••• 4
Sève de Beaune lA ûwon. _
100 litres.
Opérez comme oi-dessus.
Chambertin.
Roussillon \ieux 30 litres.
Vin rouge bonne (qualité. 45
Vin biinc. .••1....,^,.,,» 15
Alicante rouge .* ; ^ 10
Sève de Beaune^ 1/2 fiaooa.
^WOÏltrei.
Opérez comme ci-aessus.
Vin vieux de Narboaae. 20 litres»
Vin rouge ordinaire^ » ^ , « • « ^ • , • 60
Vin blanc 15
Alicante ^ • 5
Sève de Beaune, 1/2 flacon.
100 litres.
Opém commue ci-dessus.
Sayteme.
Vin blanc ordiiMéffs. . , ^ « , 80 ttHres.
Vin du midi assez corsé 15
Xérès. 5
flfamto, 1 tetre.
'8Me ^es'fiiis Mante ^tax, 1/2 IfttilMi.
100 litres.
Opérez comme ci-dessuS.
Ou encore :
Vin blanc. 85 litres.
Vin cuit ti
Alcool à 85 degrés t ^ . %
Sm -des vins blancs^ 1/2 flacon.
100 lÂtr^
Opérez comme ci-dessus.
Qtam.
Tîn j$ianc ordinàiro ll^es.
Vitt^âu inidi, fort tS
Bhom, 1 tef*rè.
Sève de Champagne, 1/2 flacojpu ^
100 litres.
Opérez comme ci-dessu9* jiméUoraiion des Liquides . 10
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Ou encore :
Vin Uanc tieox. 38 litres*
Vin coït 10
, 3/6 Montpellier %
Sève de Champagne 1/2 flacon.
Opérez comme ci-dessus.
TroUième procédé. — VufS rAXBI.E8*
Dans ce troisième procédé, on n'emploie que des vins faibles. Les vins d'Espagne n'entrent pas dans cette fabrication^ mais on lait des additions d'alcool, etc. On peut encore couper les vins produits par ce travail avec lés 2 et 1 , dans des proportions variables, ce qui donne des composés à l'infini.
Bordeaux.
Vin rouge ordinaire 81 litres
Roussîlion ou Narbonne 15
Eau-de-vie vieille 4
Eitrall de Bordeaux, 1/2 flacon. • *
100 litres.
Introduisez le tout dans le fût, agitez pour mélanger, laissez reposer 10 à 15 jours^ et collez à la poudre anglaise.
Mâcon vieux.
Vin rouge GO litres.
Vm blanc* 25
Narbonoe 10
Eau-de-vie vieille 5
Pomard, 1/2 flacon.
A A ^ 100 litres.
Opérez comme ci-dessus.
Beaune.
Vin rouge ordinaire. fiQ litres
Vin blanc .
Narbonne * , 20
Edu- de-vie vieille 5
Kirsch, 1 verre.
Pomard 1/2 flacon,
Opérez comme ci-dessus.
D£8 mY£R8 CRUS* iii
VougeoU
Vin rouge Tieax. • • • . • 65 litres^
Narbouoe ou Roussillon • • • • 18
Vin blaac vieux : • . 12
Eau^e-yie vieille de Cognac. ..... î
RataGa de cerises «... 1
Rlium 1/2
Kirsch 1/2
Sève de Beaune^ 1/2 flacon.
Opérez comme ci-dessus.
Chambertin.
Vin rouge . ^ 75 litres,
Roussillon 20
Baii-de-Yie de Cognac 4
Ratafia de merises 1/2
Kirsch 1/4
Rhum. 1/4
Sève de Beaune^ 1/2 flacon.
100 Utres.
ChàteauhMargaux.
Yin rouge vieux. 61 litres.
Narbonue 25
Yin blanc sec • • 10
Eao-de-vle vieille de Cognac 3
Rhum 1/2
Kirsch 1/2 ^ :
Extrait de Bordeaux, 1/2 flacon. * **
100 iitriîs.
Opérez comme ci-dessus.
Siwteme.
Yin blanc • « . . 80 litres.
Sirop de raisin 3
Vin muet.. « « 2
Yin blano de PicpouL ••••,*..« 11
Eau-de-vic de Coghac. • ^ 4
Rhum, 1 verre.
Sève de vin blanc vieux, 1/2 flacon.
. . 100 litres.
Opérez comme ci-dessus.
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Ôraves.
79 UtEQS.
Opérez comme ci-dessus.
Ces vins reviennent à un prix beaucoup plus bas que les autres^ tant en raison de ce qu'ils sont fabricpiéssansle secours des vins d'Espagne^ que parce que les vins quiles composent sont Intèmurs. Cependant^ il faut appofter un graiid c1ioix.daii$ les scârtes employées^ et se bien garder de se servir de Tins qtd ont des goûts de terroir par trop prononcés. — Si Ton était obligé de recourir à ces vins, il ae faudrait les emplo^fêr qu'en petite quantité et après, toutefois, les avoir coUés avec 1. gtamme par litre de poudre i.
Il y a encore un moye^n. d'imj.tec im vins dea. dilBirents crûs, c'est à l'aide des vins-mères. Cas vins sont un composé de divers parfums que Ton ajoute à du vin coupé convenablement; c'est-à-dire selon les formules du 3. Ainsi ^ si Ton veut faire du Bo^ deanx, on prend :
Viu rouge ordinaire 96 litres.
Eau-de-vie vieille. 3»
Vin-mère de Bordeaux 1
Poudre anglaise. . . ^ . ^ ^ ^ 30 gram.
Versez le viurm^re dans Feau«-de-ide^ agitez pour mélanger ; versez le tout dans le £Dit etcottez avec la
poudre anglaise.
Pour tous les autres vins, Topération est la m^me : il suffit de changer le vin-mére,
^Toutefois, il y a certains vins qui demandent plus d'alcool j dans ce ea3^ on double la dose d'eau-de-v».
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On travaille encote les Tins en y mettant diverses drqgiies en infusion, telles que houblon^ racines de fraisier, ormin, etc., etc. ; nous ne saurions ni recommander ni approuver cette méthode, par la double raison qu'on ne sait jamais oe qu'on fait; c'est-à-dire^ que Ton donne trop ou trop peu de parfum^ et parce que cette addition de racines, plantes^ étc.^ nécessite un soutirage qui appauvrit le vin et produit du déchet. D'autre part, toutes les substances végétales contenant du mucilage en quantité peuvent susciter une fermentation qui fait tourner le liquide à Taigre j ainsi^ au lieu d'améliorer le vin^ on le détériore d'une manière notable.
Obsei'vations sur cette fabrication.
Jl faut observer ;
1^ Que s! ces Vins sont destinés aux colonies de
l'Amérique, on doit ajouter assez d'alcool pour atioin-* dre 20 pour cent du liquide ; c'est-à-dire que si le vin en contient lui-même 14 pour cent^ il faudra en ajouta 6 pour cent.
* 2° Que, pour le premier procédé, on doit opérer dans un local assez chaud pour que la fermentation de combinaison se produise^'c'est-à^dire w>îron une température dè i4 à 16 degrés R.^ et que l^n doit placer les fûts contenant le vin préparé, à une température plus froide sll est possible, aussitôt après le - GoUAge.
3° Qu'il est indispensable de se procurer des vins d'Espagne purs et naturels, et de rejeter toutes les imitations qui se font en France et à l'Etranger, sans
?uoi les résultats seraient nuls. (Nos relations avea Espagne nous fournissant des x)ccaslons frémientes de recevoir ces vins, nous nous ferons un véritable
{ilaisir de mettre nos lecteurs en relations avec nos ournisseurs de Madrid, Maiaga, Alicante^ Murcie, Marvella et tous les autres points de production ou
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d^expédition, afin qu'ils puissent se procurer les qilàlUàs défiiràds.aau meilkofes coaditioiis possibles.)
Que, potfr lé» vins du second procédé^ il frat
également de bons vins d'Espagne et le bouqtiet 011 parfum indiqué, sans quoi on n'obtiendrait qu'un ym saa3 analo^e^ avec celui, (^^ue Ton désire imiter.,
1^ Que, pour les vins fabriqués diaprés le troi^i^oa
SyQcédé, le parfum ajouté ^tant le principal élémeaaH e Timitation, il faut se le procurer ae bonne qualité; c'^t-à.-€iij^ laisser vieiiliv un peu 9^Y£^t Tenr ployer, notamment le Homards
6^ Qu'on doit laisser mûrir ces vins au moms un XMi»[ ou deux avant de les livrer au commerce, à moins que ce soit pour Veiportation ; dans lequel cas, on peut expédier aussitôt clarification.
70 Que Teffetdes bouquets et sèves ûe se produit qu'ap]rès quelques joints de mélansOr c'est-à-dire apiès combinaison des arômes ou parfums.
80 Qu'on doit toujours tenir ces vins à l'abri defll ceiurûQte- d'air cbaud ou iroid, pendant la premiàm quinzaine qui suit le jour de 1 opération; etaataiit que possible dans une température^ sinoi^ égale, du
moins à l'abri de brusques variations.
9^ Que la olarificatî^ doit toujouts être £aitft aveo 1». miâre anç^isei jmnaîQ avec la gélaûne^ ni avee la* cofle de- poisson, la poudre anglaise contribuant &i sÀâ^v à la combjiaaisQn d(es ardme§ divçi^.
10<» Que si un vin conservait une couleur tM|M imuge, violette, du trop foncée ; qu'il fàt déudusvu
de cette nuance jaune des vins vieux, il fauntait la lui donner a l'aide (le Vambréine (,vûir la lisU,des jpr^
li^ Que, siau coatroote^uft n%vait pasasse^da couleur, il faudrait lui en donner avec la teinte bor^ âelaise, dont il suffirait d'igoutei^ un litige seulemenl par beatQiitj»^, '
VINS A l'uSAGË des COLONIES. tlB"
VINSi A X*USAGS OSS GOJUONU^ . !
Tous eetixcmi oht habité le Brêkil, fttîlaitiîiiqùe^Irf' Cfùfàdelôupe, la.Gûyane^ le Sénégal, savent dè qiiôilè^ irtîîîté éont les vins dans ces contrées. Nous avons été ccmsulté plusieurs fois sur l'importante question dè' procurer des boissons alcooliques à ces pays où les toniques sont indispensables^ surtout aux Européens. Wons croyons donc faire une chose utile en publiant 16 résultat des* essais qaè nous aroxis faitt pour b^B* teindre le but désiré.
Les Européens qui habitent ces contrées ont cherché de tout temps à se procurer du vin. On a ea* sayé de la plantation de la vigne; mais reipérienèe aVabt démontré le peu de succès de cette entreprise, o3r a dù 7 renoncer et tourner ses rues d*uiï autrô côté. On a essayé des divers fruits qui croissent en abondance dans ces pays; mais ces fruits trop sucrés ne contiennent pas ou peu de ferment et ont un goût' A élodgné et des propriétés si différentes du vin qmn e&s tentatives n\)nt pas répondu à ce i|u'on en aî(^ tendait.
Partout, aux colonies, il y a du sucre et de Talcool; c'est donc avec ces substances si faciles à se procurer que Ton doit chercher à obtenir une boisson qui se rapproche du vin. C'est ce que nous avons fait.
En raison de rélévatioû de la température^' H faut des boissons très-alcooliques pour se eonsèrver d^abord, et ensuite pour avoir le degré de tonicité voulu. Or, il s'agit de travailler le sucre et Talcool soit séparément^ soit ensemble pour résoudre le problème.
Att premier eiamen , il est facile de distinguer qa^avec l'alcool on ne fait qu'un mélange ; qu'avec le sucre, on constitue une opération chimique^ puisqu'il faut exciter la fermentation; qu'enfin avec Tun et l'autre traités ensemble^ on fait une opération oûxte.
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n 7 a donc trois manières de procéder : le système de mélange; i9 celui de la ferm&Uation; 3^ le
système mixte. Nous allons les indiquer tous les trois, aïn de mettre cette fabrication à la portée de tous.
Ces fabrications ne sont pas perùiises en France; aussi nous ne les indiquons ici que dans le but d'être utiles à nps nationaux qui trouveront dans ces indications le moyen de se faire un vin réel qui^ s^il est fabriqué de toutes pièces, n'en est pas moins du vin, quant au goût et aux propriétés toniques et hygiéniques.
' Nous devons, avant tout, prévenir ceux qui feront des essais, que ces vins demandent trois mois au moins avant d'être mis à la consommation ; jusque-là, ils manquent de caractère, tout en ayant les mêmes propriétés que le viu ; et ils n'ont ni la finesse ni l'analogie désirées, pour constituer un vin de table.
Pour satisfaire les goûts de chacun, nous avons dû nous occuper de trouver le moyen de rapprochw ces vins des types les plus recherchés. Ce sont donc les vins d'Espagne^ de Portugal et du midi de la France que nous avons tâché d'imiter. Cela dit, notre intention étant bien connue, nous allons donner les formules que nous avons étudiée^ et mises en prar tique pour cbaque procédé.
PROCÉDÉ PAU MÉLÂN6B.
Vin âe Porto.
Eau.
Alcool bon goAt^ de canne ou autre, k
60 litiges.
60 degrés
Sucre ou cassouade
Viu de Porto ou antre bon vin alcoo-
2 kilog.
lique. « • • • • Viiiicolor*. . . •
Acerbe
Poudre anglaise.
Esseoftce de Poito
15 litres.
150 granu
1 flacon.
Soit> en tout^ 100 litres. .
ym À ifmAAÉ 6» GiAoiattL itt
S^tes (iksoiidiiô te sucl^e dans Teau ; vei^sez Te^seac^ dd Porto daw 13 litres d'alcool, raoevbe, le Yin,
le vinicolor que vous avez eu le soin de préparer à Tavance comme nous allons l'indiquer; donnez un coup de fouet pour mélanger, collez de suite avec la poudre anglaise^ et laissez reposer jusipi'à clarifica* tien.
A défaut de vin, on roet dent lîtred d'^^teooA de
S lus et on complète par 13 litres d'e?u; mais nous evons dire qu'il nous a paru iadi^pensable d'ajfiuter de 10 à 13 pour cent de vin.
Le vinicolor se prépare en versant dessus goutte & goutte nn demi-litre d'eau pour en iaira 'une bouillie.
Cela fait, versez-y deux litres d'alcool, agitez de temps en temps pendant 8 purs^ pour vous en servir au besoin.
Après clarification^ dégustez et soutirez, si votre vin a un goût étranger^ soit de Vftlcool^soit du siaere^ soit de toute antre chose provenant du mélange,^ ebllez
de nouveau ; puis laissez reposer six semaines ou deux mois, et mettez en bouteilles.
Si le goût de l'essence de Porto s'est trop combiné avec le mélange et que le parfum soit trop faible, il faut en ajouter de nouveau quelque pe(n au aiamiMit du second collagè ou de la mise eu bouteilles.
N'employez jamais d'alcool de mauvais goût, votre»' viu serait perdu sans ressource.
Remarquez aussi que la présence du sua*e ici n'a qu^un but, adoucir le mélange et lui donner de la mâche, le pâteux nécessaire a ces sortes de vins. Le sirop de fécule ou de raisin serait préférable; mais il est de toute impossibilité aux colonies, où il ne peut être transporté qu'à la condition d'y adjoindre 30 pour cent d'alcool à 90°.
Il y a parfois des fruits qui, ajoutés en petite quantité, peuvent donner uti goût vinëux; on lés choisit et on les emploie avec circonspection; mieux, vaut ne rien ajouter, si Ton n'est pas certain de l'efiét.
il8 TINS A I.'lISA6B BBS COLOUIES*
Ce vin devient excellent et bien préférable à certains vins naturels. On peut augmenter ou dimir xmev U dose de coloration^ d'acerbe^ et de parfum, yhabitude réglera bien vite les (quantités à employer.
Vin de Lisbonne.
Eau 60 litres.
Alcool à 60 degrés. 25
Sucre ou cassonade. 3 kilo^.
Acerbe 20U gram.
Essence de vin de LisboDue 1 ilacoo.
Vinicolor colonial 200 gram.
Vin de Lisbonne ou autre à déià.ut. • • 15 litres. Poudre anglaise. ....... ^ • 20 grauiT
Opérez comme pour le Porto.
Vin de Roussillon.
Eau 60 litres.
Atcool à eOr degrés, . ^ . 25
CateOBads. 2 kilog.
' yin de Roussillou. ...«.' 15 litres.
Acerbe. • • • . 200 gram.
Vinicolor colonial 150 gram.
Essence de vin du RoussillQn 1 flacon.
Poudre anglaise. 20 gram.
Opérez comme cir^essus.
On peut faire par le même procédé du Bordeaux^
du Bourgogne, etc., etc.^ ainsi que des vins blancs; mais ce travail n'ayant pas été étudié suffisamment par nous^ nous eu ajournons la publication.
PaOCÉDÉ PAR .FBRAUMXAIION.
Vin de Lisbonne.
Sucre 25 kUog.
Ferment i
Acerbe 300 gram.
Vinicolor 200
Eau 75 litres.
Délayez le sucre dans Veau chaude è.2o degrés R.;
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ajoutez-y Tacerbe et le vinicolor après les avoir également délayés dans votre moût^ mélangez et oouvrox votre cuve ou tonneau.
D'autre part, prenez le ferment, délayez-le avec du moût à 25 (le^rc'^s dans la proportion de trois litres de moût pour i kilog. de ferment, couvrez, entretenez à une température de 25 i 28 degrés R.^ et quand la fermentation paraîtra^ c'est-à-dire 6 heures environ après, jetez le tout dans le moût, mélangez, couvrez, et laissez ai;ir la fermentation qui doit s'achever en trois semaines ou peut-être en 15 jours.
La feimeutation est achevée quand le moût marque 1 degré au pèse-sirop.
Il y a certains fruits qui contiennent du ferment ; quand on en a à sa disposition, on en ajoute une certaine quantité au moût, après les avoir écrasés.
Il y a également certaines feuilles d'arbustes qui se trouvent dans le même cas. On eu pUe 4 ou 500 grammes et on les jette dans le moût, quand on s'est assuré qu'elles ne sont pas susceptibles de communiquer un mauvais goût au Vin.
Quand la fermentation est achevée^ on soutire le vin et on y ajoute par hectoliue :
Alcool do canne ou autre, à 60 degrés. 2 litres.
Vin de Lisbonne 10
Poudre auglaise oO gram.
On mélange et on colle avec la poudre anglaise.
Après clarification, on déguste, et s'il n'y a pas assez de couleur ou d'acerbe, on en ajoute.
Le lendemain^ on vérifie de nouveau le travail et si Ton juge que Topération est terminée^ on ajoute :
Essence de Lisbonne • • • 1 flacon.
Poudre anglaise 20 ^ram.
On verse l'essence de Lisbonne^ et on colle, -r-h^i^
clarification, ce vin doit être potable.
11 faut avoir le soin de tenir le fût toujours plein ; . on le visite à. cet eâet tous les deux ou trois jours
apfès l'en tonnage. — A défaut de via de lisbimne^Ofi eu prend de Tautre.
Pour le vin de Porto^ le Roussillon^ Topération art la œteae, ressenoe seule esX remplacée pa» les eseeoices
spéciales de Porto et de Roussillou.
PROCÉDÉ Max£.
Vin de Lisborm*
Bfttt 4 . . é 7^ tiim.
Sucre. . ^ * • * « . 10 kilog.
JUcool à 654egr&i. . • « • • • 15 Ulrea.
Acerbe • » • • • 300 graci*
Ferment » • • . 900
Viûicolor t^olonial 200
Faites dissoudre le sucre dans Teau chaude à in ou 28^ R ; djoutez-]r FakooL^ le vimqolor et le ferment^ comme il est indiqué au procédé par fermeatation, et conduisez l'opération de la même manière, ëeulement^ Talcool s'ajoute eu même temps qua le ferment^ et on couvre la cuve.
La fermaatatiou se termine plus rapidement que par le second procédé. — Aussitôt que le liquide est tombé à 1 degré ou à zéro, on soutire et on entonne, {)ui8 on laisse reposer. On soutire aussitôt clari&cation et on ajoute :
Essence de Lisbonne 1 flacon.
Poudre anglaise» 25 gi am.
Ou introduit Te^nce dans le fàt et on colle.
Après quinze jours de repos, on déguste et visite le liquide, et on le complète^ comme nous TavoiiB dît au second procédé ; ensuite on ajoute :
Vin de Lisbonne lO litres.
Poudre anglaise 20 gram.
^t on opère comme çi-dessus.
La plupart de^ eaux-de-vie deisannes sont mal dis- >^es et oQtl)9$om d'uue recti^jujation paw pou\wr.
TINS A L'uSAOE DBS COLONIES. iSl
entrer dans la composition du vin, sans quoi il ou aurait le goût. Nous allons donner le moyen de les améliorer.
EAliX-DE-ViE DE CANNES.
Rectification. — Désinfection.
Pour reetilier les eaux-de-vie de cannes^ opérez comme il suit :
Ëau-de-vie à 60 degrés 100 litres.
Eau., . 80
Sel. ... * 30;9ram.
Mêlez et distillez au bain-marie ou à la vapeur. — Si vous n'avez pas d'appareil fonctionnant & la vapeur ou au baio-marie, servez-vous de préférence
d'un alambic à col-de-cygne el chauliez lentement, en ayant soin de rafraichir constamment.
Quand gn n'a pas d alambic, on doit recourir au procédé suivant, qui est loin d'être aussi bon; mais il devient indispensable faute de rectification.
Eau-de-vie à 60 degrés 100 litres.
Poudre rectificatrice »... 150 gram.
Délayez la poudre avec un peu d'eau et collez votre
eau-de-vie avec la solution. — Comme cette poudre se précipite en quelques heures, il faut la faire remonter dans le liquide, soit en fouettant de rechef, soit en donnant un tour au fût, et cela une fois par jour pendant une huitaine de jours.
On peut également traiter ces eaur-de-vie commi celles de marc et de cidre {\ oiv Rectification eX Epuralion des eaux-de-vie de cidre).
If t * • I
ÀméUoralion des Liquidas. il
VINS MOUSSEUX
Clarification. — Sucrâge et alcoolisagc. Amélioration et bourpet. — Tins mousseux par le gaz acide carboni({iie dits \im factices.
la fabrication ûe& tins tturtidstiut né iévXié pas
dans le cadre de cet opuscule ; il existe d'ëxceïtents traités spéciaux que doivent consulter ceux que cette fabricalion intéresse. Cependant, pour répondre au àômt qui nous a été souvent exprimé, nous allons exposer succinctement les princi|iaux procédés de fih
II y a deux modes de fabrication; îe prémiei^ ôdfr ^iste à travailler lé \iti et à y détei^miner une f<?^ mentatioû qui donne naissance au gaz acide carbeniq[ae. le secoùd & iûtroduire le gaz tout fait daoïd le Vin. a raide des appalréits ft eatdt g82eu^.
n ne not» aptftmént pPts dé Aisônf er i6i le pin» ttfa le moins de valeur des deux procédés; nous tio*s bornerons à dire que celui par les appareils à eaui gazieuses produit des vins d'un prix bien moins élevé, et qu^il tend à vulgariser la consommation des vins lûMiisMttl. L'époque est proiâie nent-étre cA ces <fins se consommeront comme Teas de Sete àwm des sf- -phons.
Tous les vins blancs sont propres à faire de^ vins isionsseux; mais il est nécessaire de les travailler pev leur donner ou la forée alcoolique, ou la morosse^ee le bouquet. SrAoeà^ce (ravdH^il devient, siii(Miim{ios-
tîible, du moins trbft- difficile de #stingner les rém Ghampagnes des autres vins^ si ceux-^i ont été Iàbù traités.
Quels vins sont jGtr^êS J devenir mousseux.
Tous les vins peuvent devenir mousseux ; mais ils ont des qualités diiférentcs qui les fout préférer ou
rejeter. Les vins de Champagne sont généralement préférés^ du moins ^ jadis ^ ils Tétaioi^i eH profitaient
rôire ; mail aujourd'bui ils anl un peu perdu Itm aucieime téputatioii , «9 raisou des mélanges
auxquels on les soumet et des modifications qu*oa a xpportées dans leur travail. Jadis, ces vins étaient purs et pas ou presque pas additionnés d'alcool ; ils àiai^nt ûi^ et légers, aujourd'hui ite cassent la téte^ 30imne Ton dit vulgairement ; ils empêchent la djr 2;eation et donnanii TinfiCHiiote. lia caufie en est dans /addition considérable d'alcool qu'on y introduit et qi.ii dépasse souvent iO pour cent.
Il est vrai que certains vins du midi contiennent 18 et 20 pour cent d^aieool ; mais autre chose est de bnîi)6 Takool dm vin on. l'aloool de distillation» leriiie? eontient des huiles essentielles (de rétbeç Denanthique) en cpiantité beaucoup plus considérable, 3t cet éther exerce une prodigieuse action sur l'économie animale : l'ivresse, l'abrutissement, la lassitude gané^alo ^ la tofpeur^ etc. C'est à lui qu'est dtie ce ^edD^de folie connue sous le nom de delirmn trmen$*
Quoi qu'il en soit , nous n'avons ni à léfinmer, ni à vanter ce qui se fait ; nous nous bornerons ici à dire qu'on fait des vins mousseux avec les bons vins blancs de tous les pays, et que tous ont leuiis quahtés spé* ciMes qui les fonfc i^cherchcr suivamt le goùt^ le tem-- [)dpansent.et les* loeatités de chacon» Dire quel est le laeiUeur des vins mousseux, nous semble difficile, puisqu'ils sont l'œuvre de l'art et qu'on peut les fa* bxiquer partout avec succès.
Les vins mousseux proviennent de l'Ardèche , de l'Aude, du Gard^ du Jura, du Haut-Rhin, de la CôterOr, de la Marne , de TYoDue et de la Gironde, ils >ont connus sous le nom de vins de Champagne , de Limonx, de Saiut-Ambroix, d'Arbois, delîelXort, de Bordeaux^ de Bousgo^, etc.^ etc. ;
Pvéj^araiion des vins mousseux.
Pour faire du y'm mousseux ^ U fmi sépaiei? à»
moût tout le ferment qui s'y trouve en excès, car il faut qu'il en reste encore une quantité suffisante pour décomposer la matière sucrée qu'il contient et môme celle qu'on pourrait y ajouter par la suite^ car c'est la fermentation qui produit Tacide carbonicpie ou la mousse.
• On n'emploie pas le vin blanc naturel à la fabrication des vins mousseux ; chaque pays a son piccédé.
Dans l'Ardèche , on expose le raisin au soleil pendant plusieurs jours, puis, après l'avoir écrasé, on laisse reposer le moût 24 à 36 heures pour laisser monter les pellicules^ et on soutire dans de grandes bouteilles. Cela fait, on transvase tous les deux jours, tant que la fomentation est encore sensible. Quand le vin est limpide , on le met dans des bouteilles solides que Ton bouche après 12 heures de repos, et on les ficelle. Quand ie vin ne s'éclaircit pas assez vite, on le filtre au papier.
A Limoux^ ou l-on fabrique un excellent vin mousseux sous le nom de blcu^iguMe , on étend le raîsn sur un plancher pendant quatre ou cinq jours , pour faire évaporer une certaine quantité d'eau ; on égrène, on foule, on passe le moût au crible pour en séparer les pellicules, les rafles, etc., et on Tentonne dans des fûts de 100 a 120 litres. Cinq ou six jours après^ cm filtre ce vin sur deft filtres en toile très-serrée > on remet en barriques , on bonde légèrement tant que la fermentation dure , et on met en bouteilles eu mars. Ce système est bon partout où le raisin est très-sucré, et contient peu de ferment ^ le foulage de la grappe tendant à re;aginenter.
A Arbois, on égrappe le raisin, on le pressure immédiatement, on met le moût dans la cuve, où il demeure pendant 24 à 36 heures, c'est-à-dire jusqu'à ce que les les plus grossières se séparent du moût, mais avant toule fermentation manifeste; puis oa soutire au moment où les bulles d'acide carbonique vtdnneiit paraître à la surface du liquide^ et quand il
s'y <3St formé une sorte de crfvûte. Après ce soutirage, on nettoie la cuve et on y remet le liquide qu'on soutire de nouveau aussitôt que ia croûte se reforme, e^t ainsi de suite, trois ou quatre fois, jusqu'à ce que le moût Bê^ linpide. Dans oet état, ou entonne, dans Mfts qu'on iimt etaotement pildns et qu'on remplil au fur et à mesu-re qu'ils jettent des écun^es par lar •bonde, laissée ouverte à cet effet. La fermentation terminée, on bouclie hernxétLijuemont le tonneau, on soutire plusieurs fois en janvier et février; en mars, on colle ét on met en bouteilles. Le vin jaune d'Ar* hùis, qui est très -estimé comme vin de dessert, se feaite de la môme manière; seulement, on le conserve en fût.
Dans Tarrondissement do Belfort, on pressure le teisin, on le filtre à plusieurs reprises jusqu'à ce qu'il soit parfaitenient limpide, et on le met en bouteilleiS CM en cruchons de grès. La fermeirtation se déclare dans les houteilles et il arrive que la casse en fait perdre une assez forte quantité : quelquefois de 30 à 50 pour cent. Cela est dû à ce q\i'il reste une trop forte quantité de ferment dans le moût. On pourrait ^ter cela en iie :filtrant ({u'& de longs intervalles; de cette manière, il y aurait une plus forte quantité de ferment d'enlevé, et le gaz acide carbonique serait moins abondant.
^ Champagne , le vin blanc pro^dent du raisin rxovt autant que du raisin blanc. On choisit le plus piûr, on presse à deux ou trois reprises aussitôt €[ue la grappe est coupée, on verse le moût dans ime cuve, cil il séjourne de 6 à 18 heures, pour faire séparer les grosses lies , puis on le décante. On conserve en iiit ^t on met .en bouteilles au mois de mairs.
Clarification et conservatmi des vins mousseux^
Si la limpidité d'une boisson est recherchée, c'est surtout dans le vin mousseux ; aussi doit-on s'appU-
3uep àla rendre la plus parfaite possible. Nous avons a-^'on filtre le ftaoùt ^ow y-puYanir;. mais.A^tte
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opération est lente et dispendieuse. Il serait bien piéferable de décanter le liquide et le coller, puis le filtrer quelques jours après.
Les vinsblaacs sont sujets à devenir gras ou filants; il est donc bon d'introduire dans le moAl, et dès la
iirincipe^ un pett de solution diacide tannique qui est e plus sûr moyen d'entraver ou de guérir cette maladie.
Svcrage et alcoolisage. •
La Champagne eut jadis le privilège exclusif de fabriquer des vins mousseux ; mais la consoncimatioa s^est accrue à un tel point que bientôt ses vignobles sont devenus insuffisants à les produire et que les fabricants de ce pays furent obligés d'aller emprunter les récoltes de leurs voisins, pour les transformer en vrais champagnes . C'est alors que sont nés le sucrage et Talcoolisage, deux opérations qui avaient pour but de donner du coi^s aux vins d'emprunt et qui s'éten* dirent bientôt aux vins de Champagne eux-mêmes; de telle façon que cette pratique est devenue générale par la force des choses y surtout pour cacher la pauvreté alcoolique des vins des mauvaises années.
Chaque fabricant a sa petite recette. Voici celle qui est employée le plus fréquemment :
Vin blanc 40 litres.
Vieille eau-de-vie de Cognac 10 litres.
Sucre candi 40 kilog.
On fait dissoudre le sucre dans le vin, on ajoute le cognac et on filtre. Cette sauce sulUt pour 300 à 350 litres de vin.
Des fabricants de Champagne composent et ^oxh tent tme liqueur beaucoup plus riche en suùre. TéOe
est celle-ci :
Sucre candi blanc « 150 kilog.
Vin m HUes.
£au-de-Tie de Cognac, Ane Champagne. 12 litres.
On fait fondre le sucre dans le \ia, on ejoute le
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cognac, et on filtre ; on met 25 à 30 pour cent de cette liqueur dans le via de Champagne. La dose dessus peut donc entrer dans 600 litres environ.
Si ces sauces^ celle-ci et toutes les autres imaginées dans le but que nous venons de citer, ont quelque avantage, elles ont un bien grave inconvénient, celui d'atténuer le bouquet, de rendre le vin lourd, pâteiax, et de lui enlever sa fraicheiir*
On rend au vin l'un- et Tautre , fraîcheur et boù* quet, en ajoutant à la sauce ci-dessus ou aux autres,, deux flacons de sève de Sillery {voir aux Trodnits œnO' logiques ). Si on travaille des vins étrangers aux crûs de ia Marne , on emploie trois flacons , au lieu de ôj&nx. Au suridus, Topèrateur a bien vite fait de do* ser^; quelques heures lui suffisent pou? reconnaître la quantité, qui doit toujours être plutôt trop faible que trop forte.
Pour obtenir les vins rosés, on ajoute au vin un peu de teinte de Fismes qui contient de Talun. A ce propos , un de nos œnologues s%rie : m L'alun et le Champagne forment un accouplement des plus monstrueux. » D'autres ont dit : « L'alun est un poison et il devrait être proscrit. »
Nous ne sommes pas grand admirateur de la teinte de Fismes, nous croyons môme qu'on peut et qu'on ferait mieux d'employer les vins du midi à la coloration des champagnes rosés; mais^ pour rétablir les choses dans leur vérité, nous ne pouvons nous empêcher de dire combien il est déplorable de v^oir des hommes qui occupent un certain rang , soit comme écrivains, soit autrement, abuser de leur autorité ou de leur nom pour débiter et faire croire de sembla^ bles sottises. La teinte de Fismes contient de 30 à 60 grammes d'alun par litre, et il faut, pour roser du cliajnpagne , un litre environ par hectolitre , et trois fois autant pour colorer les vins rouges, un peu plus d^un pour cent, mettons-en deux. Que peuvent donc faire 60 & < 00 grammes d'alun par hectolitre, soit un gramme par litre ? '
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€0niE qm préttodettt que l'alun^ eAl imisiUe , prir
intérieurement ; ignorent saus doute qu'il existe des vignobles (Argenteuil^ par exemple où Ton met jusi^u'à 250 gisauufiies d'alun pac.bactolitre de vin; ite s^iment aussi qtie Taluii 86 combine eA ^anda ^aoNie &feto le» BeH et les acides ojfgjanîques du mi, et qu'ail eît en partie détruit ou décompôsé. Ils igno* rent, enfin, que Orfila, dans sa Toxicologie^ rapporte différentes expériences desquelles il résulte qu'il n'a j^a empoisoimep un cbieii on lui administrant à &sm^,t&pém, et à detir ou. trois jows d'ânlemSeSî SS^ 35^ 40^ «0 et 80 grammes d'aluu.
Nous le répétons, nous ne sommes pas les défeu* seurs des teintes de Fismes, mais nous devons dire, dans rintérôt de la vérité, de la raison et de la science^ ($ue tout individa qui déclarera que cette teinte esi nuisible^ par cela seul qu^elle contient 60 gïanir* a&esd^almi par litre^ est un ignorait m tm maUntoationné.
Amélioration du bouquet
Comme nous venons de le dire , la sève de Sillery
^st un moyen de rendre aux vins les qualités que le sucrage et Talcoolisage leur ont fait perdre. Indépendamment de cela, Tiisage de ce j)roduit sera toujoui^ d'un e^et utile ^ quelle que soit la qualité du tIa, cruelle qu^eu soit la provenance. Dans les bonnes années il exalte le bouquet, dans les mauvaises il le supplée.
Mise m bouteilles.
Il faut être bien expert pour connaître l'instant propice à la mise en bouteilles; mais il y a deux pointscapitaux dont on doit être certain. Âvwt de procéder èi^e travailj il i^t que le vin $oit clair et qu'M mar^ fl|ae zéro an pèse^vûsi ou m glei9]ao*fl8noinetre kwbA reddition 'dio laaauee. Sans cela, le vin pourrait rester trouble, ne pas mousser, ou faire casser les bouteilles.
Pour procéder à la mise en bouteilles^ il ne faul pas les remplir en entier ; on doit Imma un vidQ di
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4 à S centimètres ^entre le bouchon et le liq^ilde. Au
fur et à mesure que le vin mousse, le vide diminue, et il n'existe plus quand les bouteilles cassent.
Inutile do dire qu'on ficelle les bouteilles avec de la ficelle et du £l-de4e]r trempés dans Thuile, pour empéeher outils pourrissent.
Quand le vin est en bouteilles , on les place^ le goulot en bas^ sur des treillis inclinés tous du même côté, afin que le dépôt qui se produit par la fermentation puisse facilement être détaché et cba^sé vers le bouchon. De temps eu temps, on en active la chute, ' en agitant la bomeîlle , sans la changer de place , et en la tdurnant sur elle-même, sans lui faire faire aucun mouvement de bas en haut.
Quand le dépôt est compact, qu'il est tombé jusque • sur le bouchon , ou soulève la bouteille doucement, on coupe les ficelles, et on enlève vjlvemeut le dépôt et on rebouche. On recommence Topération autant que besoin en est.
Il faut une grande habitude pour opérer convenatlement. On saisit la bouteille de la main gauche et par* le fond, on la prend ensuite de la main droite, par le goulot, sans faire de secousse, et Ton agite, en ne faisant mouvoir que le poignet. Quand le dépôt est arrivé sur le bouchon , et que le vin est devenu limpide, on opère le dégorgement qu'on pratique de la manière suivante : on saisit la bouteille comme naos' Tavons dit cindessus, on amène le goulot sur le * genou et de la main droite , armée d'un crochet , (m rompt le fil-de-fer et la ficelle, et on enlève le bonchou. La mousse fait explosion, entraîne avec elle tout le dépôt, et la bouteille, ainsi purgée, est relevée. On introduit Tiudex dans le goulot, et on rem-
Slit avec du vin provenant de la première bouteille ébouchée, et ainsi de suite.
On se sert aujourd'hui, pour le rempUssage, d'une cannelle aérifère qui simplifie l'opération et la rend . moins dispendieuse et plus rapide.
On a remarqué que plus le raisin est mtr, et moin»
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le vin prend la mousse ; que le raisin gelé au momeat tfi maturité àonm beaucoup de mousse ; que des Tips cessent dd mowmr sans caoae apf aoreate cm eaft-*
La chaleur active Tapparition de la mousse, en déterminant plus vite la fermentation ; de là la nécessité de iransporlieir les bouteilles de la eave au ealli^i^ et vice versât
e'affsure de la twsàm de la femiaiitatioii eâ examinant les bouteilles de temps en temps ; si le dé»
})ôt commence, c'est que la fermentation s'est maniestée ; si le vide qui existe entre le bouchon et le liquide est plus sensible , c'est que le ga2 acide cai*bonique s'est développé et qu'il exerca one pressiea d'autasit plus grande que le idde. est plus eoosidémh bl^^ Cô^t par là que 1 ou peut prévoie la oassd.
Pfiparatim de$ vins moi^seux par le gaz acide
tarhonique des appareils à eau (ie Seîtz.
Tous les vins peuvent être rendus mousseux ; mais il* faut de pvéféronce les choisiip lé^rs et blanos , les
coller une fois à la poudre des vins mousseux, et les soutirer deux, et même trois fois..
U faut employer des vins de deu& ans au moiast autimBent il faudrait les teuten; ensuite on les sou* met au sacrale tpmme sous VMnQrm-ée le dire ; k dese de sueape est^de 30 & 40 grammes par bouteille. On sucre plus le vin dur et vert que celui qui est tendre.
Plus le via est.sucré^ çlus la proportion, d'aiàme doit ètse/feffte^ oar on sait que le sucre niasqiie les parfums* Où devra donc bien étudier la quantité de
sève de Sillery à employer^ car la dose est variabte en raison de celle du sucre.
Pour opérer, il faut, le vin sucré et préparé, le veis^ ser dans le cylindre pour le saturer de^gaz aïolde carbonique à 4 ou 5 atmospbèresi 6 aupkiSi autremeÉk a serait trop acide. Lorsqti'il est asses chargé de gaz, Oû le met en bouteilles comme Teau de Seltz, et on
nfêêùà te bcmcbon areù àmt flores placées croix
et nu fil'de-fer ; puis on coiffe le \o\xi d'une feuille d^étain ou mieux d'uae capsule > et Topération est faite.
On doit tenir les bouteilles couchées pour que le bcmcbon soit eoûstftinment monillé | sans cette pré* Cantioû;, te Vin perdrait sa mousse.
Il faut avoir soin de ménager un ifiteivalle de 6 Oentimètres entre le liquide et le bouchon , en nriettant en bouteilles^ car ce dernier est chassé avec d'autant plitts de force (pi'il y a plus de gas pour âdre report entre le liquide et le bouchon.
AbCKKMLSu
(UàriflosHitti.
Sous la dénomination d'alcools^ on comprend à ia tci& les alcools de vin et les alcools d'industrie^ provenant de la distillaiion de la bettemve, iie la pomme
de terre, des grains, etc.
Les alcools de vin sont susceptibles de grandes àinéliorations. Tant que les brûleurs mélangeront les -vins à distiller et les produits de la distillation , ils
il^obtiendront pas d'alcools de première qualité, à plus forte raison s'ils mélangent les vins malades ou ^àtés avec ceux qui ne le sont nas. Pour atteindre la neâectien dans la fabrication 4a Taltool^ il f^fut opérer coinme il suit :
. 1^ Classe!? les ^ins ^r ^uaBtè^^ M Jamaââ» mé-
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2^ Distiller séparément cbaeuoL d'eux^ lentement et à feu doux ou à la vapeur^ pour empêcher tes huiles essentielle^ de mouter«
3<> Rectifier avec les mômes précautions.
4® Séparer les produits et mettre de côté d'abord le premloA' quarts puis le second^ ensuite le troisième et enfin le quatrième; puis^ les flegmes qui font partie du dernier quart que Ton divise en deux par*
ties à peu près égales.
Rectifier ensemble tous les derniers quarts^ puis tous les flegmes.
6^ Ne jamais distiller à feu nu^ mais toujours à la vapeur ou au bain^-marie.
Avec ces précautions^ il est très-probable que Ton découvrira des qualités d'eaux-de-vie ou d'alcools inconnues jusqu'à, ce jour et qui pourront rivaliser avec celles qui ont le plus de réj^utation.
Quant aux 3/d d'industrie, pour les obtenir de bonne qualité^ il faut s'attacher à une bonne fermentation, à une distillation bien conduite et à une bonne reoLitication d'après les principes ci-xLessus. Âussl, ne
Eouvant traiter cette matière ivrextemo dans cette rochure, nous conseillons la lecture des ouvrages de Payen et autres savanls qui ont écrit sur cette matière.
La tâche que nous nous sommes imposée n'embrasse pas les moyens de fabrication proprement dits^ mais plutôt l'amélioration des produits fabriqués.
Les mauvais produits sont difTiciles à améliorer; aussi conseillerons-nous, quand ils sont réellement mauvais, de les renvoyer à la rectification : c'est le moyen le plus prompt et le plus sur de les rendre bons. Ibutes les autres tentatives que Ton ferait seraient infructueuses.
Nous supposons donc avoir entre les mains des 3/6 bien rectifiés que Ton veut rend?e potables les
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rapprochant le plus possible des bons types connus, c'est-à-dire des eaux-de-vie de. Cognac ou d'Armagnac. / '
Comme chaciue sorte d'alcool demande un traitëroent particulier, Tiin le 3/6 de vin, l'autre le '3/6 d'industrie, noub allons commencer par le premier, Talcoûl de vin. » • •
Alcools de vin.
Les alcools de vin sont de deux sortes i cenx insultant de la distillation du vin, ceux provenant des marcs de raisin.
Tous les alcools ont un mordant, une saveur éthérée qxii les distingue des eaux-de*vde. Bien qu'ils soient allongés d'une forte quantité d'eau et rédate même à nn degré inférieur an titre des eanx-de*vî^ le dégustateur ne saurait s'y méprendre. Il faut émn s'attacher à leur donner du moelleux, à les adoucii^ à les vieillir et à les parfumer.
Mouillage et bouquet.
Si on se bornait à y ajouter de l'eau, on n'obtiendrait qu'une liqueur détestable : cela est si bien reconnu que de tout temps on. s'est appliqué à rechercher les moyens de corriger ces défauts. On a prôné, à cet effet, de nombreuses recettes : les infusions de fhé, de capillaire^ de scolopendre, de feuilles d'orangers, les eaux de chêne, de réglisse, etc., etc. Mallieureusenient, tous ces ingrédients sont de peu d'efficacité ; ils nuisent plutôt aux alcools droits en goût qu'ils se les améliorent : c'est du mo^ns l'opinioi^ des dégustateurs émérites.
Les alcools de marc de raisin, surtout, demandent un traitement énergique pour enlever le guùt sid generis propre à chaque crû et dû à la présence des huiles essentielles qui ont résisté à la rectification.
Disons en passant qu'une seconde rectliication do ces alcools abrégerait beaucoup le travail du vieillit sèment ; mais comme on n'a pas toujours on sa pos-
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hiè ces 3/6 daif§ le cmntuense ^ on 6^ om^é utiliser, nous indiquerons le procédé à suivre.
Pour les 3/6 de vin, il faut opérer comme suit. iPour iOO Ut]^as de dédoublage^ j^renez :
Sirop de raisin {Voir aux produits œno^
logiques) 3 litres.
Rancio 3
Rhum b . • • 1 litre.
. Poudre anglaise. •••• • 25 grani.
Eau Chaude.. * è « 1
Délayez le sirop avee Teau chaude , allongez avec 4 litres de votre eau-de-vie et versez le tout dans le iài, en êifptmi. Introduises ensui^t^ te rancio^ fai^tte^ 4iemhiTeau, ptûs €oUM;à teip^^r^ angolaise oobbb^ iA^ii»ge. Colorez aacMnuaMl ôtt À iai obwentasise (mé* aux produits (mologiques\, ce qui est préférable*
Pour les 3/6 de marc> i c^pératiea doit étr^ HK^diâée comme suit :
Sirop de raisin 4 litrc$.
Rancio. . . . ^ • . ^ * ^ t flacoë.
Poudre clarifiante des eaux-de^vie* . . ôO graui.
Tafia i . 1 litre.
£au chaudç ^.^.é^ 1
Opérez comme ci-déssus, en iftélâtit îe rancio et le tafia et en collant avec la poudré clarifiante des eamde-vie au lieu de coller à la poudre anglaise. Colores
la charentazsù^
Si le 3/6 de mAb (nous Pentendom tot^tmts àêdoublé et tèdtlit à «« cm 56*) k consetvé un goût trfesprononcé des , huiles essentielles OU de distillé (ce qu'on désigne sons le nom de goût de chaudièfrc^), il Taut encore augmenter réûeargie du traiteniient et itùém coiittae il snit t
Prenez I
Poudre clarifiante ét désinfectante dès eaiix-dè-vie, âOÔ grammes; collez et laissez reposer 48 liduiéfu
Après €6 temps écoulé^ soutirez et ajoutez les préparations suivantes :
Sirop de tmÉiaw ^«««.«^«.«««^ 4 litre*.
Bancjui.^ .j 4, > > ■ i flaeei^i
Tafia 2 litreSk^
Opérez comme ci-deç?\is m délayaat àms une s;^ fisaxite quantité d'eau houillsuatale sirop de raisin^ la mélasse et la poudrer arec oë reau froide (toutes les
poudyes perdent iQars pf^pïiét^é^ ^Uftuà QU l#^.prépîrô a^YeCî <iQ xe^u chaude).
4iujêi9ue& p^]?$oime8 ei^iQÂeat» pour ré4)^e
niqsient mm^M0 est peu agl^éa]^le, et mvf.
oeiisisidéro^s ce moyen de les aromatiser conimO' trèsr na^tuvais. Cependant, nows allons indiquer le mode de les préparer pour ceux qui W44ïftiw*t em^loy^ft
âiisr de mauTiik goiàtt .
' Copeaux ou sciuve de chêne. • . ^ • 15 kilqg.'- " Eau • . 150 lUreé. ♦
Laissez macérer quatre jours et jetez cette eau; remplissez le fût et recommence;^ ropération trois
n'est que la i^uateièi^^ /WU^u'U £aut cf^^iw Rfme^ %loiis : -
Eau. 109 litsTes. - -
Laissez infuser après i^voir tiré le tout et Tavoir rejeté sur les copeaux, et servez-vous de cette eai^ aussitôt qu'elle aura pris assez de goût. Si vous n'en n^avez pas Tempkû îitiBiéâiaMineBt/dloublez la dose d'alcool et conserviez ee liquide* L'eau de pluie est préférable à Teau de rivière ou de puits; mais à la condition de la laisser déposer 24 hewes et d§ lafilr.
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Coloraiicn.
On colore le dédoublage avec la Jbois de campé* che^ le caramel^ le safran > le curcuma et la obarentaise*
Le bois 'de campéche ou de Brésil fiiît rougir la liqueur si on y ajoute de Veau, le safran donne un goût désagréable, le curcuma donne une couleur nusse ; le caramel et la charentaise sont les deux meilleurs agents de coloration. * >
filar\ficaii(m.
Tous les 3/6 sont plus ou moins louches quand ils ont subi Topération du dédoublage, de la coloration, ela.; mais ils s'éclaircissent ordinairen^nt tote^vite. GMiendant, ils sont pendant kmgtemDs encore suiets i déposer. Pont les ai^oir pins umpiaes et pon? evi^* ter les dépôts ultérieurs , quel que soit le mode de traitement qu'on leur ait fait subir, il est toujours ntile do les soumettre à un collage comme nous Favons indiaué ; mais en donnant la préférence & la
Sndie clannante des eaux-de-irie. si on op^ sur s alcools dont le goût laisse à désirer.
Pour rendre potables les 3/6 d'industrie, il faut lenr faire subir un traitement particulier. Non-seulement il faut adoucir et vieillir ces alcools, mais en» eore leur enlever le goût désagréable qu'ils ont plus
ou moins et qui s'éloigne des alcools de vin, et leur conununiquer le goût de ceux-ci. On y parviendra feicilement, si ces 3/6 sont complètement neutres^ par les procédés que nous allons indiquer.
Movillaq» et bouquet.
(Jiielques marchands et débitants se sont imaginé de masquer le mauvais goût des dédoublages des 3/6 d'industrie à l'aide d'une forte addition de rhum; ils ent fait ainsi une boisson bâtarde d'nn goût détesta-
bie, déeélant la maladresse et la fraude. Si vous voulez imiter le cognac^ prenez^ pour 100 litres do dédotiblage :
Sirop de raisin. ..^••.•♦ic»*^» ^ litres.
Ësseoce Cognac % 1 flacon.
Rhum • • % ^ * % • • » 1 litre 1/2.
Charentais^* ««««^««^««^ t^O grain.
Eau. •««•»t>^ A iilce.
Délayez le sirop de raisiu dans Teau, puis la charentaise et versez dans le fût ; ajoutez le rhum et Tessence de cognac et agitez. Collez à la poudre aor glaise.
ou encore :
Sirop de rai^n , 41tt9e8.
Extrait de. Cognac Yienxi «••«** 1 flaeon.
Rlmm 1 litre.
Curaçao 1 ▼erre.
•Charentaise. . .. * . ^ ....... . 150 gram.
Eau 1 litçe.
Opérez comme ci-dessus.
(Armagnac) prenez : ^ . . » . ,
3irop de raisin 4 Ittr^*
Hsîle d' Ar Qfiagnac ou bouquet 4p rdAtàn. 1 flacon»
Çharentaise.» .. • • * . r. * ^ ? tOO granf . ;^
Tafia. ......... ^ . 1 litre.
Mélasse de cann^. 300 gtjwai'.: \
Poudre anglaise 20 * -"'^^^
E iu , • . 14J*pe.
Opérez comme ci-4essu(i4
oa^ncore:
Sirop de raisin V a^itres.
Hélasse de canne. . • ^ ,^ • 500 graiR,
Rbum 1 litre:'
HaB6*é'Ariiisgntte«* • v #^««i>*t4-<»'f 1 ûaefH*
Anisetie 1/2 litre.
'Opérez coioame ci-dessus.
L-'iyiliiiOLj
(Montpellier) prenez :
Sirop de raisin 5 litres.
Essence de vin ou de Cognac. ... 1 flacon.
Tafia. 2 litres.
Charentaise 150 gram.
Mélasse de canne» «... 500
Eau chaude. 1 litre 1/2.
Poudre anglaise. • • • • 30 gram.
Opérez comme ci-dessw.
ou encore :
Eau-de-vie de marc • • 1 litre.
3/6 do Yin^ bon goût« • • 6 litres.
Sirop de raisin. •••«•••••• 4
Rhum on tafia* 1 £ztraît de Cognac vieux* •••••• 1 flacon.
An!sGtte. 1 verre.
Goraçao. 1
Xliarentaisc.. • ^ « 100 gram.
Poudre anglicise « 30
Eau t. • . • 1 litre.
Opérez comme ci-dessus.
On consomme à Paris, et dans une grande partie de la France , sons nom de cognac , des 3/6 de liz et de grains dédoublés, soit seuls-, soit en mélange.
Voici le mode de préparation qui leur convient le mieux : , ' \
Sirop de raisin. • . . • ^ . . ^ • » 4 litres. Ether de fine Champagne. • t • • 1 flacon.
Rhum 1/2 litre.
Charen taise w gram.
; Poudre anglaise. . . ^. ...«•• • 25
Opérez comme cinlessus.
On colore très-peu et on tient cette eau-de-vie &
Si on veut foire* une *eau^de->rie vieille pour la vente, commé fiife 'Champagne ^ on opère 'comme il suit :
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Eau-^e-vie de Cognac Vieille de bonne
qualité • 10 litres.
Eiher de fine Champagne. • • • « . 1 flacon.
Rhum 1/2 litre.
Charcntaisd.. 100 gr^œ*
Poudre anglaise •••«•• 30
Opérez comme ci-dessus*
Cette eau-de-vie se trouve ainsi un peu plus colorée et a beaucoup plus de bouquet et de parfum,
Qd fait aossi une excellente eau*de-vie de Cognac comme il suit :
Vin Malaga pur et vrai. • • • • . 1 litre.
Sucre candi 1 kilog.
Ëther de Giie Champagne. . • • • • 1 flacon.
Chareu taise « 50 gram.
Poudre anglaise, • 35
Eau bouillante. •••»..••»• 1 litre.
Faîtes fondre le sucre candi dans Teau bouillante, introduisez dans le fut, et agitez. Ajoutez ensuite réther de fine Champagne et le malaga^ et agitez en* core. Faites dissoudre la charentaise dans un peu de
d'eau, versez dans le fût, et collez avec la poudre anglaise. Laissez reposer un mois, et vous aurez une excellente eau-de-vie.
On obtient également une bonne eau-de-vie par le procédé suivant :
Sirop de raisin 4 litres.
Vin muscat (moscatel doux d'Espagne). 2
Etlier de line Champagne. • • • • . 1 flacon.
. Charentaise.. 100 gram. '
Opérez comme ci-dessus.
Coloration.
On colore ces dédoublages comme ceux des alcools de via (voir ci-dessus).
Clarification.
La clarification de ces 3/6 dédoublés a lieu par la
Digiti^oo by
poudre anglaisa; niais il est .préférable la^lpire & raide <ie la poucGre clarifiante des eajax-de-vie^ qui a plus d'énergie et qui tend à affluer ces liquides.
Pour éviter de recouFÎP à wue autre brochure, nous allons donner un tableau de mouillage des 3/6 pour les titres les plus usités (1).
TABLEAU DE AUDUILLA^E
Iniiqiuint la qtLnntité d*cau à employer' par heclQlHiîi d'alcool^ pour le réduire au degré voulu.
DJSGAÉ
QUANTITÉ
jucoaÉ
OUANTITÉ
d'eau
d'eau
a. rcuujxu.
d OJJltilllX*
(i) Pour plus de renseignements à qe-stget, voir le P€lU Mammi du Négociant d'eau-de-vie, liquoriste, Marchand de vins et DiêtiUi» teur, par MM. Havon et Malefeyre. 1 vol. in-18. 75 centimes. Ilameftuyi^^^ ^^^^^^ ^ ^»i>ratri« Encyclopédique de Roret, ru»
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La quantité de litres est exprimée en nombres ronds, parce qu'il serait à peu près inutile de la donner exacte, comme on va le voir, et qu'il faut toujours s'assurer, le leudemam de roj^ération , du de* gfé réel. Les différences étant en moms^ on n'est pas 6iB^ à abaisser à un titre trop bas.
On croit généralement qu'en mêlant i litre d'eau à 1 litre d'alcool, on obtient 2 litres de liquide, c'est une erreur. 11 se dégage une certaine quantité de gaz qui réduit le poids et le volume de la mixtion. Le manq[uant , pour les 3/6 de vin , est de 1/iO de la quantité d'eau employée; pour les alcools d'industrie, elle varie entre lé 9*^ et le 10«,
Ceci est fondé bur ce que l'alcool ayant moins de pesanteux que l'eau ^ il se fait^ au moment du mélao^e^une concmtruticn ijvâ absorbe une partie de son volume. 11 faut donc que l^eau soit ajoutée dans une proportion qui ren^.place celle qui est ainsi absorbée.
Cette concentration peut être calculée à raison de 3 litres li centilitres pour 100 litres d'alcool à 85^ réduit à 49®, c'est-à-dire que pour obtenir 173 litres 68 centilitres eau-de-vie à 49^ avec 100 litres d'alcool à 85% il faut ajouter 77 litres 39 centilitres, au lieu de 73 litres 68 centilitre'S que donnent les calculs mathématiques anciennement faits. Le tableau ci-dessus a rectifié en partie ce vice qui existait dans les tableaux anciens. Les fractions seules sont négligées comme inutiles.
Voici un fait rapporté par F. Robert, au sujet de la concentration : Une expérience faite à Cambrai, dans les magasins de M. Huart-Grépin^ a produit le résultat suivant :
« Après avoir empli et mesuré bien exactement, » dit-il , une pipe de 600 litres d'esprit à 33 degrés , » on en a extrait 285 litres, pour couper à 19 degrés, » les 345 litres restant dans la futaille. Au lieu de )) 255 litres , quantité extraite , il est entré 267 litres » 85 centilitres d'eau, c'est-à-dire environ 13 litres » de plus. »
Le tableau de mouillage que nous d(maaa$ ci-d^ssw la Gompeni»ttion api»8o4a^v#> en tens^^ xtM moy^BQQ ae ces di^Eârences qui wnt VMiaUeft^ suivait la ]ifitur« dçs 3/6 waployé^,
iOttélforation. — Reetîileytiôii. — ff ooUhge. — dutoratian. TiMfimment* ^ Bouquet* ^ Chrifieation. ]ilnjmu9 gobt 6o4la 4e fut,
Amélioratim.
Tout ce que nous avons dit de Tamélioralioii âiSA dcools est applicable aux eau:^^de*v}^. Les soins que
Vcm doit apporter à séparer les produits provenant de mauvais vins, de vins aigris ou gâtés, ou de mauvais goût y doivent être scrupuleusement les mêmes. La moindre addition de ces eauxrde-vie douteuse m vicieuseSj» su^t pour dteif-de la q[ualité aiuc bonnes.
Toute eau-de-vie doit ôtsra convenablement recti^ i)i§a« au baiQHOiarie ou à la vapeur^ en ayant soin ép,
ne jamais tirer à plus de 5S à 60 degrés pour les eaux-de-vie de vin; quant aux eaux-de-vie de marc communes, il faut de toute nécessité les convertir en 3/6 , »i Ton veut leur enlever le goût de Jt'iiuile ^ sentielle dont elles sont infectées.
una jactiicaticHi a été mal conduite et que Teande-vie soit vicieuse ou douteuse seulement, il ne faut pas hésiter à la rectifier de nouveau; c'est le moyea le i)lus sûr et le plus prompt de la ramener à la qua-» Ulé lequise. Il ne doit y avoir d'exc^^^on que pow les produits de basse qualité qui n'ont pas nne valfp? vénale sensiblement plus élevée , bons que médjyo-»
m; Vs Mtlt^ doit ëtee hùùjûëe de ses intéttis
en pareil cas.
Les personnes étrangères à la distillation croient souvent que rectifier une eau-de-vie, c^est simple* ment eu élever le titre par une nouvelle distillaiie«^ c'est une erreiir : par rectifidr, on doit entendre i^u* fer lie Teau en quantité presque égale à celle de reau-de-vie^ et redistilLer.
Le mouillage des eaux-de-vie se fait de trois mâp |i£res : avec de Teau distillée, de Teau de pluie et
de Feau de rivière ou de puits, quand cette dernière lie contient pas de chaux ou est potaibley et^ e^iuit^ avet des eaux de cl^ne.
L'eau distillée s'emploie pour le mouillage des eaux-de^vie finee^ Tèasa de n'vièt^ de pluie et les eaax de chêne, pour les eauz-de-vie communes.
faire les eaux de chône ; mais nous répétons que cds préparations ne doivent entrer que daus les eaux-devie inoyennes> elles gâteraient les bonnes et seraient iïMiffisantes boûrles médiocres dcmt elles ne feraient ga^augmenter souvent le^ lîiaavaises qualités, dh ajoutant un goût étranger au mauvais goût existant sans le détruire et sans même le masquer.
NouB sommes d'avis qu'on n'ajoute rien à une eaudè-^e parfaite , â uue fine Champagne . rien , si ce irm reau distillée poiar la réduire a S0«, si elfo porte 60**; il faut la laisser vieillir en fût, et attendri fle son âge ses qualités.
On doit loger uùe telle eau-de-vîe dans tin fût œuf^ lavé trois ou quatre lois à Teau bouillante cni'on laisse séjourner ime journée dans le fût, afin de dissoudre Tes mâlîères exlractives du bois qui donneraient immédiatement de Tastringence, dfu goût et de la couleur à la liqueur. On peut utiliser les mm. fûts qui ont contenu de reau-ae-vie de bonne quffîté €ft tnéme oeui où F(m a logé des rhumsj mais
Nous
irécedemineilt indiqué la manière de
ceux-ci doivent subir aussi plusieuis lavages à { bouillante. |
Coloration. i
Les eaux-dé-vie se colorent comme les 3/6 dédou- I blés. Nous avons dit, à cet article, tout ce qu'il est utile de faire. La coloration communiquant toujours un arrière - goût à Teau-de-vie nous conseillons de ne jamais colorer les fines champagnes, parce que les matières extractives du bois de la futaille suffisent pour leur donner assez de couleur^
La coloration qui nous a le mieux réussi , dans ! toutes les occasions , c'est la charentaise ; elle donne , une belle couleur ambrée, et exalte le bouquet de Teau-de-Yiej il n'en faut qu'une faible quantité pour colorer; un litre suffit pour 10 hectolitres.
Vieillissemmt et bovquet.
Les eaux-de-vie gagnent à vieillir comme le vin ; de là le motif qui fait que Ton cherche à produire le vieillissement le plus rapidement possible*
On a proposé bien des moyens, publié bien des receltes pour vieillir les eaux-de-vie. On a conseillé " d'y introduire de Tammoniaque liquide pour opérer la décomposition des huiles essentielles, d'y ajouter | diverses décoctions et rof usions^ etc. Tous ces procë- dés sont sans effet; nous Tavonsdija ditàTartide meilUsseinmt des alcools. Toutes ces préparations ne font que communiquer des goûts étrangers à l'eau- ' de-vie. Nous allons indiquer les moyens employés : par la plupart des maisons qui s'occupent du commerce des eaux-de-vie en grand.
Voici la formule générale. Pour 100 litres, prenez : î
Sirop blond de raisin 3 litres.
Bhum 1
Kancio , . 1 flacon.
Charentaise 50 gram.
Eau. 2 litres.
Poudrô anglaise. ^ • . » 20 groin.
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Fail9$ dissoudre le tàxùy àsm Teau bouillante et h ebaieo^e et versez dans le fù% m agitant ; mâles le rhum avec le rancio^ versez le tout dans le fût et agitez de nouveau. Collez à la poudre anglaise et laissez reposer jusqu'à clarification.
S'il s'agit dô vieillir de Teau-de-vie crui a fortQ» VBmt la goûl de chaudière^ il faut procéder autres ment^ on doit :
1^ Coller à la poudre clarifiante (Toir aiux produtts emologiques) ; 2* puis, guinze jours après^ opérer Gomme ci-dessus en modifiant la formule comme il suit :
Sirop blond de mlttii. 4 litres.
Tafia 2
Raocio. « 1 flacon,
Charentaise 100 gram.
Eau 2 litres.
Poudre anglaise. 25 gram.
On laisse 4 ou 5 litres de creux, on soutire après clarification et on colle de nouveau^ s'il en e&t be* soin.
Pour les eaux-de-vie de marc, il faut opérer d'une manière encore plus énergique (après le c^olbige à la ]>oudr6 revivifiante).
Sirop blond de raisin 4 litres.
Tafia 3 liLl/2
Rancio 1 flacon 1/2
Charentaise 150 gram.
Eau ' 2 litres.
Poudre anglaise 150 gram.
Opérez comme ci-dessus.
Toutes les eaux-de-vie de vin ont un bouquet par-
ticulier qui les distingue; les 3/6 d'industrie n ont qu'un arôme plus ou moins désagréable. Le produc-»
teur et le commerçant doivent donc, chacun en ce qui le concerne, s'attacher à développer le premier à. m^uer ou à détruire le second.
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EAUX-DB-TIB
Pour que le boulet des eaux-de-vie se développe^ il faut qu'elles soient réduites à 48 ou à SO^'^ qu'elles soient logées dans des vases propres où elles puissent séjourner sans être exposées à en extraire des matières, des principes, des arômes étrangers, tels que ceux provenant du tannin^ de la gomme, de la résine, etc.^ etc., contenus dans le bois de la futaille; de là^ la nécessité d'employer des vases en châtaignier et en chéne^ préparés à l'eau bouillante, comme nous Favons dit plus haut; car ces matières extractives sont puissamment dissoutes, absorbées par Teau-devie et combinées avec elle.
11 y a des substances qui font développer le boucruet d'une manière remarquable : tel est le rancio des eaux-de-vie (voir aux produits œnologiques) ; c'est
formules précédentes. Non-seulement ce produit exalte le bouquet, mais encore il le fait naître ; il parfume l'eau-de-vic et la vieillit; c'est ce qui lui a fait donner le nom de ramio qui ne signifie rien autre chose que goût de vieux. (Les Espagnols donnent le nom de rancio au vin qui a vieilli, et qui de rouge est devenu jaune).
Les 3/0 d'industrie dédoublés ont besoin d'un agent plus actif que le rancio , il leur faut l'essence de cognac, ainsi que nous l'avons dit ; nous le répétons ici pour que Ton évite de les confondre ; car le rancio appliqué à Teau-de-vio résultant d'un coupage de 3/6 de betteraves ne produirait nul effet.
On ne devrait jamais avoir besoin de clarifier les eaux-de-vie si elles n'étaient pas allongées , et si on , ne les soumettait à aucun tiuvail pour la coloration, rabaissement du titre, etc., etc., mais il n'en est pas ! ainsi. Un simple coupage avec de Feau , même oistillée, suffit pour rendre une eau-de-vie trouble: parce qu'elle met à nu les huiles essentielles qui eu
eillé remploi dans les
Clarification.
GOUTS D£ FUT
se Tefonnant restent en suspension dans le liquide*
Pour remédier à ces inconvénients^ il est indispensa-, ble de recourir à un collage.
On colle Teau-de-vie avec la gélatine, la colle de poisson, les blancs d'œufs^ etcy Encore une fois, ces matières doivent être proscrites. Ëlies n'ont qu'une fiûble action clarifiante et elles communiquent un goût désagréable aux eaux-de-vie, les œufs sains exceptés; mais leur action est nulle. Donc, il vaut mieux ne pas les employer et recourir à un agent plus actif et d'ailleurs plus économique que lea
La gélatine reste très-souvent en suspension dans le liquide, ce qui lui donne une apparence désagréable et altère sa qualité. La colle de poisson est sujette au même inconvénient. Les seuls agents de clarification crue Ton doive employer^ sont : la pour ire anglaise, la poudre clarifiante des eaux-de-vie, et h poudre revivifiante (voir aux produits œnologiques). Ces poudres n'ont pas d'odeur, elles ne restent jamais en suspension, elles affinent Teau-de-vie, s'emparent d'une partie des huiles essentielles qui s'y trouvent, facilitent le développement du bouquet ou le mettent à nu, ce qui est 19 même chose pour le déguster teur.
Mauvais goiU, goiUs de fut.
Le mauvais goût des eaux-de-vie provient toujours ou de ce qu'on les a logées dans des fûts infects, mal conditionnés, ou des substances qu'on y a introduites pour les travailler.
Si le goût est très-mauvais et très-prononcé, il faut renoncer à les remettre dans leur état normal, autrement que par une bonne rectification.
Si Teau-de-vie est de bonne qualité et vieille, il faudra tenter l'opération suivante. Pour 100 litres, prenez :
Poudre reviviûante. •••••••••• 150 gram.
Collez avec cette poudre et soutirez dans un fût
DU EHUK.
neuf, après quatrô ou cinq jours ; mais en ayant soin d'agiter tous les jours et même de donner un demi-^ tour au fût. Gela fait^ prenez :
Versez le rancio dans le fût et agitez. Oollez à la poudre anglaise et laissez reposer. Dégustez, après (juelques jours, et si Teau-de-vie a encore du goût, M^mmeucez ropération, maiBen ajoutant lOOgramr aiûs de poudre clarillante avec la poudre revivifiante»
Si Feau-de-vie n'est que de seconde qualité^ on M fera subir le traitement suivant, après, toutefois, ravoir soumise à l'action de la poudre re vivifiante :
Rhum 1 litre.
Rancio 1 flacon.
Poudre clarifiante des eatix-de-vic. . . 50 gram.
Poudre anglaise 25
On mélange le rancio au rhum et on jette dans le
fût; cela fait, on collo séparément avec la poudre clarifiante d'abord^ puis^ quelques heiu*es après^ avec la poudre anglais^.
Gonsemtion. — Clarification. — Perte de boa<liiet. — Moiyem dd b
lui rendre. — Rhum fraucais par distillation. — Rhum factice.
On nomme rhum Teau-de-vie provenant de la distillation du vin de canne à sucre et de ses débris fermentés. Le tafia est Teau-de-vie ae mélasse de cannes. On ne fabrique plus ou plus guère de rhum^ par suite de la facilite aveis laqiielle on vend les sucies teats des colonies» Tout ce qui <8t vendu eomme
Rancio
Poudre anglaise.
1»U RHtIH.
CLARIFICATION
rhum n'est aatre cUose que du tafia plus ou moins bien fait. Lés bonnes eaux-de-vie de mélasse^ bien
rectifiées, forment le rhum ; celles qui sont manquées ou inférieures sont vendues comme tafia. Un homme distingué^ un savant et un planteur, le docteur Beau* mont, d'origine anglaise, nous a assuré que le rhum véritable de la Jam^que ne yaut jamais moins de 14 à. 16 francs le gallon (4 litres et demi), qu'il Ta luimùme payé ce prix aux Iles, nendant plus de quinze ans. Mais aussi, nous disait-il, peu de personnes se doutent en France de ce que c'est que du rhum pur et vrai.
Conservation.
Le rhmn se conserve comme Teau-de-vie; mais il faut bien se garder de laisser de l'air à ce liquide, attendu qu'il perd très-rapidement son bouquet qui n'est que factice, le plus souvent, et que les taliaîi vélitables sont, eux-mêmes, plus ou moins saturés.
Clarification.
Il arrive très-souvent que les rhums plus ou moins factices sont troubles et n'ont pas le brillant que Ton aime tant à voir dans les liquides ; ceux qui sont for*
tement sancés sont plus sujets que les autres à perdre leur limpidité. Dans ce cas, il faut les coller à la pondre anglaise. S'ils ont trop de parfum ou un arôme peu agréable^ on les collera avec la poudre (darifiante des eaux-de-vie. Enfin, s'ils ont un goût de biidéy un goid de chaudière trop prononcé, on en aura raison en les collant à la poudre revivifiante et à la poudre clarifiante des eaux-de-vie en même temps.
On appelle rhum saucés ceux auxquels on ajoute diverses substances dans le dessein oo leur donner
plus d'arôme. Ces sauces ne sont autre chose que des infusions de cuir et de quelques aromates. Cette pra^ tique est faite pour produire une liq[ueur à l'usage de ceiu qui ont le palais blasé, et qui ne perçoiveuit
ISO BU HHUM.
plus les arômes qu^à haute dose. Lé tîmm saiidé M au rhum ou au tafia ce que Teau-de-vie de marc est à la &ae Champagne.
Ferte de bouquet.
Les rhums saucés, par celajnême qu'ils l'ont étë, n'ont qu'un parfum fugace qui n'est qu'à l'état de mélange et non à l'état de combinaison; c'est pourâlioi il est su^oeptiblo de s'évaporet eïi grande partie t * fl suffit pouï cela que le fût où Us sont logés soit èù tidange ou mal bondé. Quand semblable chose ar* rive, on y remédie facilement en versant dans le fût un simple flacon à'essmce de rhum (voir aux produits €mologiques) par barriqae do iOO litres*
Fabrication du rhum m France.
On peut fabriquer en France des rhums ou des ta* fias d'aussi bonne qualité que ceux qui nous viennent des colonies^ le ta&a du moins. Nous allons donner ime recette que nous tenons dHm fabricant prussien. Nous Tavons éprouvée nous-même et nous en avons été salislait.
On prend : ^ '
Mélasse véritable de cauue 100 kilog.
Canne sèche coupée par morceaux, . . 40 kllog.
Eau 250 litres.
Ferment 1 kilog.
Vetsez litres d'èâu bouillante sur la canne, laissé* €n infusion pendant deuï heures, en ayant soin de rêmuer de temps en temps. D^autre part^ faites cliauf*fer 150 litres d'eau à 60^ ; verser sur la mélasse ét brassez pour mélanger. Réunissez les deux mélangM^ %t ajoutez de Te&u chaude ou bdAe^ setoti la tetùpé- Ittiturô, pour que la masse porte 28^;. pour absorber les UO litres restant. Cela fait, brassez, tirez dans un ba^
Suet 1 0 litres du moût, délayez-y le ferment (levure e bière) et laissez en repos pendant quelque teitt)^. ift»S9itàt ^tre ie liquide et qtte le» étmùés
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montent én dégageant du gaz, versez dans la cuve sur le moût et brassez de nouveau pour opérer lé mélange; couvrez la cuve et entretenez la tempéra* tuie à 25 ou 22^ au moins. Veillez à ce que la masse ne soit jamais entre le 28' et le 34' de^^ car c'est entre ces deux températures que la fermentation acéteuse se produit avec le plus de force et le plus de rapidité.
Laissez agir la fermentation pendant 5 ou 6 jours^ et distillez quand le moût ne marquera plus que zéro ou un demi-degré au saccharomètre ou pèse^irop, et enfutaillez dans des fùts neufs ou qui ont contenu déjà du rhum.
La distillation doit être faite aubain-marie ou à la vapeur^ ainsi que la rectification. On obtient, par ce piocédé, de 100 à 110 litres de rhum à 50' ou 60o.
Quand on veut un rhum plus aromatique, on ajouté 7 à 8 kilogrammes de pruneaux que Ton écrase avec Un marteau et que Ton met en infusion avec U canne.
On distille la canne sans soutirage avec le moût* Si les fûts sont neufs^ on ne les lave pas> c'est le eon^ Mife de ce qui se pratique pour les eaux^e vie :
cela tient à ce que les matières extractives du bois sont utiles ici.
On colore au caramel, on laisse 4 litros de vide et ma hmà» hermétiquement.
Rhum factice.
On vend une grande quantité de rhum à bas prix ; i&es rbiHus sont fabriqués sans distillatioi^ et comme Urait :
Pour 50 litres de rhum, prenez ;
3/6 réduit à 00 degrés» .........
Essence de rhum*.
Mélasse ds canne
Talîa *
Eau
Poudre an^làise. ^«««««v
42 litres.
1 flacon.
1 kiioj».
5 litres.
1 litre.
20 l^nttu
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Versez FessoBce de rhum dans le fût et agitez vive* ment; ajoutez le tafia ^ puis la mélasse délayée dans
reau, agitez et collez avec la poudre anglaise^ comme d^usage.
KIRSCH
Amélioration, — Refermentation des marcs. — Conservation. — Décoloration. — Perle da bouqaet, Fabrication do klrscb tice.
Le kirsch est de Teau-de-vie de via de cerises qu'on obtient en faisant fermenter le fruit écrasé. Toutes | les cerises peuvent donner du kirsch; mais celles cultivées à Luxeuil, dans la Haule-Sadne, celies de la ;
Forèt-Noire, en Suisse, sont les meilleures espèces. Il ; est de cette culture comme de celle de la vigne : tous les sols ne sont pas propres à produire du bon | kirsch. , On fait aussi du kirsch avec la prune ^ la prunelle | ou prune sauvage, et tous les fruits à noyaux; mais j la cerise est le seul qui donne lieu à une exploitation | on grand. L'eau-de-^îe de prunes porle le nom de | kœtscli-wasser ; elle est très-bonne quand elle est bien faite; mal préparée^ elle n'est qu'une liqueur dé* testàble. |
Pour que le kirsch soit bon, il faut que le procédé de fabrication le soit lui-même. Pour cela, on doit j mettre de côté les fruits sains et murs , rejeter ceux | qui sont avariés ou trop verts. Diriger convenable- \ • ment la fermentation^ distiller lentement et au bain^ \ jQtiarie ou à la vapeur; en un mot, suivre ce ^ue nôxis avons dit pour obtenir de bonnes eaux-de-vie.
liefermentatiùn des marcs.
La cerise produit un vin peu généreux; on peut^
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ftùs nuire essentiellement à la qualité du kirsch, en doiL!)leî: la quantité. Pour cela, il suffit d ajouter au jflûarc une matière sucrée et de déterminer une nouvelle fermentation ; on obtient ainsi un vin plus riche èft alcool^ qui n'a que fort peu perdu de son bouquet, ôûT les huiles essentielles de la cerise sont plus que suflBsantes pour aromatiser le double de Tolcool qu'elles rendent à la distillation.
Expliquons ce fait que nous produisons le premier.
Quand on distille du vin de cerises, on obtient des
{)etites eaux que Ton rectifie. Si on laisse refroidir es vinasses, on s'aperçoit qu^une pellicule blanchâtre se forme à leur surface : c'est l'huile essentielle qui n'a pas monté, c'est la partie la plus arotnatigue de Falcool. Or, admettons que iOO litres de kirscl^ contiennent 10 grammes d'huile essentielle, nous posons en fait qu'il doit en rester pareille quantité dans la vinasse et encore pareille quantité dans le marc.
Si ces principes sont vrais, il est évident qu'on pourrait facilement doubler la quantité de kirsch ea sucrant le moût, comme nous venons de le dire, ou, ce quonous préférons, en faisant refermenter le marc de cerises, attendu que, d'une part, la quantité d'huile essentielle qui reste dans les marcs et les vinasses est
S lus grande que celle qui est entraînée par l'alcool ; e Fautre, que l'huile essentielle de la cerise est trèîk aromatique et qu'il n'en faut qu'une faible quantité pour parfumer beaucoup d'alcool.
On nous objectera peut-être que les matières sucrées ajoutées apporteront^ elles aussi j l'odeur sui getiens de leurs huiles essentielles; nous ne le nions pas ; mais on doit tenir compte de ce <{ue l'élément principal étant en dehors de cette matière sucrée, il est ragent essentiel, tandis que cette dernière ne joue qu'un rôle secondaire et que ses propriétés se trouvent dominées , efliacées par l'acte de la ref ermentar tion.
Ceci posé^ nous allons éUîblif une formule d'après
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laquelle on peut obteni? un kirsch de seconde de bonne qualité et d'un prix de revient très-bas.
Nous TavoDs déjà dit plus haut, nous n'admettons pas le principe de Cliaptal pour le sucrage des moûts, si ce n'est dans une année de disette et lorsque les raisins sontTerts; hors de là^ nous ne voulons pas de mélange , nous voulons le produit pur d'un côté , le produit arlificiel de Tautre. Ce que nous rejetons pour le raisin , nous le rejetons également pour la cerise. Nous ne parlerons donc pas du sucrage du moût de cerises, mais seulement du sucrage et de la refermentation des marcs de cerises.
Prenez :
Marc pressé 100 kilog.
Matière sucrée, sirop de fécule^ casse-
Dade ou mélasse.. • • 50 kilog.
Eau 200 litres.
Ferment 1 kilog.
Délayez la matière sucrée avec 150 litres d'eau chauffée à 50°, jetez ce sirop sur le marc et brassez ; ajoutez ensuite les 50 autres litres d'eau froide ^ de manière à réduire la masse à 24*^ au plus. Cela fait, tirez 10 litres du moût ainsi préparé et versez -y le
Eetite quantité de ce liquide ; agitez le tout dans le aquet et laissez la fermentation se manifester. Aussitôt que les écumes recouvriront la surface du liquide, versez -le dans la cuve^ bouchez-la et laissez agir. Surveillez^ réchauffez au besoin, et soutirez quand votre fermentation est terminée.
L'eau-dc-vie de prunes est honne quand elle est faite avec soin ; néanmoins , elle conserve un goût assez peu agréable , provenant de ses htiilcs essentielles. On corrige ce défaut en ajoutant, lors de la rectification , c[uel<|ues feuilles de pécher et de laurier-cerise. Voici la formule ;
Petites eaux de prunes à 18 ou 20 de-
grés centésimaux
100 litres.
CONSERVATION
Feuilles de pécher sécbées à rombrc* 600 gram. FeoUles de iaurier-cehse sécbées à
Tombre 400 gram.
Distillez au bain-marie, lentement, en rejetant les 6 premiers litres dans l'alambic, par le tuyau de cohobaiion. Séparez les flegmes et servez-vous-en pour la rectification c^ui suivra.
On peut aussi employer la formule suivante^ mais elle est moins bonne que la précédente :
Petites eaux 100 litres.
Feaiiles de pêcber vertes 400 gram.
Noyaux de cerises concassés 500 gi am.
Si Teau-de-vie de prunes est faite à son titre^ on se trouvera bien du traitement que voici :
Eau-de-vîe de prunes 100 litres.
Essence de kirsch 1 flacon.
Sucre candi 300 gram.
Eau 1 litre.
On fait dissoudre le sucre candi dans un litre d'eau bouillante , on filtre au papier et ou jette le tout dans le fût ; puis on verse Vessence de kirsch et Ton agite vivement. On obtient ainsi une analogie parfaite avec le kirsch.
n arrive parfois que Teau-de-vie de prunes a le goût de pourri. Ce ,^uut provient de la mauvaise fermentation et du défaut de soins dans la manipulation et le transport de la prune. Il est très-difficile d'en débarrasser le liquide, autrement que par une rectification sur les feuilles de pécher, conune nous venons de rindiquer plus haut^ en doublant toutefois les doses.
Co7iservation.
On conserve le kirsch dans des bonbonnes ou touries en verre; s'il était logé dans des fûts en bois, il prendrait de la couleur. Nous ne nous sommes jamais bien rendu compte de cette bizarrerie qui fait que
K^ESCH
Ton veut Teau-de-Tie jajone et le kiiscb C'est 1& assurément de la routine et rien de plus.
Pour que le kirsch perde son goût de chaudière^ on bouche les touries et Donbonnes avec un parchemin, et non avec un bouchon. Pour faciliter le aég^emei\t du goût de distillé frais ^ on perce même le parcbe^ Bun de nombreux trous avec une épingle^ ou on em<* ploie un Unge pUé en quatre doubles, qui rempUt le même but. On laisse le kirsch seulement un mois ou six semaines dans cet état^ passé lequel temps ^ on bouclpie a,Yec un liège.
Bouquet.
Il arrive parfois que le kirsch manque de bouquet et de parfum^ ou de goût. Ceci est le propre de certaines mauvaises années. On y reméoie facilement comme il suit.
Prenea? :
Kirsoh 100 H très.
Esseiica de kirech. 1 fiacoa«
Versez Vessmce dans le kirsch, agitez et fermer ^ei;métiqueip.ent. Si le kirsoh e&t nouveau et légèo^ô* qi/eiLt amer, méditez recette cooime ceci :
Kirsch 100 litres.
Essence de kirsch.. 1 flacon.
Sucre candi blanc. • • 500 grain.
Eau fiUrée ou distUiée 1/2 litre.
On verse Tessence dans le kirsch, on fait fondre le sucre dans Teau, on liltre ce sirop ^ on verse dans la ^liqueur et on agite.
Quand le kirsch est nouveau et qu'on le laisse débouché pendant très-longtemps, cela n'a d'ordinaire que riuconvénient d'en abaisser le titre ; mais sll est vieux, le bouquet s'évapore en grande partie, ce qui nuit à \Bt liqueur et lui ôte la principale de ses qu&r lités. Pour remettre ce kirsch dans son état noimal^ îii nvMt d^ lui &im «iliif l'opération sutvaate :
Digiii/eu by LiOOgle
KIRSCH FACnCB.
Prenez :
Kirsch
Essence de kirsch Kirsch nouYcao. »
100 litres.
1 tlacoo.
15 litres.
Mêlez le tout^ agitez et bouchez hennétiquement.
Le besoin d3 produire des liquides à bas prix oblige
très-souvent le commerçant à recourir à des coupages de 3/6 avec du kirsch/ C'est ce qui a lieu sur une grande échelle dans le département de la Seine. Paris est probablement le pays où Ton vend^ débite et boit les plus mauvais liquides. 11 nous est arrivé bien souvent d'avoir à déguster des kirschs dans lesquels il n'y en avait pas une goutte. Comment en serait-il autrement quand Ton vend quelquefois iiO pour cent de moins que le producteui ? et c'est ce qui a lieu tous les jours.
Quoi qull en soit^ puisque cette habitude est prise et que nulle puissance ne pourra Tempecher, pas plus que de vendre du 3/6 pour du cognac , nous allons du moins indiquer les moyens de rendre ce» mélanges plus agréables.
Si Ton veut allonger du kirsch avec du 3/6, on devra suivre la formule que voici :
Kirsch vrai 25 litres.
3/6 bon goût et neutre a 50 degrés. . 73 litres.
Opérez comme il est dit ci-dessus et vous obtiendrez 100 litres de kirsch de très-bon goût et bien par- &mé.
Si enfin Ton veut obtenir du kirsch entièrement
factice, il faut recourir à Tun des deux moyens suivants :
Amélioration des Liquides. 14
Kirsch factice
2 flacons. 800 gram.
1 litre.
Sucre candi blanc Eau
Procédé de distillation :
Prenez :
3/6 bon goût à 50 degrés ï«uilles de pêcher. . . .
160 litres.
1 kilog.
— de laurier- cerise Myrrhe
750 gram^ 10 gram.
Mettez le tout en infusion pendant 48 heures^ et > ajoutez 60 litres d'eau au moment de distiller. —
Distillez au bain-marie ou à la vapeur et retirez §S Utre§ de bon produit à 50^.
Laissez reposer, et huit jours apçès^ ajoutez :
Ës809ice de Ursoh»*, , 1 flami.
Supre caudn ^ . SOC grwi.
Eau. 2 litres.
Opérez comme il est dit plushaut^ ea versant Te»sence dans le fût d'abord.
Voici encore une fonnnlo plna simple et meiM
coûteuse :
ProjDédé sans distillation :
3/6 bou goût et neutre k 50 degrés. • • 98 litres» 3/6 do marc ou de vin ^ 85^ dpgrés. . 2 Htres.
Essence de iLirsch 2 flacQOfti,
Sucre candi 1 kilQg;.
Eau filtrée. . . . ^ 1 Utre.
Opérez comme ci*dessus.
S'il est nécessaire de boucher hermétiquement le kirsch un mois ou deux après sa distihation, cela est indispensable pour les kirschs plus ou moins artificiels.
Si par hasard le kirsch avait pris de la oouleur. U
serait facile de le décolorer, en le collant à la pouotte décolorante (voir omx produits œnologiquesl.
ABSINTHE
Absinthe sulfite de PoDtârlier. Absintlie de Montpellier. — Ajwin- <itt de Lyoti» ^ Absnatto ds Coitt^. ^ GùlùmHou* » l^eOBftselaM, ^ €1anffioation. ^ Bonq^» Pemr faire Manoiur Têlm.
Ai»ijithc par e^seuce. ^ Ai)smtlie par extraits.
Quelle que soit l'aMnthe que Ton veuille obtenir^
le procédé de distillation est le ilieme. Après avoir mondé les plantes, on les met en infusion dans Talcool réduit à 60** et on laisse infuser 24 heures, on ajoute de l'eau pour réduite à 40® et on distille au baÎB^maiie ou à la vapeur et on rectifie. On se sert f un alambic & tète de maure et non d'un alambic à col-de-cygne ; car ce dernier empêche en grande partie les huiles essentielles de monter.
Quelques praticiens ne réduisent qu'à SO**- Plus on lédoit^ plus le produit est moelleux ; mais il faut tenir compte de la manière dont chaque appareil fonctionne, afin d'obtenir le degré voulu, pour n'être pas obUgé de remonter ou d'abaisser le titre de la liqueur.
On doit apporter le plus grand soin dans le choix de la plante, en «'assurant qu^elle est bien parvenue à un degré suffisant de oroissance : rien n'est plus détestable qu'une absinthe distillée avec des plantes coupées dans Tétat herbacé. Pour que le produit soit bou, il faut que l'absinthe soit sur le point de fleurir, e'est-ànlire^ que les pétales de la fleur s'aperçoivent à peine.
Voici les différentes formules d'absinthe. EUes sont faites pour obtonir 100 litres do liqueur à 72 ou 75^
Absinthe syisse de Pontarlier.
Cette absinthe est l'ime des plus réputées et elle rest à juste titie.
100 ABSINIHB,
Grande abgintlie sèche 1 kil.800
Petite absinthe 1 kilog.
Anis vert pilé 5 Iriiog.
Fenouil de Florence pilé 4 kîlog.
Dictame de Crète 250 gram.
Alcooi à 90 degrés 92 litres.
Opérer comme il est dit ci-dessus et mettre de côté les flegmes pour les rejeter dans line autre distillatiou. Rectifier au bain-marie pour retirer 100 litres
seulement de bon produit.
Absinthe de MmtpelKer.
Cette absinthe est très-estimée ^ on la prépare comme il suit :
Grande absinthe sèche 2 kilog.
Petite absinthe sèche. 500 giam.
Anis vert pilé.. • • • • 5 kilog.
Badiane piiée. 500 gram.
Fenouil de Florence pilé. •••••• 4 kilog.
Coriandre pilée • 1 kilog.
Graines d'angéiique 400 gram.
Alcooi à 90 degrés 92 litres*
Opérer comme ci-dessus.
Absinthe de Lyon.
Prenez :
Grande absinthe sèche. ••••••• 2 kilog.
Petite absinthe. • • • 500 gram.
Ànis vert pilé 7 kilog.
Fenouil 5 kilog.
Coriandre •••• 1 kilog.
Semences d'angélique 500 gram.
Alcool à 90 degrés.. • • • 9:^ litres.
Opérer comme ci-dessus.
Absinthe suisse de Couvet.
On obtient cette excellente absinthe par le procédé suivant :
Grande absinthe sèche 2 kilog.
COLORATION
Petite aMntlie 1 kilog.
Fenouil de Florence pilé 3 kilog.
Anis vert pilé 7 kilog.
Coriandre piloe 1 kilog.
Racines d'angélique concassées. . . . 250 grain,
Menibe poivrée 600 gram.
Dictame de Crète 100 gram.
Opém comme ci-dessus.
Coloralioîu
La coloration de Tabsinthe est chose importante, car elle influe considérablement sur le goût et la saveur de la liqueur. S'il est utile de choisir avec soin les plantes destinées à la distillation^ il est indispettsable de le faire minutieusement pour celles propres à la coloration. Elles doivent être sèches et bien vôrtés; on doit rejeter toutes les feuilles noires et s'assurer si la plante n'a pas un goût de moisi. Les plantSB eu fleur conviennent moins pour la coloration; car la ohlorophyUe est moins abondante que dans celles (pli ne sont pas encore arrivées à ce point de matu** rité.
Couleur de Tabsinthe de Pontdrlier :
Hysope 1 kilog.
Petite absinthe. 800 gram.
Mélisse citronnée. • • . • 500 gram.
Absinthe distillée à colorer 35 litres.
Ecrasez, divisez, réduisez en poudre pour ainsi dire ces substances dans un mortier à Taide du pilon et jetez-les dans le bain-marie de Talambic. LuteSn chauffez doucement pour éviter qne la chaleur monte trop vite et produise la distillation, et, aussitôt que vous ne pourrez plus tenir la main sur le chapiteau, éteignez le feu et laissez refroidir; ce qui demande 12 heures environ. Âlors^ ^sez le liquide coloré à travers un linge ou un taims en crin^ iaiies égoutter teb plàn^es et ajoutez eetto teinture à votre distilléi
ABSINTHE
Complétez les 100 litres avec de Feau si le titre est
trop élevé.
On obtient la couleAir de Tabsinthe de Montpellier de la même manière ; celle de Tabsinthe de Lyon varie un peu; elle se fait généralement comme il suit :
Mélisse citronnée 700 grain.
Hysope fleurie. 600 gram.
Véronique sèche • • 500 gram.
Petite absinthe sèche 450 gram.
Opérez comme ci-dessus.
^ L'absinthe de'^Couvet se colore de la même manière que les absinthes de Montpellier et de Pontar- Kor.
La couleur verte ainsi préparée jaunit en vieillissant; on la maintient un peu en ajoutant 15 à 18 grammes d'alun dissous dans un verre d'eau. Mais^ quoi qu'on fasse, la chlorophylle se précipite sitôt que la liqueur tombe à un titre inférieur à 70 degrés.
On colore encore les absinthes ordinaires de la manière smvante :
FeuiUes vertes pilées (épinards^ orties^
morelle^ etc. • * • 1 iûliDg.
Crème de tartre 150 gram.
Absinibe 10 litres.
Après infusion de quelques jours, on réunit cette couleur à l'absinthe conune il est dit plus haut, mais
cette couleur ne tient pas à la lumière, même en y ajoutant la dose d'alun indiquée.
On peut encore colorer les absinthes avec la couleur verte (voir mw produits œnologiques).
VieUKssemmt.
L'absinthe fraîchement distillée est àcre et sans parfum ; elle a môme pendant assez longtemps un
CLARIFICATION
goût de chaudière désagréable. Pour remédier à ce défaut^ il faut exposer le fût dans un endroit frais^ et même à Tair en liiver^ s'il gèle ; puis, huit ou dix jours après^ on soumet la Uixiieur au traitement sui- Tant :
Pour 100 litres d'absinthe^ prenez :
Sucre candi. 700 gram.
Sirop de raisin • • • • 1 lit. 1/2
Eau bouillante. • • • 2 litres.
On fait dissoudre le sucre candi dans Teau et on Terse dans le fût^ après avoir filtré ce sirop dans une chausse^ puis* on ajoute le sirop de raisin et on fouette.
Pour les absinthes communes, on emploie tout simplement le procédé suivant :
L'absinthe se clarifie d'elle-même; mais quand elle est vieille, qu'elle est restée en vidange, elle perd du degré et la chlorophylle, provenant des
Jlantes qui ont servi à sa coloration , se précipite et t liqueur devient trouble. Si les huiles essentielles sont en abondance, ralcool étant abaissé , elles s*en séparent et voyagent dans le liquide sous forme de petits globules ou de pellicules. Dans cet étal, l'absinthe a perdu une partie de son parfum et de sa finesse, comme tous les li<^ides troubles. Il faut alors recourir au mode de clarification suivant :
Pour 100 litres, prenez :
Alcool à 95 degrés 3 litres.
Poudre clariflaote des eaux-de^^îe* • • 30 gram.
Sucre raffiné. Sirop de raisin £au bouillante.
500 gram.
2 litres.
1 litre.
Opérez comme ci-dessus.
Clarification.,
Versez Talcoal dans le fût et agitez ; ensuite^ faites. dissoudre la poudre dans un verre d'eau^ mSiét ftirec un demi-liti.*e d'absinthe; veisez le tout daâs le fût et agitez.
Par cette opération, Talcool reprend la partie solu^ ble des huiles essentielles libres et la poudre précipite la chlorophylle^ les huiles décomposées^ et le liquide redevient limpide et transparent.
Si Ton a de l'absinthe fraîchement distillée^ on peut essayer d'y en mélangor, ce qui profite à Tune et à l'autre ; mais il faut faire ce coupage après Ta- Voir essayé sur quelques litres; car si Tabsinthe Vieille est d'un titre trop bas, elle décomposerait Td!^sinthe fraiche sans bénéfice pour elle.
Il arrive aussi bien souvent que l'absinthe Vieille ne fait presque plus blanchir Teau; nous indiquerons plus loin le moyen de lui rendre cette propriété.
L'absinthe usée perd son parfum et sa saveur. Pour
le rétablir^ il faut rècourir au moyen suivant :
Pour 100 litres^ prenez :
Alcool à 95 degrés 4 litres.
Arôme de Couvel 1 flacon.
Extrait concentré d'absintlie. . • » • ^ 1 flacon.
Poudre anglaise. 25 graio.
Mêlez Tarôme de Couvet et Textrait concentré d'absinthe (voir aux produits omologiques) avec ralcool^ fouettez pour les mélanger et versez dans le fût. Cela fiât^ collez à la poudre anglaise comme d'usage.
Absinthe qui blanchit Veau.
Toutes les absinthes rendent Feau blanche ou laiteuse plus ou moins. Si uîie absinthe forte en degré
de 68 à 72**^ par exemple^ ne blanchissait pas assez Teau^ on pourrait facilement lui donner cette pro-
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ABSINTHE AVEC LES EXTRAITS
priété^ il suffirait pour cela de recourir au procédé Boirant :
Pour 100 litres^ prenez :
Alcool à 90 degrés 1 litre.
Arôme de Coavet • • 1 flac. 1/2
Poudre anglaise 20 gram.
Mêlez l^arôme à Talcool et versez le mélange dans le fùt^ collez ensuite à la poudre anglaise^ en mettant
le moins d'eau possible (40 centilitres).
Absinthe faite à Vessence.
On débite à Paris et dans la banlieue des absinthes qui ne blanchissent pas Teau et que le consommateur prend sans y en ajouter. C'est un détestable breuvage ainsi composé :
Alcool à 48 degrés 100 litres.
Huile csseDtielie ou essence d'absinthe 80 gram.
Huile essentielle d'auis. 25 gram.
Cette boisson a une odeur et une saveur qui n'ont rien de commun avec Tabsinthe ordinaire. Mous avons trouvé un grand avantage à ^ substituer la recette suivante;, qui donne un produit infinunent préférable :
Absinthe aoee les extraits.
Alcool h 48 degrés 90 litres.
' Alcool à 90 degrés 1 litre.
Extrait concentré d'absintbe. 2 flacon.
Sirop de raisin 4 litres.
Versez l'extrait dans le litre d'alcool à 90*>, agitez et versez dans le fût^ faites dissoudre le sirop de raisin dans 4 litres d'absinthe^ versez dans le fdt et agitez de nouveau.
On peut colorer ces absinthes comme nous Tavons dit plus haut, mais la couleur ne tient pas. Le mieux serait de ne les pas colorer du tout; mais le débitant
est bien obligé de se conformer an désir du consommateur. On est donc forcé de leur donner de la couleur. Le seul moyen à employer, c^est de recourir H la couleur verte. (Voir aux Produits oenologiques.)
Olafisiflcation des liqueurs»— Esprits psrf ornés. — Infosioos. — FiltfiHoti. ^ G6lofrâfi(m« — Ghrîficatioii. ^ Fàbricatioli dêA U-
- **- qneurs. Recettes des liqueurs faites par distillation , pu e^selices, par extraits. — Bouchage. — Appareil à capsuler.
Classification.
On désigne les liqueurs sous six déuomînatious différentes : liqueurs ordinaires, demi - fines ^ fines, swrfines doubles j et liqueurs de table. 11 y a encore les èlixirs^ les huileSj orèmes, etc., dont on ne paiie plus ^e pour mémoire. Le nom ue fait pâs plus à ia enosê que Tétiquettd du sato & son conteïiu. Il y a àSB liqueurs ordinaires (îui sont préférables à certaines liqueurs fines; cela dépend du mode de fabrication et du choix des matières employées. Nous n'acceptons donc ces désignations que pour ce qu'elles valent^ o'est^à-dire comme terme de comparaison*
Avant de passer & la fabrication des liqueurs et aux formules, nous allons parler des esprits parfumés, de la manière de filtrer, de colorer et clarifier, afin que chaque fois que nous prescrirons ces opérations^ o& sache la manière de les faire»
Esprits parfumés.
La plupart des liqueurs se fabriquent avec des esprits parf umés> distillés à l'avance à Idsir^ afin dB
ESPRITS PARFUMÉS. iC7^
les ^voir prêts au moment du besoio. Tous les esprits parfumés^ de mômes genres et espèces se font oe la
même manière. Nous allons donner pour exemple la fabrication de ïesprit de menthe.
Pour 100 litres^ prenez :
Alcool à 85 degrés. ^ 52 litres.
Hoûthe (feuilles et sommités). • « • • X3 kilog.
Mettez la plante en infusion ^ après Tavoir débarrassée de ses grosses tiges, racines, etc.^ pendant 24 beures dans Talcool ; ajoutez 25 litres d'eau au mop^eAt de distiller; lutez e( distiAlest au bain maa^ie , ' peur retirer $1 litres de bon pK)duit. Mettez les fle^^ mes de côté pour une distillation suivante. Rectifieaf au bain-marie en ajoutant 25 litres d'eau, et recueillez de môme/les âegmes et les mettez à part avec les OTemiers.
Opérez de mèn?ie pour toutes le$ pliantes, scmeuces^ racines et fleurs*
Pour les substances résineuses, telles que le beuioin, la myrrhe^ Taloès, le toiu, le goudron, la foumille e^t la suivante ;
A>K>ol à 85 d^és ou œieus^ à 90 degrés. 52 litres, llatière réslseussi. 3 kiiog. .
Cionoassez la résine, faites-la dissoudre dans Talcool pivpy et op^re? pour U reste^ comme U est dit cibles-
sus.
Pour les aromates, tels que cannelle, girofle, ma? pujLseades^ la formule ^\ Qeli^-ci :
Alcool à 8& ou 90 degrés. 52 litres.
Aromate. . • , 2kil.500
Opérez comme ci-dessus :
thé , le café X le sas^^ras,, doiveï^t être traité* cmm^ suit ;
Alcool à 85 degrés
52 litres.
Thé Ott café à moitié torréfié^ etc. « • 3 kilog.
Opérez comme pour les plantes.
La vanille y ViriSy ne se distillent pas. Pour en obtenir des esprits parfumés^ on a recours à Tinfusion. On obtient ce produit de la manière suivante i.
Coupez par morceaux de la grosseur d'un pois , et mettez dans l'alcool; agitez tous les jours pendant 18
jour.s, et employez ensuite.
La filtration est un mal nécessaire. Si on pouvait
attendre du temps la clarification des liqueurs, elles seraient plus fines et plus parfumées ; mais cela nécessiterait des frais et des avances considérables qui ne sont pas à la portée de tous les distillateurs ; d'ail*leurs^ pour les liqueurs communes^ ce serait peine et dépenses inutiles. Tout le monde connaît la réputation de la liqueur de la Grande -Chartreuse. A quoi doit-elle cette réputation et ses qualités? ace que les Chartreux laissent vieillir cette liqueur et la conservent un an ou deux avant de la li\Ter au commerce. Pour opérer la flltration^ il sufiB.t d'avoir trois choses^ un filtre^ une chausse et du papier sans colle ^ dit à filtrer.
Le filtre n'est autre chose qu'un grand entonnoir en cuim^ muni d'un robinet à la douille ; seulement le cône est plus allongé. Pour filtrer , il faut placer le filtre sur une table percée^ afin qu'il s'y enfonce jusqu'aux deux tiers de sa hauteur: puis on ferme le robinet. Cola fait^ placez la chausse en laine dans l'intérieur du filtre, et fixez-la, soit aux crochets, soit avec une ficelle qu'on tourne autour du filtre^ en de*
Infusions»
Alcool., Vanille.
1 litre.
100 gram.
Filtration.
FILTBATIOK.
hors et an - dessous dti rebord. Prenez ensuite trois
feuilles de papier, brisez-les entre les mains après les avoir mouillées, réduisez-les en pâte en les pétrissant avec les naains et en les agitant a^ ec un baiol d'osier dans une petite quantité d'eau. Versez alors , et peu à peu^ de reau iusqu^à concurrence de 15 à 48 litres, en continuant d'agiter ; versez cette bouillie dans la chausse et ouvrez le robinet. Recevez Teau dans un baquet, recueillez avec la main la pâte de papier qui est tombée au fond de la chausse^ et délayez -la de m^hef dans Teau. Placez un grand entonnoir en ferblanc au-dessus de votre chausse pour tous permettre de verser cette nouvelle bouillie sans qu'elle touche aux parois latérales de la chausse ; assurez-vous que le papier est bien pris partout , laissez égoutter 10 minutes et versez votre liqueur. Laissez passer une fois ^ puis recoinmencez Topération y car une U* queur ne saurait être claire à la première filtrationu Pour cela, il faudrait avoir la précaution de rejeter les premières parties dans la chausse et que la couche
prend d'ordinaire une feuille de papier pour un filtre de 8 à 10 litres^ 2 fouilles pour 18 litres, et 3 feuilles pour 25 à 30 litres.
Si votre liqueur contenait une trop forte quantité de parfum et qu'elle ne s'éclaircît pas après deux ou trois filtralions, il faudrait vérifier si la quantité d'alcool n'est pas trop faible. Si la dose était suffisante j c'est mie celle de parfum serait trop considérable^ et Ù faudrait en extraire une partie comme suit.
Pour 100 litres de liqueur^ proncz :
Poudre clariOaute des eaux-de-vid« . . loO graos. Eau 1/2 litre.
Faites dissoudre la poudre clarifiante avec l'eîiu, fouettez, ajoutez la liqueur, mélaugez le tout et versez dans votre liqueur. Cela fait, fouettez de nouveau pour bien opérer le mélange^ et filtrez.
fût très-épaisse.
Liqueur à filtrer
2 litres.
Amélioration des Liquides.
Dans tous les cas , nous conseillons do ne jamais filtrer sans avoir collé deux jours à l'^va^oe l^u taoia^» {Voir Varticle ei-dessom, ClanficaHm*]
Clanficaticn.
Le meilleur moyen de danflcatian^ e^est le^ repos ou le oollage, quand on n'est pas pressé de livrer.
On colle les liqueurs avec la colle de poisson , la gélatine , la poudre anglaise , les blancs d'œufs et la poudre filtrante. Nous ne voulons pas répètes ce que naos avons dit de toates ces substantes; la meiUeoM est la pondre filtrante ; seulement, elle ne doit pas être employée pour le curaçao s'il contient de la décoction de campêche, car il noircirait. Cette poudre agit avec une grande énergie sur toutes les liquexirg, eUe est souvent précieuse pour celles qui GontiennOTt des sirops de fécule mal préparés, des sncms mal vaf^ flnés; son effet est infaiUibfe. Elle possède anesi la qualité d'être trèsHéconomique, car il suffit de 18 à 20 grammes pour un hectolitre : c'est à ^^eine 25 CQnti* mes par hectolitre.
Son emploi est t«èfr*facile« Pour 100 litres de liqueur^ prenez :
Poudre filtnvite* ^ «... 20 grmn.
Eau 90 gram.
Liqaear à eoUer. * « • 1 Utre.
On dissout la pondre, dans Teau en agitant avec un balai d^osier on uiie eoiller en bois ; on ajoute la liqueur et on mélange^ puis on colle avec cette mixtion comme d^'usage.
On se trouve très-bien de coller ainsi deuk ou trois jours à l'avance les liqueurs à filtrer. Quoique la clarification ne soit pas sensible, l'action du filtre est plus énergique et la liqueur n'est pas sujette k déposer en Ijouteilles , comme cela arrive quand on fikro les liqueurs presîque aussitôt après la fatasioatiojLu
ESPRITS PARIPCMÉS. iH
Coloration.
La coloration n'ajoute rieH à la saveur des liqueurs ; rflé a dû avoir pour but principal de dissimuler la couleur légèrement jaune que donnent le sucre mal raffiné et les sirops mal faits. Tout le mond» sait qu'on obtiôat la coiileut jaune avec le caramel ^ lé rouge avec Torseille, le bien avec llndigo^ le vBrt par le mélange du jaune et du bleu. On trouve ces couleurs toutes préparées dans le commerce, et nous engageons ceux qui n'en consomment pas une grande ^^lantité à les acheter toutes faites. ( Vair am Prodmtê ijmlogiques.)
ifabtitation des ligueurs.
Nous allons donner les formules de toutes les Kqueurs classiques, laissant de côté les liqueurs de fantaisie qui n'ont qu'un écoulement très-limité, ime é^âtence passagère^ ou qui sont peu estimées du pu^
Avant de donner la compoi^tioti de chaque liquéut
en particulier, nous allons indiquer le moyen de préparer les esprits parfumés ou distillés qui servent à M)riquer celles dites de distillation^ en suivant l'o^âto alphabétique.
Esprits parfumés.
Pour obtenir des esprits parfumés de bonne qualité > il faut employer de bonnes matières pren[ûères, tant en alcool qu'en parfum.
Quoi qu'on fasse, on n'obtiendra jamais rien de bon en employant des alcools d'industrie^ soit de betteraves^ soit de grains^ soit même de.riz ou autreei Il n'y a que les ateools de vin qui puissent donnet de bonnes liqueurs. Cependant, comme l'on emploiè presque exclusivement les premiers, nous allons let pM&dre pour type^ soit à 90% soit^ réduits^ a 8S<*«
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Il faut donc :
1** De Talcool, bon goût; 2^ De bons parfums^ racines^ plantes^ etc. ; 3^ Concasser, piler ou écraser les substances parfuimées;
4<> Les mettre dans de Talcool réduit au degré indiquf^j, et les y faire macérer au moins 24 heures ; 5® Distiller au bain-marie ; 6^ Rectifier le produit de la distillation.
Toutes les matières résineuses qui ne sont solubles qne dans l'alcool^ peuvent être distillées dans de Yslcool réduit & 75^. Les matières semi-résineuses^ conmie la myrrhe , Taloës , se distillent & 60^, et les plantes à 40 ou 50®. Si on distillait des plantes avec de Falcool à 90°, par exemple, il passerait à la distillation saos se charger de parfum.
Les esprits aromatiques conservent un goût de chaudière pendant quelque temps. Pour les en dé* pouiller, il suffit , en hiver, de les exposer à la gelée pendant une ou deux journées, ou, Tété, de les plonger dans un bain de glace.
Les esprits se conservent, soit dans des fûts quand la coloration qu'ils peuvent y prendre ne leur est pas nuisible, soit dans des bonbonnes en verre <^and ils doivent rester incolores, tels que ceux destmés à la fabrication de Tanisette, des noyaux , de la menthe, etc., etc.
EectificaHon.
Pour rectifier les esprits parfumés , il suffit de les
étendre d'un tiers d'eau et de les distiller au bainmarie, lentement et au petit filet. Ainsi, si Ton veut rectifier 25 Utres d'esprits d'anisette à 75^, ou y ajoute S litres d'eau et on distille au bain-marie ou à la va-
eur, ce qai est la même chose, et on retire 24 litres. I qui reste, n'ayant plus un bon goût, est rejeté à la distillation suivante, ou employé à la fabricati(m d'anisetto très-commune, après l'avoir laissé dépoiûl-
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1er un peu de son mauvais goût; mais mieux vaut redistiller ou jeter dans une distillatiou d'absinthe ^ qui supporte une grande partie des flegmes de cette nature, tels que ceux d'anis^ de menthe^ de fenouil ^ etc.^ etc.
Esprit d'anisette.
Alcool à 90 degrés 48 litres.
Anis vert. 3 kilog.
Hadiane. 3 kilog.
Fenouil 1 kilog.
Sassafras. 1 kilog.
Citrons verts*. • 10
Coriandre 1 kilog.
Piler ces matières, les faire infuser dans 1 alcool
Sondant 12 ou 14 heures au moins, ajouter 26 litres 'eau, distiller au bain-marie pour retirer 50 litres d'esprit parfumé, détourner le smplus pour une autre distillation, et rectifier en ajoutant 24 litees d'eau pour retirer 48 litres d^esprit fin, bon goût.
Esprit de curaçao.
Alcool ••••• 48 litres*
Ecorces sèches de curaçao» % « • • • 10 kilog*
— d'oranges fraîches. • • • • • 1 kilog.
^ d'oranges sèches. 1 kn.500
^ de citroos, fraîches» • • • * 600 gram.
Opérez comme ci-dessu0«
Esprit de tura^ de EolUmde.
Akool.. 48 litres.
Ecorces sèches de curaçao de Hollande. 12 kilog.
— sèches de citrons. 2 kilog.
Esprit de carvi.
Alcool 48 litres. )
Semences do carvi. 7 kilog.
Opérez comme ci-dessus.
Méprit d'amth, d'ambrette, d'anis, d'cmgëique, de badiane, de càlamus , de céleri , de cùHandre, de daur eus, de fenouil.
Alcool 48 litres- Graines^ racines^ eto • • • 7 kilof^
Opérez comme ci-dessus.
Bsprit d'adlletSj absinthe, de fleurs d* oranger, d'hy^ sope, de mélisse, de menthe, ae coriandre.^ d'amandee améres, de noyaux de cerises ou d'abricots.
Alcool à 90 degrés 48 litres.
Feuilles on fruits ci-contre 14 kilog*
Opérez comme ci-dessus.
Esprit d'oranges fraîches, de citrons frais,
de cédrats frais.
Alcool h 90 degrés 48 litres.
Ecorce de 600 fruits.
Opérez coumie ci-dessus.
Esprit de thé. ' '
Alcool • 48 litres.
Thés divers 3 kilog.
Opérez comme ci-dessus.
Esprit de roses.
Alcool 48 litres.
Pétales de roses 20 kilog.
Opérez comme ci-dessus.
Au lieu d'employer des esprits parfumés, on pourrait distiller les substances ensemble ; mais cela entraine une distillation spéciale pour chaque liqueur, ce qui est un embarras très-coùteux. Mieux vaut donc employer les esprits parfiunés pour les liqueurs corn-
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mîmes et fines. Il n'y a guère que les liqueurs surfines et de taille qui fassent exception & cette règle.
Alcool à 85 degrés, y compris Tes
prit parfumé 25 litres.
Sucre 12 kilog.
Eau. « • / 69 litres.
Produit 100 litres.
Ou bien, avec addition de sirop de fécule :
No 2. Alcool à 85 degrés, y compris l'esprit parfumé 25 litres.
Sucre ^ 6 kilog.
Sirop de fécule à 36 degrés.. . • 10 kilog.
Eau 64 litres.
Produit 100 litres.
Chaque litre de liqueur ainsi préparée contient 250 grammes d'alcool ou un quart ae litre, et 120 grammes de sucre pour le n® 1, et pour le n** 2, 400 grammes de sirop de fécule et 60 grammes de sucre. Le n° 1 porte 4 degrés et demi au pèse-sirop, et le 2, C degrés* Cela explique remploi du sirop de fécule ; la liqueur gagne en densité et en moelleux, mais elle p<ad en finesse. Les liqueurs ainsi fabriquées ne peuvent supporter longtemps les grandes chaleurs, et si on les transporte par mer, elles se décomposent. Elles ne sont donc pas propres à l'exportation , mais simplement à la consommation de Tintérieur.
Yoici les formules des principales liqueurs connue dans le commerce. Toutes les doses sont pour 100 litres de liqueur.
Anisette.
Esprit d'anisette. 5 litres.
Alcool & 85 degrés. ......... 20 litres.
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Sucre • • 12 kilog.
Eau 4 69 litres.
Si Ton veut employer le sirop de fécule , on opère comme xl est dit au 2 ci-dessus. Il en sera de môme pont toutes les autres licmeurs.
Mélangez Tesprit pariumé & Talcool et agitez; d'autre part^ faites fondre le sucre dans 40 litres d'eau, versez ce sirop dans le mélange déjà fait, ajoutez le reste de Teau et agitez de nouveau. Laissez en repos et ûltrez au besoin (voir à Vartîcle C^an/lcation et Filtratim).
£n générai^ on ne doit pas filtrer une licpieur avant ,huit ou dix jotirs de repos^ et un collage à la poudre filtrante.
11 est indispensable pour Tanisette d'avoir un sirop bien blanc ; poixr l'obtenir ainsi, il faut mettre le sucre pendant 1 2 heures à Tavanee dans Teau et chauffer ensuite de manière & ce que la solution soit complète dès le commencement de Fébullition (voir à Varticle Sirops).
Curaçao.
Esprit de curaçao. •»««.é*.. 6 litres.
Alcool à 85 degi'és 19 litres.
Esprit d'oranges fraîches 1 litre.
Sucre, «éi,***»* 12 kilog.
Eau 4 é • 67 litres.
Colorez en jaune avec le caramel ou avec la couleur de curaçao (voir aux produits o^mloi/iques), el Qflérez comme cinlessus.
Si vous employez le hois de Campèche pour faire
rougir ou la couleur de curaçao, ne collez pas à la poudre filtrante (voir l'article Clarip>cation\.
jEau de noyauùs.
Esprit de ooyaux. 8 litres.
Le reste comme pour Tanisette.
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tarfoitrOimuT.
Esprit de citrons. •••••••••• 2 litres.
— de coriandre • • 3 litres.
— de giroûe 1/2 litre.
Couleur rouge.
Moka.
Esprit de Moka 6 litres.
Pour obtenir cet esprit parfumé^ on fait légèrement torréfier Ip café avaQt de le distiller.
Eau de roses.
Esprit de roses 5 litres.
A défaut, 8 litres eau de roses ; on augmente la (|uantité d'alcool et on diminue celle de Teau.
Colorer en rose.
JBem de menthe.
Esprit de menthe. • • • * 5 litres.
Eau d'angélique.
Esprit d'angélique 7 litres.
Fleur d^ùranger.
Eau de fleur d'oraDger 7 litres.
Mettre 6 litres d'alcool en plus et 6 litres d'eau en moins.
Vespétro.
Esprit d'anis 1 litre.
— de carvi 2 litres.
— de coriandre. 2 litres.
— de citrons 1 litre.
Le reste comme pour Vanisette.
Colorer en jaune ambré.
On doit augmenter ou diminuer Talcool^ selon la qpiantité d^esprit parfumé que Ton emploie.
UQUEUBS D£I1I-F1N£S..
Les Haueurs demi-fines prennent la dénominatioii à'huUe ex de crém à volonté. Ces liqueurs se compo-
* sent comme il suit, en moyenne : (il faut augmenter ou diminuer la dose d'alcool en raison de la quantité d^esprit parfiimé que Ton emploie, cette quantité étant vanable.)
Esprit parfumé., • % » ^ • 7 litres.
Alcool à 85 degrdg 22 litres.
Sucre 24 kilog.
Eau 60 litres.
Produit : 100 litres.
Ou, si on emptoie du sirop de fécule :
Parfum ••••• 7 litres.
Alcool à 85 degréi. 22 litres.
Sucre. 16 kileg.
Sirop de fécule « • . 12 kilog.
Eau. » • . . ^ . « . . 50 litres.
Amsette»
Esprit d'anisette. ... • 7 litres.
Edu de fleurs d'oraïiger. •.••;«• 1 litre.
Alcool à 85 degrés. . • • i 4 % ^ é t 22 litl^s.
Eau 50 litres.
Angélique.
Esprit d'angélique (racines).. . • • • é 4 litres. — d'augélique (semences) 4 litres.
Alcool^ sucre et eau comme pour Tanisette.
Céleti.
Esprit de céleri • 8 litres.
Alcool^ sucre et eau comme pour Taiiisette.
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Cent^t ans.
^prtt de citronf 3 litres.
— de roses 4 litres.
Alcool^ sucre et eau conune pour Tauisette.
Colorer eoa rouge.
6q>rtt de eoraçao • « « • • 6 Utees.
— d'oranges flraiches. •••••• 4 litres^
Alcool & 85 degrés 20 litres.
Su€r9 • 25 kilog.
Eaa 58 litres.
Colore» eu jaune.
Fleur d'ora/n^er.
Edu de fleurs d'oranger 10 litres.
Alcool à 85 degrés 29 litres.
Sucre 25 kiiog.
£au 48 litres.
Menthe..
Esprit de iiteiith.e. « * • « * « • y 10 litr^^*
Alcool^ sucre et eau, comme pour le curaçao*
Esprit do Moka 10 litres.
Alcool^ su(H^ et eau oomme pour le curaçao.
Noyaiux.
Esprit de noyaux, 14 litres.
Alcool 9 ^ ^ • . 16 litres.
$acre, . , • • , , 25 kilog.
I^u p, • f f 58 litces.
^pprtjk de cilrQDç. a ^ • « 4 Utres.
— « -de cpriandre • . • 4 Ittres.
Alcool^ sucre et eau comme pour Tanisette.
(;plgpeir eu rouge.
ilotes.
£au (le roses. . ^ « 10 litres*
Alcool^ sucre et eau comme pour la fleur dV
ranger.
Colorer en rose.
* Vespétro.
Esprit de citrons. 3 litres.
— de carvi. 2 litres. .
— (le coriandre. • • • 2 litres.
— d'auis vert 1 litre.
Alcool, sucre et eau comme pour le cura^o.
Colorer en jaune.
China-china.
Esprit de cannelle 2 litres.
de cui-açao. 2 litres.
— de girofle 2 litres.
— de muscade 50 centil.
— de macis 25 centil.
Alcool^ sucre et eau comme pour Tanisette.
Colorer en jaune au caramel.
Ces liqueurs prennent assez généralement le nom de crèmes. Elles se composent dans les proportions fuivautes :
Esprit parfumé 22 litres.
Alcool à 85 degrés 12 litres.
Sucre '••*« • 44 kilog.
Ëdu. 44 litres*
Ouj si l^on emploie du sirop de fécule :
Esprit parfumé. '22 Utres.
Alcool k 85 degrés 12 litres.
Sucre 40 kilog.
Sirop g ntres.
Eau 33 litres.
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Voici la formule spéciale à chaque liqueur,
Anisette.
Esprit parfumé 22 litres.
Alcool. , , , 12 litres.
Eau de Oeurs d^oranger ♦ . . 1 litre.
lofusiou d'iris 25 cenUl.
Sycre.. , ^ • . • • . . 44 kilog.
• • • 43 litres.
Angélique.
Esprit d'angélique (racines) 10 litres.
— d'angélique (semences) 12 litres.
Alcool^ sucre et eau comme pour Taïusette*
Céleri.
Esprit parfumé 22 litres.
Alcool^ sucre et eau comme ci-dessus.
Curaçao.
Esprit de curaçao • • . 18 litres.
— d'oranges fratcbes 4 litres.
Alcool^ sucre et eau comme ci-dessus.
Ck>lorer au caramel.
Cent-sept ans.
Esprit de citrons. 6 litres.
— de coriandre.. 8 litres.
AicooL 20 litres.
Sucre ; . . . 44 kilog.
Eau. 44 litres.
Eau-de-vie d'Andaye.
Esprit d'anis. 3 litres.
— d'amandes amères 3 litres.
— d'oranges fratcbes 1 litre.
— d'angélique (racines) 5 litres.
— de citrons. 1 litre.
Infusion d'iris. ....«•••.. 1 litre.
Alcool^ sucre et eau comme pour le ceDt-3ept ans.
AmélioraiiQn des Liquides. 16
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Eaurde-vie de Dantzii^.
Esprit de caDDelle • . • . 4 litres»
— de coriandre. . 5 litres.
d'amandes amères 1 litre.
— d'ambrette 3 litres.
— ^ de cardamome mineur. • • ^ . • 1 litre.
Alcool^ sucre et eau comme pour le cent-sept ans.
Battre ime feuille d'or par litre, avec un peu de sirop et ajouter à chaque bouteille.
Fkur d^oranger.
Esprit de Ûeurs d'oranger. 22. litres.
Alcool, sucre et eau comme pour Tanisette.
Framboises.
Esprit de framboises 22 litres.
Alcool> sucre et eau comme pour Tanisette.
Colorer en rouge.
Huile de kirsckwasser.
Kirsch à 50 degrés . • . 18 litres,
Ef^prit de noyaux d'abricots. • . • . • 4 litres.
Ëau de fleurs d'oranger. 1 litre.
Alcool, sucre et eau comme pour Tanisette.
Menthe.
Esprit de menthe poîTrée. 22 litres.
Alcool, sucre et eau comme pour rauisette.
Moka.
Esprit de Moka 14 litres.
Alcool, sucre et eau comme pour le cent-^pt ans.
Noyaws*
Esprit de nojraux dWicots. 10 UtM
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£sprtt d'amandes amères. •••••• 6 lUi^s.
^ de noyaux de oeriios 6 Uires.
Alcool, sucre et eau comme pour Tanisette.
Euile (Fœillets.
Esprit d'oeillets 20 litres.
— de girofle ^ % . , « 2 litms.
rAkool^ sucre et eau comme pour Tarnsette^ Ci^rer m rûugSt
Purfait-amouT*
prit de eilroBft. • • • » • • • '4 litres.
d'oranges. 4 litres,
de eoriandre. ^ • • 4 litros.
— d'anis 2 litres.
Alcool^ sucre et eau caouoe pour Je ceai-sqpit an& Gokmr en^roiage.
MmU de rhum.
.Rhum à 50 d^grés^ ^ 22 litres.
ificool^ sucre et eau comme fKmr Tanisette.
Colorer en jaune foncé avec le caramel.
Huile de roses.
'Esprit de roses • # 2 litres.
Alcool, sucre et eau comme ^ our Tanisette.
Colorer euTose.
Crème de thé.
Esprit de thé 22 litres.
Alcool^ racre et eau comme pour Tanisette.
Vespétro.
:Esprit d'anis 4 litres.
— d'ambrette 2 litres.
— d'anisette. . 1 litre.
— de carvi • 3 litres.
~ de coriandre» fi litres.
Esprit de daucus • « • 1 litre.
— de fenouil de Florence. • • • • • 1 litre.
— de citrons. 4 litres.
JJQUEUES SURFINES. — UQU&URS DE TABLE. ]
Les liqueurs surfines et les liqueurs de table ne varient entre elles que sous le rapport du choix des i substances employées à leur fabrication^ des soins qui i 7 sont apportés et de la qualité de FalcooL Les li- i aueurs de table, étant supérieures aux liqueurs sur- : fines, demandent un choix minutieux de tout ce qui les compose, et des artistes pour harmoniser les parfums. Elles sont rarement achevées d'un seul coup. Les bons praticiens les mettent en fùt^ et les dégos- < tent de temps en temps (à IS jours d'intervaue) , pour s'assurer de la combinaison et y faire les corrections jugées nécessaires. On n'y met pas de sucre ' de fécule. Les doses d'alcool, de sucre et de parfum sont les mêmes. Ëlles sont à peu près invariablement celles-ci :
Esprit distiUô 36 à 40 litres.
Sucre 50 à 60 kilog.
£au. 25 à 30 Utres.
Le mode de fabrication difi'érant de celui des liqueurs communes et fines , nous sommes obligé d'indiquer la formule pour chacune d'elles.
Anisette de Bordeaux.
Badiane (semences).
Anis vert
Fenouil de Florence
500 çram.
500 gram.
500 gram.
500 gram.
100 gram.
2 kilog.
Coriandre Sassafras.
Âmbrotte.
Ecorccs de citrons sèches ou 15 citrons frais
500 gram.
40 litres.
Alcool
Pilez le tout grossièrement^ faites macérer pendant 48 hrares dans ralcool^ ajoutes 22 litres d'eau^ dis* tiUes an bain-marie* Rectifiez en ajoutant 20 litree
d'eau et retirez 38 litres d'esprit parifumé; conservez en fûts pour vous servir au besoin ; mais pas avant un mois de distillation. Alors, vous pouvez Xabrîquer YOtie liqueur comme suit :
Faites fondre votre sucre (50 à60 k.) dans Teaubouil- JfiniB (25 à 30 litres), le plus rapidement possible, afin d^ayoir un sirop Uanc^ et, après refroidissement^ mélangez le tout, pour avoir 100 litres de liqueur; colles et filtres.
Ajoutez^ eau de fleurs d'oranger ^ 2 litres et demi»
Comme nous renverrons à cet article, on devra se rappeler que la fleur d'oranger ne s'ajoute que dans Tamsette seulement, à moins d'indication contraire.
Ces .Uqueurs pèsent ordinaiiiemeat de 20 à ^4 degréft^u pèse-sirop.
Cfém d'amgéliqw.
Angélique {racioes). • • lkil.500 gram.
— (semeDces) « • lkii.500 gram«
Coriandre • • • • 250 gram.
Fenouil de Florence. 250 gram.
Alcool à 85 degrés • • 40 litres.
Opérez x^omme pour Tanisette.
Crém de c&eti.
Semttoee de céleri. « 2lLil.500 gram.
Daucas de Crète « «\ 150 gram.
Ëcorefê fraîches de citrons. « • « 150 gmm,
. Alcool à Sddegeés^ liO HIroi.
JLigpmr de la Grande-Chartrease, Cette liqueur se fait blanche, jaune ou verte. Blanche :
Mélisse citronnée • • 300 gram.
Ilysope. 200 «ram.
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Génépi des Alpes. • • • 200 gram.
Angélique (semences). 150 gram.
Calamus aromaticus • • 50 gram.
Cardamome mineor. •••••••• 40 gram.
Cannelle. ••••• 50 gram.
Hacis. ••••• 50 gram.
Girofle.. ••••••••••••• 4<) gram.
Muscades.. 30 gram.
Alcool à 85 degrés. . • • 45 litres.
Il ne faut que 46 kilog. de sucre pour cette liqueur. Pour le surplus^ opérez comme ci-dessus.
Jaune :
M6me recette que la blanche en ajoutant :
Cannelle de Chine • • 40 gram.
Fleur d'arnica. • •••••••••• 30 gram.
Coriandre • 1 kilog.
Cardamome majeur 15 gram.
Balsamite. 125 gram.
Safran 5 gram.
La quantité d^alcool est pour cette liqueur de S5 litres^ et celle du sucre de 36 kilog. seulement. — On colore avec le salran.
Verte :
Mélisse citronnée sèche* •••••• 550 gram.
Hysope fleurie sèche. . •«••«•• 300 gram.
Menthe poivrée sèche. 300 gram.
Génépi des Alpes. 300 gram.
Balsamite. .«a*.* 250 gram.
' Bourrache* «•••.«••..«• 125 gram.
Thé noir,, 100 gram.
Myrrhe •••••••• 30 gram.
Angélique (racines) • • . • 100 gram.
— (semences) • 150 gram.
Bourgeons de peaplierbaumier. ... 30 gram*
Fleur d'arnica. • . • • • 25 gram.
Cannelle de Chine 25 gram.
Mdcis 20 gram.
Thym •••••*•• 25 gram.
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Fleur de lavande. •••••«••• 30 gram.
Alcool à 85 degrés. •••••••• 65 litres*
La dose de sucre est de 36 k. — Colorez en vert. Opérez comme ci-dessus.
ChinorChim.
Esprit de caBnelle de Ceylan 3 litres.
— d'amandes unères • • 1 litre.
— de semences d'angôlique. • • • 50 centll.
— de girofle. « 50 centil.
— de muscade 50 centil.
— de macis 50 centil.
Alcool à 85 degrés. • • • • 34 litres.
Opérez comme ci-dessus^ moins la distiUatioii. Colorez en jaune foncé.
Curaçao.
Ëcorces vérital»les de cura^ 6 kilog«
Zestes d'oranges fraîches 60 fruits
Macis • • 30 gram.
Cannelle de Geylan. • • 100 gram.
Alcool • 55 litres.
Opérez comme ci-dessus. — Colorez en jaune.
Elixir de Garas.
Safran gàlinais 65 gram.
Aloès succotrin.. 125 gram.
Cannelle de Chine 150 gram.
Myrrhe 100 gram.
Girotle 65 gram.
Muscades 60 gram.
Alcool à 85 degrés. • • 38 litres.
Opérez comme ci-dessus. Colorez en jaune d'or et
faites votre sirop avec de Tinfusion de capillaire du Canada (1 kilog.).
LiquisuT du Mézmo.
Gamomille. romaine. 450 gram.
Daucus de Crète • • 1 iOlog.
i8S liiQiîEtms. '
Ccorees sèches de citrons. • ; • • * 300 ^am«
Unscaties 125 gram.
FeuiUcs d^oraiigen ^ 125 graoï.
Graines de geoièyre. 125 grain.
G f 1 1 lies de coriandre 125 graift.
Henilie poivrée. • ^ • 125 gram.
Cardamome. 25 gram.
. Mmsh it • 25 gram.
lOraities d'amt>rette. SO^ram.
Alcool à 35 degrés* ^ « 40 litres.
Opér^atMmme ci-dessus. Colorez en jaune d'or. Crènie de noyam de thaiàbôurg.
Noyanx d^abricotg. .
"Noyaux de cerises. • Amandes amères. • Gannelle de Ceylan.
Girofle
Akooi.
3 kilog.
2 kilog.
1 kilog.
150 gram.
50 crram.
â6 iUres.
Opérez comme ci-dessus et ajoutez un litre d'eau de floues d'eraugprp
San verte de MarseiUe.
Esprit de cannelle 7 litres.
— de coriandre. • . • • . . • • 5 litres.
— de carvi A litres.
— de menthe 3 litres.
— de citrons. •».»...••• 7 litres.
— d'oranges» é • 6 litres, «kooi. .... ^ ..... ^ ^ ^ « 4 Utres.
Opérez comme ci-dessus, moins la distillation. Colorez m ^vert-pré.
Ve$pétTo d0 Mcntpellier.
Esprit d'ambrette. ^» .» 1 Utrt.
^ d'aneth 3 litres.
^* d'anis. 3 litres.
— de carvi*. 6 litres.
~ fde coriandre. . . . é . . >. 6 Mires.
~ deJauooa, ^ ^ >. 2 litres.
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Esprit de citrons 3 litres,
— de fenouil.. 3 litres!
Alcool à 85 degré* 13 u^res]
Opérez comme ci-dessus. Colorez en jaune.
Crème des Barbades.
Zestes de 100 citrons frais.
Zestes de 25 oranges fratches.
Cannelle de Ceylan 25 gram.
Macis 25 gram«
Alcool à 85 degrés 40 litres.
Distillez et opérez comme ci-dessus.
Crème de genièvre de Hollande.
GonièYre vieux 65 litres.
Opérez comme ci-dessus^ avec 2S kilog. de sucre seulement.
Marasquin de Zara.
Ëau de marasquin • • • 20 litres.
Eau de fleurs d'oranger» • i 1 litre.
Eau de roses 1 |Ure.
Esprit d'amandes amèreSé •••«.• |1 titre.
Aleod à 85 degrés éOlttres.
Opérez comme d'usage.
BjosqUq de Turin.
Amandes amères. ...... ^ . . 1 kilog.
Noyaux de cerises. • 1 kilog.
— d'abricots 2 kilog.
Coriandre , 250 gram.
Feuilles d'oranger 200 gram.
Alcool à 85 degrés 34 litres.
espérez comme^ci^lessus. Puis^ ajoutez :
Esprit de roses. . , . . ^ 6 litres.
— de cannelle 50 centil.
— de fleurs d'oranger. 1 litre,
— de muscades. . , 25 centil.
Colorez en rose clair. Collez et filtrez.
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I.IQUBUBS PAR INFUSim
Les liqueurs parin&ision sont celles qui sctfttfailes ayeo dés substances qui ne sont pas susceptibles de
céder leur parfum par la distillation ; telle est la vanille, et celles qui se fabriquent avec les fruits dont on veut conserver la couleur ; ce sont des ratafias. EUes se divisent comme les autres^ en ardmaires, fines, surfines et dwbles^
XIQUBCBS ÛEDXlfÀIBXa.
Ces liqueurs scmt ccmposées de la m6me manière
e les autres, c'est-i-dire, avec les mêmes quantités e sucre et d'alcool. Nous allons donc nous borner, pour ne pas nous répéter, à indiquer la quantité ^de parfum pour 100 litres. Il est bien entendu que Ton augmente ou que Von diminue la quantité d'alcool en raison de celle de Tesprit parfumé (Foir page 175).
7afiî«8.
JpfQSioii de vanille. • « « ^ • ^ • » « 1 litre. ^ decaoneile # « • . • SOeeatU.
Colorer en rouge.
Jrou de noix.
•JnAurfon de brou de noix vertes. ... 15 litres.
l'Esprit de muscades. , • • • 50centih
IdIusIoq de tnacis. 25 centil.
decaQoelle. • , • 25 ceati).
Cassis.
lDfusi<Ai prenlère. .20:iilM.
fou 2« 28 litres^ ou 3« 36 litres)
InftiRion de mads * . • • 25 centil.
Frartàmêes.
Infusion de framboises, 15 litres.
— * de metises nelres^u^eassis. • • 4 litres.
LIQUEURS ^EAU-FINES. Mi
E$àkda.eûmggL
Suc de coinf^s. 7 litres.
Esprit de girofle 50 ceatil.
— de macis. 25 reotil.
— de muscades 25 centU.
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Vimille. — {Voir page 178.)
Infusion de vanille . ». • • • 3 litres.
— de cannelle SOcentih
Cûlorei eu rouge.
Emle de violette.
Infusion d'iris 5 litres.
Eau de roses • • 1 litre.
Colorer en Tiolet.
Bttter.
Ecorces de curaçao , 7 litrest
Calamus aromaticns 250 gram.
Aloès siiccotrin. •••••••••• 250 gram.
Bois de FerDamboue« ••••«••• 2 kilog.
Alcool à 85 degrée 56 litres.
Eau « 44 litres.
On fait infuser toutes ces substances dans Talcool^ au bain -marie et à chaud pendant 4 heures ^ mais sans distiller. Après refroidissement^ on filtre sans h coUer. .
Bilter par eçctrait.
Extrait de bitter 4 flacons.
Infiision d'oranges Tertes (10 zeistes dans 3 litres d'alcool^ inftisé pendant 6 à 8 jours). 3 litres.
Alcool et eau comme ci-de6sus«
Brou de noix.
Infusion de brou de noix vertes* • • • 25 litres.
Esprit de muscades 35 centil.
— de cannelle 20 centil.
Ratafia de cassis.
Infusion de cassis première 28 litres.
Infusion de framboises • 6 iitres.
Eau de roses » • . • 1 litre.
Ratafia de cerises.
Infùsion de cerises. • • » 28 litres.
Infusion de merises • • • 7 litres.
E^rit de noyaux 4 litres*
Ratafia de framboises.
Infusion de framboises. . • 18 litres
*^ de cassis » 2 litres.
— de merises • • • • • 3 litres.
Ratafia des quatre fruits. *
Infusion de cassis première, . • • • • 8 litres.
— de cerises • • • • 8 litres.
— de framboises 8 litres.
— de cerises • • • 8 litres.
— d'iris. 1 litre.
Ratafia de coings.
Snc de coings 10 litres.
Esprit de girofle. . 50 centiL
— dccariDélle 30 centil.
— de macis 25 centil.
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Vqnille. — {Voir page ISO.)
Infusion de vanille « • 7 litres.
Colorer en rouge.
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Huile de violettes.
ItoftisiOD d'Lrisv 10 litres.
Eao de roses 1 litre.
Esprit de girofle ; • . 50 centii.
Eau de fleurs d'oranger 50 centii.
Colorer en violet.
Bfou dé noto wrtes.
Infusion de brou de QOix^ dO litres»
— de cannelle. 50 centii.
— de muscades. . • 35 oeoilL
Aato/ia (te ca$m.
Infusion première • • • 34 litres.
— de rran]i>oise&«' 7 litres.
Eau de roses 1 litre.
Infusion de macis • • . • . 25 centii.
Ratafia de cerises.
Infusion de cerises. 34 litres.
— de merises. 10 litres.
Esprit de noyaux. • 5 litres.
Ratafi^a de framboises.
Infusion de framboises . 24 litres.
— do merises 10 litres.
— d'iris. . 50 centii.
Ratafia des quatre fruits.
Infusion de cassis première. • • . • • 12 litres.
^ de cerises • • • 10 litres*
— de framboises 12 litres.
— de merises • • • . 10 litres.
— dlris 1 litre.
Ratifia de coings.
Suc de coiQgs. 14 litres.
Esprit de girofle. • . • • # 50 centii.
Améitot'alion des Liquidés, 17'
Oigitized
IIQUBCRS.
Esprit de macfs. •
— de muscades
— de caDoelie.
40 centil.
35 centii.
40 ceatil.
LIQUEUBS SURFUŒS.
La fabrication de ces liqueurs est absolument la
même que celle des liqueurs fines, si ce n'est qu'on augmente les infusions d'un cinq[uième et qu'on ne prend que celles de choix.
Les doses de sucre et d'alcool sont les mêmes que celles des liqueurs surfines, mais Talcool pour la I plupart est remplacé pat les infusions (Voir page i
Les liqueurs doubles contiennent environ le don- I ble de parfum et d'alcool des liqueurs ordinaires, i elles se composent comme suit :
Parftiin, les deux tiers de celui indiqué
pour les liqueurs ordinaires. • « • • »
Alcooi à 85 degrés 50 litres.
Sucre • • • 25 Icilog.
11 est inutile que nous donnions les recettes, ce ne serait faire que nous répéter ; il suffit de doubler les doses indiquées aux liqueurs ordinaires, ou à. peu prèsj l'eau exceptée {Voir page i7S).
Il y a un nombre eonsîdérahle de liqueurs nouvelles ; mais il n'y en a que bien peu qui jouissent de la vogue du consommateur. Les plus estimées sont la liqueur hygiénique de Raspail, le Déranger, rOued-Allah^ la liqueur de RicheUeu. Voici les meilleures formules connues :
LIQUEURS NOUVELLES
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Li<^euT hygiénique de RaspaiL
Sommités sèches d'angéllque 800 gram.
Ractses d'angélique 800 gram.
C&lamus aromaiicus, • • 200 gram*
Hyrrbe 100 gram.
Cannelle • • 110 gram.
Aloès 50 gram.
Girofle. • • ^ 50 gram.
Vanille 50 gram.
Muscades 25 gram.
Safran. 3 gram.
Faire- infaser le tout à une chaleur douce si c'est possible y pendant quinze jours au moins , en ayant
soin d'agiter de temps eu tomps^ décanter, passer au tamis et opérer comme d'usage sans distiller. Coller et filtrer.
Pour avoir cette ligueur incolore, il faut la distiller ; alors on est forcé de supprimer la vanille.
Liqueur de Bérùnger.
Amandes d'abricots 2 kilog»
— amères. 1 Ulog.
Bois de sassafras « 250 gram.
Ambrette « - • • 250 gram*.
Montbe poivrée 250 ^tam.
Alcool 30 litres.
Sucre , 40 litres.
^ Opérez comme d'usage^ collez et filtrez.
OuedrAllah.
Balsa mite 250 gram.
Menthe poivrée. •« •»«• 250 gram.
Anis vert. «.•«••.,••••. 250 gram,
Ambrctte 250 giam.
Sassafras 250 gram.
Fleur d'arnica. . 50 gram.
Cardamome mineur. 50 gram.
Calanius iromaticus. 50 gram.
Racines d'angé|iqu6. « k • gr$w*
Amandes amères. 500 gnun. {
Mélisse. 250 gram. I
Alcool ^outres.
Sucre • « • » . 35 kifa|g.
Opérez comme d'usage.
Ligueur de Bichelieu. I
Amandes amères. 500 gram.
Balsamite. . . . 500 gram.
. Hysope fleurie. •. •* 250 gram. *
• Marjolaine. 250 gram. I
Mélisse. 125 gram. l
Anis étoilé. 300 gram. |
Graines .d'angélique i . • 250 gram. |
Coriandre * • • • 500 gram. |;
Zestes de 20 ciirons Teria.
Canuelle. . • • • 50 gram.
- Macis. . • 4 • 40 gram.
Fenouil de FlorQOoe.. 500 gram.
Alcool.- i ........ 40 litres. il
Sucre*. 35 kilog. i
Opérez comme d'usage. —.Laissez la liqueur inco- i lore. ^ '
LIQUfiUaS FAQRIQUÉBS SAKS.VBU Kl DISIILUZION.
La difficulté que Ton éprouve pour se proeufer de
bonnes substances propres a faire des esprits parfumés, la lenteur du procédé de distillation, et plus encore la perte qin résulte d'aune double distillation, ont fait rechercher le moyaa dd^se passer du secours de la distillation.
En eftet, et plus que jamais, la distillation devient onéreuse : chaque distillation produit 5 à 6 p. 100 de perte avec les âlcools de vm, et les 3/6 d industrie perdent près de 8 p. 100. De telle sorte qu'en distillant iOO Utres d'alcool du Nord une j^remière fois, à 95^, on ne. retirera que 92 litres ; et n on rectifie ces 02 litres, on n'en n'obtiendra plus que Bt, ce qui constitue une perte sèche de 15 p. 100.
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Nous livroxtô ces obs^rvatious à ceux qu'elles intéressent, en iesi.iuYitaut à foixe dds expérieuees comparatives qui seront ' d'ftutant plus importantes
qu'elles peuvent conduire à trouver le moyen de remédier à une perte qui est peut-être une cause de ruine parmi les distillateurs cjui comptent travailler avec un béuéticebrut dç ^î>.p. iOO, tandis qu'en réar jlitéy il se tifoùve réduit par le fait comme ci^dessus.
n 7 a deux modes de fabrication 4es iiqueurs sans feu et sans distillation : l'un est celui qui consiste dans remploi des huiles essentielles de jilantCwS, racines, semences, etc.; l'autre dans remploi de parfums chimiques composés .pu extrait^, hoxn de nous la pensée dé çonsjBillercés modes de fabrication comme èxcliisifs^ au contraire ^ nous déclarons bien haut, que jK)ur les liqueurs surfines et les liqueurs de table, il est impossible de se dispenser de disliller ;maiscomme le^ liqueurs que Ton consomme dans les cafés, chez lé marchand de vin, ne sont que des liqueurs ordinaires oû fines> ofL peut parfaitement opérer sans distillation , pourvu que Ton emploie un bon procédé. " Nous av'ons essayé les hmXL essentielles qui sont recommandées par certains théoriciens^ et nous n'avons obtenu qu'un très-mauvais résultat. 11 nous a donc fallu rechercher dans des combinaisons nouv^es^ dans des composés, le moyen de paralyser les kiconvénients que nous offrait ce procédé^ et nous avons reconnu que les extraits possédaient une supé* riorité incontestable sur les huiles essentielles quon rencontre dans le commerce, même quand elles sont de bonne qualité, à plus forte raison quand elles sont altérées^ falsifiées ou rances.
LIQUEURS FAITES PAR ESSENCES
' Les liqueurs fabriquées avec les huiles essentielles ou esseuces de plantes, sont très-inférieures à celles faites par la distillation. On ne saurait guijre obtenir que aes produits trèsH)rdinaire8 par ce procédé^
îH^tiMe mialîté et d^une garde difficile; car, ^eUe Sûit là màbièfé'de^ef^fiibHqnet^ dlesTancisseï^
Sromptem6nt/^es*îiqiieîirs*îaisSeiAHiiïe impressioû 'âcreté persistante dans la. bouche^ qui les fait distinguer au consommcitëiif leîmoinshahile.
Les doses de sucre et d^alèbol sont les mêmes grie -pour les liqueurs fabriquées par distillation ; quaùft m parfum , c'éèt ptoemetttl ete^init)letnèiit de Tttuiîô <8$fienâel}e. Ainsi ^ pcmr faire iOO 4i(res^' d^aiiisett^ Commune, on prend t50 gtammes d'essence d'anis.-^ "Pour faire 100 litres de noyaux/ on prend 50 grammeîs ^'essence de noyaux, et ainsi de suite. — No\is notfe ^penserons donc de donner ces formules que toiitl^ monde connaît. D'^iUéurs^ étiaduu les varie à sp^
• ^La fabritatîoti des liquettrs a%'ec des huiles e,ssOTlielles est vieille comme le monde et elle est décrite^, plus ou moins longuement, dans une foule de petileâB •Brochures à l'usage du colpotiage; on la trouvie dants "fcs pffospectus des parfumeurs, ét même daià4(d •almsoachs; il serait 'aàiâ)tenîent'iyutilé de la rep^ ftuire ici. ' î ; .
Nous allons passer aux liqueurs par extraits qui sont les meilleures après celles faites par ç^tilla^Uo^L.
XIQUEURS PAR .EXTRAITS.
JYoir. aux produits, mologiques.)
Ces liqueurs^ quand elle? sont préparées avec soin, 'Offrent un graud avantage, sont cr une garde facile rôt d^une bonne qualité. On peut Mve ureo les extrûitis des liqueurs ordinaires, des liqueurs demi-fines^ des liqueurs fines et surfines.
Les doses d'alcool, de sucre et d'eau sont les 'mêmes que pour les liqueurs faites par distillation. •L'esprit distillé est remplacé par pareille quantil^ d'alcool. Pour te coloration, voir aux Lùpmrs <Rl-
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LIQUEURS ORDINAIRES
Ces liqueurs se préparent comme il suit
Tarfum ou extrait concentré d'aoisette. 3 flacoos»
Alcool. n « . 25 litres.
Sucre. 13 kiîog,
JEiw«: '•..w • 70 litres.
Opérez comme d'usage. — Collez et ûltrez.
Pour toutes ]es autres liqueurs c'est la même
marche. 11 suffit de substituer un exirait concentré quelconque à celui d'anisette^ soit : chartreuse, cassis^ curaçao^ angélique^ noyaux ^ bitter^ raspail^ soit ^tttMloe
LIQUEURS. Xmili-FINES.
La ftmhule générale de ces liqueurs est la même que celle déjà indiquée pour les liqueurs par distilàtion. Voici les recettes spéciales de celles qui peuvent varier. Nous n'indiquons pas les doses de sucre, d'alcool et d'eau^ elles sont connues {Voir page 178).
Anisette.
Extrait concentré d^misettc 3flaconsl/2
Eau de Heurs d'orar<ger 1 iitre^
Le .sucre^ ralopol^Iieau» comme d'usage.
Cassis.
Extrait de cassis. 3 flacons 1/2
Eau de roses. . . ^ « • « 1 litre.
^MMiploie du vin du Midi en fMe d^eam pour
colorer la liqueur, et on*se sert 'plusccoliomiq[uement de la teinte bordelaise ou de {a couleur cassis.
Curaçao.
Extrait concentré 3flaconsl/2 i
Rlium. k ♦.,,2 litres.
E:itrait de menthe. 3flaj50D8iyi ^
' Noyauùc. ' ' * «
Elirait de noyaux. 4 « • 3ttieon8l/2
Eau de fleurs d'oranger 1 litre.
. Extrait confieotr^* r , , 3 <
Extrait de Raspaa. .' &flaeoasl/2
Extrait de roses. . • .\^'%-*\ % 3flaeoQ8l/2
Extrait de ycspètro.'v . 'V • « • 1 . • . 3 flacons 1/2
Pour la couleur^ voir aux Ligueurs par dtsUUaHm. \
LIQUEURS li^US.
Mêmes doses d'alcool, de sucre et d'eau, que pour les liqueurs^par distillation. On remplace ici comme dans les précédentes formules, l'esprit distillé par mxe pareille quantité d'alcooL (Voir page 180.)
Anisette.
Extrait d'aiâseite. 4 flacons.
Eau de fleurs d'oranger, 1 litre. ,
Infusion d'iris. 2&centlK
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Cassis.
Extrait de cassis. • « 4 flacons.
Eau de roses 1 litre.
Infusion d'il is 50 centil.
On emploie du vin au lieu d'eau pour faire fondre le WCI6 et colorer. Le vin noir de la Loire est le meilleur, (ki emploie également la teinte horddaiee et la eovieur cassis.
Curaçao.
Extrait de curaçao 4 flacons.
Infusion d'oranges fraîches 2 litres.
{L'^infusion «e fait avec les zestes de 4 oranges par litre d'alcool à SS"*.) On laisse infuser 10 à 12 jours.
Eaïunde^ d'Andaye.
Eitrait 4l'eau-âe-¥ie d'Anda^je. « • • • • 4 flacons. ^iafaaisD d'kis « • . SO ^uM»
Eau'de^ie de Daintskk*
Extrait d'eau-de-Yîe de Dantsidu • • 4 flacons. Eau de fleurs dVapger 50 centil.
(Ajoutes de Tor baituayec du sirop^ une fetillle pair utre.)
Crème de menthe.
Extrait de menthe. 4 flacons.
Crème de noyaux.
Extrait de noyaux 4 flacons.
Eau ûe fleurs d'otanger« ... . • . • . \j2 Litre.
Huile d'mllets^
Extrait dViUets.. : 4 'flacons.
hifasion de girofle. . 1 litre.
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'Parfait-aximLT.
Extrait de parCait-amour 4 flacons.
IiifusioD de citrons (xestes de 10 citrons dans 3 litres d'alcool) 2 litres.
Hvik de roses.
Extrait de roses, 4 flacons»
Eau de roses • • 1 litre.
BaspaiL
Extrait de Raspail 4 flacons.
Vanille.
Extrait dû taisiUe. 4 flacons.
Vesp&ro. i Extrait de vespétro 4 flacons* ;
Toutes les autres liqueurs se font de la même ma- i nière. — On peut à la rigueur se passer des parfums
qui sont ajoutés aux extraits^ mais les liqueurs sont i
moins complètes. f
LIQUEURS SURFINES. .1
Ji
Pour ces liqueurs on emploie 4 flacons 1/2 au lieu de 4. — Alcool^ sucre et eau comme aux autres re*
celles de liqueurs surfines. ]
Bouchage. ^
On se sert encore généralement de cire-goudron ^
Eour enduire le bouchon et la partie supérieure des t
outeiUe^; dans rintention de soustraire le bouchon j
et le liquide au contact de Tair* Cesl une pratique 3
excellente pour le vin, mais très-vicieuse pour les ^ spiritueux, en ce que le goudron tombe dans les liqueurs lorsqu'on les débouche ; ensuite, si les bouteilles sont exposées longtemps à la chaleur^ le gou- {
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dron se liquéfie^ s'attache aux mains et les salit. Le
goudron étant soluble dans Talcool s'il y a une fuite du liquide à travers le bouchon^, la cire se dissout et le liquide s'écoule et se vaporise. Nous conseillons de remplacer ce bouchage dégoûtant par les capsules; gui n'ont aucun des inconvénients que nous venons de signaler.
L'emploi du goudron doit être surtout proscrit du bouchage des liqueurs qui sont susceptibles d'être exportées dans les pays chauds, car il se fond très-faoUement et gâte tout ce qui renvironne.
Appareil à capsiUer.
L'usage des capsules nécessite l'emploi d'un appareil pour les fixer. On en a imaginé de diverses sortes^ mais aucun ne vaut le prix qu'il coûte : on peut même dire que plus ils coûtent et moms ils valent. L'appareil, le plus mmple que nous sachions et qui est généralement employé, c'est une pédale et une corde qui se dispose d'une certaine manière sur la capsule. Cela prouve une fois de plus que ce qui est le plus simple est le meilleur. Avec cet appareil^ un ouvrier peut capsuler jusqu'à 100 bouteilles à l'heure.
Capsules.
Tout le monde sait qu'une capsule est une sorte de coiffe en étain poli et travailfe qui se place sur la
bouteille, recouvre le bouchon et embrasse le goulot iusqu'au bas de l'anneau où elle se ferme à l'aide de l'appareil à capsuler.
Pour qu'une capsule soit bonne, il faiït qu'elle soit en étain pur^ bien polie^ pas trop épaisse et appropriée â. la forme des goulots.
204 VINS DE LlQUEUaS-
TINS DE LIQUEURS
Fabrication, — Conservation — Clarification. — Vins de Bipieoi^ ^ d'imitation. — GonserTâtion. — Clarification. .
Les vins de liqueurs sont des \ms fabriqués ; ils ne , sont pas rônrrage de la nature, mais rœiivre de • Fart, Pendant longtemps on a cm (et peut-être 7 a- < t-il encore à cette heure des gens qui croient) que le ^ vin de Madère est un -vin naturel ; il n'en est rien.
Cette est la ville de France où Ton fabrique le plus = ée vins de liqueurs et de vermout. Marseille vient J ensuite. Les produite de Cette sont très^onnus ; on y i fait du muscat, du nïadère, du vermoat, enfin^ tOBB 3 les vins de liqueurs. Ces produits ne sont pas ma»- . vais, comme vin; mais ils ont fort peu d'analogie ^ avec les types qu'on prétend imiter, lis ont même le $ défaut de se ressembler tous, et il est très-facile de , prendre Tun pour l'autre, tant ils diflèreut peu dé ' goût, de parfùm et de sève. Oa a besoin de vwr Té- | tiquette pour ne pas se tromper, à moins d-ètre dé- ^ gustateur. Ainsi, le vermout sent Talicante, seulement il est un peu plus amer ; Talicante sent le xérès, ^ lè xérès sent le madère^ et ainsi de suite. Pour peu qu'on déguste trois ou quatre vins successivement, le même arôme pâteux et lourd s'empare des organes • de la dégustation et il n'y a plus possibilité de ^ ! lin^^uer l'un de l'autre. Cela lient à la nature des < vin^ employés et au mode de fabrication qui est in- ; suffisant et incomplet*
Les vins de liqueur proviennent soit de raisins ' mûris naturellement ou artificiellement, soit de moûts ^ ou de vin préparés à cet eifet. On donne le nom de vin de liqueur aux vins qui contiennent ime portion | de sucre non décomposé et une forte portion d'al- '
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cool; soit que ces résultats soient obtenus par la maturité et la fermentaticn naturelles^ soit qu'elle soit le Eésultat d'un travail ou d'une combinaison.
n n'y a en France que Rivesaltes, Frontignan, Lune! et Haraussan, qui produisent des raisins mûris naturellement, ceux de Grenache et de Maiiabec (Py- . rénées-Orientales), et quelques autr^es de mince im* px)rtâ£ice et de médiocre qualité.
Fabrication^
11 y a un grand nombre de formules ou recettes de vins de liqueurs; elles varient selon les localités et la saison. Nous aUona passer en revue les principales et les plus £su)iles.
formule. — Laissez bien mûrir le raisin, cueillez-le, faites-le sécher pendant quelques jours au soleil^ foulez et pressez pour obtenir le jus. Sur une quantité déterminée de vin blanc, ajoutez de ce jus qui n'est qu'un sirop de raisin, et laissez mûrir en futailles. Le maximum du jjis ajouté ne doit pas dépasser 30 p. iOO.
2^ formule. — Cueillez le raisin, foulez, pressez-le,
désacidifiez le jus en y mettant do la craie lavée, faites évaporer une partie du jus à consistante de sirop (30 à 32**) et mêlez à du moût jusqu'à ce qu^il pâe lô à 20"" B. Laissez vieillir dans un fût légèrement méché. La proportion du sirop ajouté varie de 20 à 30 p. 100.
3® formule. — Prenez du vin blanc doux, ajoutezy un quart d'eau- de-»vie vieille et 10 p. 100 de sucre; mettez dans un fût et conservez.
Gomme on le voit, on peut varier les fabrications à llnlini, en ajoutant un peu plus ou un peu moins de jus, de sucre ou d'alcool, en concentrant plus ou moins le moût, etc.
Pour éviter la coloration il vaudrait mieux faire évaporer le moût tont entier jusqu^à consistance de 16 ou 17* B. bouillant, soit à 18 ou TXfi froid,
AnMioration des lÀquides^ IS
Oigitized
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Pour évaporer fa43Llement le moût on se sert de chaudières plates en cuivre étamé^ de 25 à 30 centimètres de profondeur, et engagées dans un massif
de maçonnerie, dont le fond est disposé en pente de i oa 2 centimètres, pour permettre Técoulement du liquide que Ton fait sortir par un gros robinet placé à Tune des deux extrémités.
On ne met que 12 à 14 centimètred de moût^ on écume et on met 3 ou 4 blancs d'œùfs par hectolitre^
{)0ur opérer la clarification ; mais en ayant le soin de es délayer et fouetter dans un peu de moût froid ou d'eau froide.
Plus révaporation est lente^ plus le moût est coloré.
Il est indispensable, dans les années froides, où le
vin est acide, de jeter dans la chaudière un peu de charrée (cendre de bois lessivée), pour soustraire l'excès d acide, bans quoi le vin serait de mauvaise qualité et agacerait les dents.
Consei^ation.
Il est facile de conserver les vins de liqueurs ; seulement, il arrive parfois qu'un mouvement de fermentation se prononce dans ceux trop faibles en alcool et fabriqués avec des vins contenant du ferment en excès; il faut^ alors, y ajouter de l'alcool pour les muter, et les soutirer dans des fCits méchés légèrement.
Clarification.
On soutire les vins de liqueurs quand la lie s'est
précipitée, et on les colle soit à la poudre anglaise, soilà la poudre des vins de liqueurs. Cette dernière es! plus active et leur convient mieux en ce qu'elle développe le bouquet.
Vins d'imitation.
Tous les vins qui ne sont pas fabriqués avec le moût de raisin prennent le nom de vins d'imitation (on les appelle très-improprement vins factices).
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Les vins dlmitation sont généralement inférieurs aux vins naturels; ce n'est qu>.n vieillissant qu'ils s'en rapprochent ; mais, comme ils sont faciles à faire et qu'on les obtient au prix le plus bas^ il s'en consomme une grande quantité que roa confond avec les vins natureâ quand ils sont fabriqués avec soin. Que le mot fabriqué n'effraie personne; le fameux vin de Tokai, dont on parle si souvent, n'est cpi'un vin fabriqué : c'est un vin de paille qui est bien loin de mériter sa réputation. On fera en France des vins qui le vaudront quand on le voudra et qui pourraient être meilleurs ; mais^ comme dit Lenoir : a Tout pron priétaire de vignes pouvant en faire^ le vin de » paille ne vaudra jamais, pour beaucoup de gens, » le Tokai du Métés-Malé, dont ils n'ont jamais » goùté.«... Le vin que boit un empereur est toui> jours ce qu^U y a de mieux, ainsi que son méde- D dn. I»
Yoici les formules les plus usitées pour la fabricar lion des vins de liqueurs d^imitation ou artificiels.
Les doses sont pour 2o litres.
A licmte.
Vin de Bagnols vieux. • , 20 litres.
Sirop blond de raisin. ••••••• 2 litres.
Essence d'Alicanle • • • « • 1 flacon.
Alcool à 85«' ^ 3 litres.
Versez Tessence dans l'alcool, mélangez le tout, laissez reposer pen4ani deux mois^ collez à la poudre des vins de liqueurs et soutirez après clarification. Laissez encore deux mois en fùts^ collez de nouveau et mettez en bouteilles. Après six mois de bouteilles vous aurez un vin parfait.
Vin de grenache.
Vin de Colliourc 18 litres.
Sirop blond de raisin. 4 litres.
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Alcool à 850 2 litre».
Esseuce de Grenache • 1 ÛacoD.
Opérez conmie pour l'Alicaiite.
Vin de Malaga.
Tin de Bagnols 20 litres.
Sirop blond de raisin. 3 litres.
AicooU • 2 litres.
Essence de Malaga«. • • 1 flacon.
Opém comme ci^dessus.
tluscat de Lund*
Vln de Pteardan don • • '21 titres.
Sirop blond de* raisin 2 Htres.
Alcool • . • . 2 litres.
Essence de muscat de Lunel 1 flacon.
Opérez comme ci-4essu8.
Vin de Picardan sec. .20 litres.
Sirop blond de raisin • 2 litres.
Alcool 3 litres.
Essence de Frontignan 1 flacon.
Opérez comme ci-dessus.
•Fin de Madère.
* Vin de Picardan sec 22 litres.
Sirop blond' de raisin • • 1 Ktre.
Alcool à 85» 2 litres.
Essence de Madère. • • . 1 flacon*
Opérez comme ci-dessus.
Vin de Mré$.
Vin de Picardan sec • 21 litres.
Sirop blond de raisin 1 litre.
Alcool à 850 3 litres.
Essence de Xérès. 1 flacon.
Opérez conime ci-dessus.
YBBMOUI* Sftd
Vin de Lacryma-ChrisU.
yïn de BagDols Tieux. 21 litres.
Sirop blond de raisin 2 litres*
Aleool. •••• 2. litres.
Essence de Lacryma-Christi* • • • • l flacon.
Opérez comme ci-desus*
Vin de Scherry.
Via de Picardan sec 20 litros.
Sirop (lo raisiu 2 litres.
Alcool 3 litres.
Essence de Scherry 1 flacon.
Opérez comme ci-dessus.
Vin de Totoî.
Vîn de Bagnols très-vieux. . ^ . • . 20 litres. Sirop blond de raisin. 3 litres.
Alcool 2 litres.
Essence de Tokal • . . • 1 flacon.
Opérez coxmne ci-dessus.
Vemmt*
y m blanc de Picpoul 20 litres.
Sirop blond de raisin. . 2 litres.
Alcool 3 litres.
Essence de Tcrmout 1 tlacon.
Opérez comme ci-dessus.
On améliore beaucoup ces vins en les additionnant de 10 à 15 p. 100 de vin naturel d'Espagne de
bonne qualité. . n ^
Tous les vins fabriqués d'après les formules qui précèdent ne produisent que des vins propres au commerce intérieur de la France et à 1 exportaUon d'Europe. S'il s'agissait d'exportation aux colonies, ils seraient susceptibles de fermentation et paroonléquent d'avaries. L'expérience a démontré que ces
vins devaient contenir au moins 20 p. 100 d'alcool; Ûest donc nécessaire de modiiîer la fabricaiioa comme il rait et <piel que soit le vin & fabriquer :
Yin. . . * 19 litres.
.Sucre. • «• 2 kilo^.
Alcool à 85° • 5 litres.
Parfum ou esseace, 1 flacon.
Pour le surplus^ opérer comme il est dit ci-dessus.
La fabmeation des vins de liqueur est uu commerce
important; Texportation ayant pris un grand développement depuis quelques années. Le midi de la France s'y adonne d'une manière toute particulière; mais il faut avouer que le bon marché en a singulièrement amoindri la qualité^ et que certains fabricants de ce;tte partie de la. France rivalisent avec Paris pour faire des boissons insipides^ quelquefois sans vices ni vertus, la plupart du temps d'une sève et d'un bouquet détestables.
A Marseille, la caisse de 12 bouteilles se vend pour Texportation^ la somme de 10 fr. : elle contient environ sept litres. La caisse vide, les bouteilles^ les étiquettes, les bouchons, le papier^ la pallie, Vembailage, etc., etc., reviennent à 3fr. 70; il ne reste donc crue 6 fr. 30 pour le vin. Ceci est la belle qualité, — Quant à la qualité courante, on en rencontre à tous prix; une maison vend 6 fr. 50 la caisse de 12 bouteilles; en déduisant 3 fr. 70 pour les faux-frais^ U ne reste plus que 2 fr. 80 pour le v^n^ «soit 24 centbnes la bouteille : c'est le prix moyen du vin de Suresnes.
Cette drogue est ^si compoi^ée >: .
Vin blauc 30 litres.
Alcool. 19 litres.
Eau. .50 litrés.
Sucre. ...».«..••«•*•••«* 3 kU^g*
• Parfum* •««.«,•.••• • • • »
Soit, en tout, 100 litres.
Voici donc du vin de liqueur^ qui ne revient^ en
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1860, qu'à 33 ou 36 fr. rhectolitre et contenant 20 p. 100 d^alcool; alors quô les vins blancs ordinaires^ 60 nature^ coûtaient 40 À 42 fc
Arômes des vins de liqueurs.
Oa"emploie dans la fabrication des vins de liqueurs, d'après certaines méthodes, des feuilles de thé^ des fleurs de tilleul^ des ^ames .wndres, dont on fait des saehets qu'on introduit dans le fût par la bonde ;
on emploie également les écorces de cédrats^ de ci- • trons, d^orançes, etc. ; avec de grandes précautions on obtient quelquefois un résultat ; mais nous ne conseillons pas l'emploi de ces substances qui demaihdent une attention souteniue et ^i donnent trop ou trop pou de parfum, selàn te'teûips plus ou moins long qu'elles sont infusées. — Ensuite, elles exigent une durée trop longue; puis' la combinaison se faisant plus ou moins, il en résulte que Ton ne sait exactement^pas jDe..c[uaron. fait. Nous leur jp/ijéférons les^exp iraits, (pn aîTaocent le vin de deux mois et doni^^t 'des résultats toujours identiques, des vins plus facues A clarifier, mieux fondus et d'une saveur plus agréa- JiL^ et surtout plus naturelle , ' . ' '
Conservàtion.
Les vins de liqueurs ont besoin.de vieillir; on. doit 4onc tes conserver en fûts pendant six mois; pa?ôé *oe temps, il faut les mettre en bouteilles, ils y gagneront en finesse et en bouquet. On doit avoir soin de ^^eoir toujours tes fûts flmà% pour lies ^ps d'imitation du moins : cette i6irô|ile.9jB«oa4ii4ûf9Li^ et affine le bouquet,
Clarificalim.
Les Tins d'imitation se olariiient 'mmnoB les vins naturels avec la poudre des vins de liquem ou la .poudre a»aglai§ie. .
•8HUDFS.
SIROPS
. Il y a une formule unique pour tous les sirops, ea ce qjùi concemo Ift do$e da-i^uciro et d'eau qui est la jBème pour toos^ le- po^um seul varie. Voici cette jEormule géniale :
Blancs d'œa&«^ • • « è • • • .3
Concassez votre sucre et mettez-le dans une bassine en cuivre rouge étam^^ vërsea^y 18 liti^es d'eau et 6 litres d'eau albuminéuse dont nous' doiinons d-
dessoiis la formule ; puis, poussez vivement le feu
Eour faire évaporer Teau le plus rapidement possile, afin d'éviter la coloration du sirop, mais tout en ne le faisant pas épancher par-dessus les bords de la bassine. Arrêtez le feu aussitôt que le sirop marque Zt^ bouillant et passez au travers d'un blaiichet ou d'une chausse j puis laissez refroidir. Le sirop pèsera 36^ froid. ' *
Ce sirop sert indistinctement à faire des liqueurs -ou à fabriquer les sirops parfumés*
Quand on veut avoir des sirops parfaitement incolores pour les liquejiijrs^ il faut opérer comme suit ;
Sucre blanc 50 kilog.
Eau • ^ • 25 kilog.
Concasser le sucre, le mettre dans la bassine^ le laisser tomber en déhquoâcence et donner un bouiUon
MabriccUion des sirops;
' 8ir(yp cTç sucre.
Sucre blanc ralfiaé Eau • •
50 kWùs.
â4Utm.
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lapide pour obtenir la solution complète, puis onérer comme il a été dit plus haut, sans s'arrêter- au degiué du sirop qui ne pèsô^ aiors> gu# 28 à 30®.
Pour obtenir l'eau albumineuse dont nous venons d'indiquer l'emploi pour k ^rop de sucre^ il faut prendre :
Eau albumineuse.
OEiifs avee les coquilles • • 3 blaoes*
Eau • 6 litres.
Versez Teau peu & |>ea'et fouéttez avec un balai
d'osier^ jusqu'à dissolution complètetjj
Sirop de fleurs d'oranger.
Prenez.:
Sirop 'de sacre (el-desstts) 1 dose.
Eaa de ^enrs d'oranger triple* # • '5 litres*
Mettez Yem de fleurs d'otan^er -âaxis lo sirop au moment où il vient d'être passé à la chausse^ mélangez vivement et couvrez.
Sirop de roses.
Sirop de sucre. 1 dose.
Eau de roses trl^to. 5 litres.
Cottleiir rose. ^ 1^ litre.
Opérez comme .pour le. sirop de fleurs d'oiranger*
Sirop de mpillaire.
CapUIaire du Canada 2 JûlitS*
(ou capillaire de Montpellier^ 3 Idlog,)
Eau . • . ^ 30 litres.
Versez 6 litres d'eau bouillante sur le capillaire et laissez infuser 2 à 3 heures. Transvasez cette eau dans la bassine et remettez 6 litres d'eau bouillante 'lur votre capillaire; laissez infuser 6 heures. Réunissez k^-deuxinfusioûs^^fiUrezià^traivers^une'Cl^â^ garnie
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de papier et faîtes votre sirop avec cette eau, en agi^
sant comme il est dit pour le sirop de sucre et comme si vous opériez avec d# Teau pure.
Sirop de thé.
Thé impérial 800 gram.
^ vert 400
Opérez comme pour le sirop de capillaire.
Sirop de gomme arabique.
Gomme arabique blanctic 6 kilog.
Eau 4
Faites dissoudre la gomme dans Teau^ passez dans un linge pour enlever les impuretés, et jetez cette eau dans ie sirop de sucre bouillant. Laissez bouillir 5 minutes et filtrez. .
Sirop de gidmame.
Bacinesde guimauve sèche^blaDche et
bieu épuréo 5 kilog.
Eciu •••• 28 litres.
£au de fleurs d'oraoger 1/2 litre.
Faites bouillir dans Teau pendant 30 minutes et servez-vous de cette eau pour faire le sirop de sucre. Cuisez jusqu'à 32^ bouillant^ passez au blanchet^ lai sez refroidir et ajoutez Teau ae fleurs d'oranger.
Sirop d'orgeat.
Amandds douces. . • • 3 kilog*
— amères 3
Gomme adragante . 40 gram.
Eau de fleurs d'oranger» 50 centil.
Eau ; 28 litres. *
Jetez les amandes dans Tean bouillante et quand Idor peau sera ramollie et distendue, plaoez-les sur
un tamis et passez-les dans Teau fraîche; mondez-les
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de leur peau^ broyez-les ensuite dans un mortier ou sébille en bois en ajoutant de l'eau. Quand la pâte esttrès-fine^ versez-y de Teau jusqu'à concurrence de 14 ou 15 litres ; pressez dans un linge ou sous une presse pour obtenir le lait d'amandes ; broyez à nouveau avep moitié moins d'eau ; recommencez le pressurage encore deux ou trois fois. Cela fait, jetez cette eau sur un tamis et servez-vous en pour faire fondre votre sucre ; chauffez légèrement la bassine et enlevez du feu aussitôt le sucre fondu. — Ajoutez alors Teau de fleurs d'oranger et la gomme adragante qu'on a dû £ûre dissoudre à l'avance dans une quantité d'eau suffisante. Mélangez le tout et passez dans un tamis, de soie.
Le sirop d'orgeat se conserve difficilement, il faut le mettre au frais pour empêcher la f erjaaentation en été.
Sirop de groseilles.
Jus ou coDserye de groseilles 26 litres.
— de framboises 2
Serve^vous du jus de groseilles pour faire fondre
le sucre, cuisez 20 minutes et éteignez le feu.
Sirop de cerises.
Jus ou coûserre de cerises 24 litres.
— de cassis • 1
Opérez comme pour le sirop de groseilles.
Sirop de framboises*
Jus ou consenre de framboises. ... 24 litres.
— de cassis • i
Opérez comme pour le sirop de groseilles.
Sirop de vinaigre framboisé.
Vinaigre framboisé Il litres.
Jus ou ccTûserve de merises 5
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Jus ou oonsaire de* cassis. •.••<•!. 1 Eau ••••••••• 8
Opérez comme pour le sirop de groseilles.
SIROPS GLUCOSÉS.
Le besoin de produire des sirops à bas prix a fait imaginer de remplacer une partie du sirop de sucit imau sirop de féoule^ dans leur fabrâeatioii. Oa a toouvé le moyen d'e&< mettre jusqu'à près de moitié; mais, comme ce sirop masque moins de parlum qu6 le sucre, il faut en réduire la (juantité. Ainsi, si on met un tiers de sirop de fécule il faudra diminuer le parfum d/un quart environ et ainsi de suite.
Les sirops gAicosés^ le sirop de gomme surtout^ doivent porter cette mention sur l'étiquette ; faute dé quoi le débitant serait passible d'une amende ; car, la loi assimile la fabrication et la vente du débitant à celles du pharmacien. 11 est probable que dans un temps très-proche cette manière d'apprécier cessera j car elle est injuste au fond. En effets le débitant ne vend pas des remèdes à des malades; mais des boissons de fantaisie à des gens qui se soucient fort peu des propriétés qui leur sont attribuées par la médecine. — 11 serait aussi étrange d'aller chercher un remède chez le marchand de vin ou le limonadier que d'aller prendre un verre d'eau-de-vie ou ime tasse de café chez le pharmacien.
SIROPS ARTIFICIELS
Lorsqu'on manque de conserves ou des divers produits avec lesquels on fabrique les sirops fins, et que Ton cherche Téconomie avant tout^ on a recours aux parfums ou extraits pour fabriquer des sirops dits^artificiels. La formule devient alors très-simple.
Sirop de groseiUes^
Sucre 20 kilog.
; 8 litres.
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Vin très-coloré 10 Uti^s.
Vinaigre fort 1 litre.
Essence de sirop de groseilles. • • • 1 flaeon.
On fait fondre le sucre dans Vem, et après refroidissement on ajoute le vin , le vinaigre et Tessence
de groseilles; puis, on agite et oamet en bouteilles.
Qa peut encore faire ce sirop comme il suit :
Sucre 20kllog.
Eau 17 litres.
Couleur rouge ou teiute bordelaise. • 1 litre.
Vinaigre 1 litre.
Essence 1 flacon.
Sirop de framboises.
Essence de framboises. 1 flacon.
Eau du roses. 1 litre.
Sucre, eau, vin, comme pour le sirop de groseilles.
Sirop de mures.
Essence de mûres 1 flacon.
Eau de roses 1/2 litre.
Suere, eau^ vin, comme pour le sirop de groseilles.
Sirop d'orgeat.
Essence de sirop d'orgeat 1 flacon.
Eau de fleurs d'oranger 1 litre.
Le reste comme au sirop d'orgeat naturel.
Sirop dQ violettes.
Essence de sirop de violettes 1 flacon.
Eau de roses .1/2 litre.
Le reste comme au sirop de violettes naturel.
Amélioration des Liquides.
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Sirop d'oranges»
Essence de sirop d'oranges 1 flacon.
Acide tar trique • • • 250 gram.
Le reste comme au sirop de violettes naturel.
Sirop de limon.
Essence de sirop de limon 1 flacon.
Acide tar trique* • . • • 200 grain.
Le reste comme au sirop de violettes naturel.
puNcai.
Punch au rhum, au kirsch, au cognac. — Punch par extraits. — Punch au rhiim, au kirsch, au cognac. — Punch Grassot. — Punch Darolles.
Si à du sirop de sucre on ajoute du rhum^ du kirsch ou du cognac^ on obtient une liqueur qui prend le nom de sirop de punch ou simplement punch.
Punch au rhum.
Sirop de sucre 10 litres.
Rhum 8 litres.
3/6 de vin 6 litres.
Ëdprit de citrons. 50 centil.
— d'oranges 50 centtl.
Mélangez^ filtrez après repos. — Produit 25 litres.
Punch au kirsch.
Sirop de sucre 10 litres.
PUNCH PAR EXTAA1T8. Slt
Kirscb 10 litres.
Esprit de noyaux 2 litres.
Alcool 3 litres.
Opérez comme ci-dessos.
Punch m cogiiac.
Sirop de sucre . 10 litres.
Eau-dc-vio de cognac 14 litres.
Esprit de capillaire • • • 1 Utra.
Opérez comme ci-dessus.
PllNCH PAR EXTRAITS.
Par mesture d'économie et pour imiter certaiu innchs estimés du public, on a recours aux extraits.
^oici les formules les plus connues :
Funch au rhum.
Rhom 6 litres.
Alcool é . . 9]itres.
Eitrait de punch au rhum 1 flacon .
Sirop de sucre 10 litres.
Opérez comme ci-dessus.
Punch au kirsch.
Sirop de sucre • • • • • 10 litres.
Alcool 15 litres.
Extrait de punch au iûrscl^. • • • . • 1 flacon.
Punch au cognac.
Sirop de sucre 10 Utros.
Alcool 15 litres.
Extrait de puneli an cognac. ...» 1 flacon.
Pmch 6rM90t.
Sirop de sucre • • 10 litres.
Alcool 10 litres.
Rhum. 5 litres. *
Extrait de puncli Grassot 1 flaeon.
Diyi
Punçh DaroUe$.
Sirop de sucre • • H*"^*'
Alcool » • ♦ wlttrcf.
Rhum 5 litres.
Elirait de puDch DaroUes 1 flacon.
Les extraits donnent la dose de parfum et d'assaisonnement nécessaires; sans eux le punch ne serait que de Talcool sucré.
Son emploi dans 4a labrleatioii des liqueurs
Le sirop de fécule est employé à la fabikatioa des liqueurs, dans lesquelles il remplace le sucare dam
une certaine proportion ; mais son emploi a surtout pour but de donner de la densité aux liqueurs, densité qu'elles ne pourraient avoir sans y ajouter une forte quantité de sucre, ce qui en augmenterait le prix; attendu qu'un litre, de sirop de s«cve à 36^ contient 900 gr. de sucre et revient en moyenne à 1 fr. 40, tandis qu'un litre de sirop de fécule à 36* ne coûte en moyenne que de 40 à 60 centimes. Ce n'est que depuis quelques années qu'il a atteint ce dernier prix qui est exorbitant. On voit donc qu'à densité égale, le sirop de fécule coûte deux fois moins que le sirop de sucre.
Quand ce sirop est bien fait, que la décomposition de la fécule a été soigneusement menée, il est transparent, ne contient pas de gomme et s'identifié parfaitement au sucre ; il ne dépose pas plus aue kii et donne plus de velouté et de fraknenr aux liquvurs;
mais il couvre moins le parfiirn, et les arômes qu'il
retient ont moins de finesse : c'est pourquoi il ir en»
tre que dans la composition des liqueurs o^dinaires^
demi-fines et fines. Il est tout^à-fait exclu des liqueurs surfines.
Quand on emploie un sirop de fécule dont la qualité est douteuse ; il faut laisser les liqueurs en fûts
Îendant douze jours au moins ayant de les filtrer^ et ^ coller à la poudre clarifiante ; avec cette simple précaution^ on évitera les dépôts en bouteilles.
Ces dépôts proviennent souvent de ce que le blanc employé à la saturation de Tacide, n'a pas été entiè^ rement précipité.
Un autre inconvénient du sirop de fécule^ inconvénient qu'il a de commun avec le siron de sucre, c'est qp'il cristallise parfois dans les bouteilles. Cela est facde à éviter.
Le sirop de fécule contient aussi, parfois, des rc tes de l'acide qui a servi à la décomposition, ce qui.uuit à certaines colorations, etc.
Le sucre de fécule comme le sucre ordinaire n'est
Sis soluble dans l'alcool; or, quand la proportion alcool est trop forte, la glucose se précipite. Pour remédier à cet accident, il suffit de laisser la liqueur pendant huit ou dix jours en fût. Ce temps est suffisant pour que le dépôt se forme ; on reprend alors cet eicès do sucre , s'il est fixé aux paroi» du vase^ av^ac un peu d'eau bouillante.
Le sirop de sucre produit très-souvent cet effet qui^ comme nous Tavons dit, a la même cause; cependant il arrive quelquefois que la dose de sucre et d'alcool n'est pas trop forte et que des cristaux se remarquent au fond des bouteilles ; la cause de cette décomposition est que le sirop a été cuit à plus de 34^* bouil** lant ou que Ton n'a pas eu le soin de le boucher au moment de l'extinction du feu ; il s'est formé alors du candi qui surnage à la surface et qui finit par déposer.
Le »rop de fécule rend de grands services à la dis^-
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tUlatioQ pour la fabrication des liqueurs communes ^etodle des sirops ordinaires; car on peut le faire eoBtt tper dans les proportions suàvaiites :
Pour les liqneurs ordinaires^ 3/4 sirop et 1/4 sucre» — r derai-fiacA» moitié et moitié sucre.
— fioes, 1/1 sirop et 3/4 sucre.
' Pour les sirops ordinaires^ moitié sirop moitié sucre»
— demi-fins^ 1/3 sirop 2/3 sucre.
— fiuSj^ 1/4 sirop 3/4 sucre»
Le sirop de fécule se conserve d'une année à Vautre quand il est bien fait, à un degié élevé et placé dans une cave bien fraîche; à 32 et 34 degrés^ dans un local à 10®^ il peut formenter assez lapideliient.
Exposé à la gelée, le sirop de fécule se prend en masse et devient gr^nu ; mais cette transformation ne lui ôte rien de ses qualités ; seulement il est plus long à se dissoudre^ et dîaisce cas il faut employer un pea d'eau bouillante.
Le sirop de fécale est incristallisahle à proprement dire, car les masses grenues qu'il forme ne sont pas des cristaux complets.
On a cherché à cristalliser le sirop de fécule, sans y parvenir d'une manière complète; cependant, il
Sarattrait que depuis longtemps déjà, le docteur Gall, e Trêves (Prusse) a trouvé le moyen de faire opérer cette cristallisation. En 1858, ce savant nous écrivait qu'il poursuivait activement ses recherches et qu'il espérait bientôt que Ton ventJtait le sucre de fécule cristallisé comme le sucre de betteraves. Depuis cette i ^oque, nous n'avons rien appris du résultat de ses | recherches. I Le sirop de fécule a une foule d'emplois; plus de ' vingt industries diverses s'en servent ; il n'y a pas Jusqu'aux fabricants de parfumerie qui l'emploient; I joaalneureusement, depuis quelques années la cherté des fécules en a fait augmenter considérablmneat le prix et restreindre Tusage.
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CaDRE ET POIRÉ.
F|d>rication du cidre. — Kefermentation des marcs. — Coloration. iSonsenration. — Giarificalion. — Maladies. — Poiré. — > £«s<^ yn^4e cidre.
Le cidre et le poiré sont un vin d'une précienso jessonrce pour les contrées où ia vi^ne ne produit
plus; on doit donc s'attacher à en tirer le meilleur parti; car il est du oidro comme du vin : avec des soins on peut obtenir \me bonne boisson là où elle est d'habitude très-mauvaise.
Fabrication.
Pour faire du bon cidre, il faut des pommes bien ioaùres et bien saines, contrairement au pn^jugé qui
est répandu dans certaines contrées de la Normandie où Ton croit qu^il faut un tiers do pommes mêlées (mi-gâtées) .
Les pommes piquées des vers ont une maturité BSt^ iticipée qui les rend propres à faire un bon cidre; ne ies rejetez donc pas dans les années de disette.
La première unélioration que n6us demanderons,
c'est de cueillir les pommes et non de les gauler : les meurtrissures y fond grand mal en désorganisant les tissus du fruit et en modifiant les principes de la fermentation.
Mettre en tas les pommes cu^Uies, les y laisser subir une sorte de fermentation est chose connue, utile.
Les piler, les presser et eu extraire le jus sont choses faciles.
11 faut diriger la fermentation d'après les données que nous avons citées à propos du vin, avec cette différence que la densité du moût est très-faible, et que Von m'a pas à s'en occuper du moment que Ton
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opère avec le jus naturel de la pomme, ou même avec ime légère additiou d'eau, résultant des recoupages de marcs et du nettoyage des ustensiles.
Dans les années de disette^ nous conseillons d'o»
pérer la refermentation comme nous Tavons dit pour les marcs de raisins; on obtiendra ainsi une récolte double qui aura ainsi un prix inestimable pour la plupart des maisons qui n'ont pas d'autre boisson. Dans ce cas^ nous ferons remarquer que la dose de sucre peut être moindre, et qu'au lieu de sucrer Veau à 8° on peut ne la sucrer qu/à 6» ; quant à tout le reste, suivre exactement les quantités données pour obtenir les mêmes qualités proportionnelles. Dans tous les cas^ on peut facilement doubler la quantité du cidre ; car l'analogie du vin de sirop de fécule avec le cidre est beaucoup plus grande qu entre le vin de raisin et le vin de fécule ; un praticien nous a assuré avoir obtenu des résultats surprenants, soit de refermentation de cidres vieux avec du sirop de fécule, soit même de vinification simple à l'aide du sirop de fécule, qui produisait une boisson imitant le cid^ et le dépassant en vinosité.
Les brasseurs de Paris fabriquent des cidres à l'aide du sirop de fécule et d'une très-faible addition de pommes. Voici les quantités employées dans quelques brasseries.
Pommes pHées 4 hectol.
Sirop de fécule liquide ou massé. . . 160 litres.
Ferment ou levure de bière 1 kilog.
On laisse fermenter quelques jours après avoir brassé le tout ensemble , et on décante. Le marc est
repris et on le traite à nouveau et comme suit :
he fermentation des marcs.
Ean chaude
10 hectol.
Marc de pommes.
Eau chaude à 26<>.
Sirop de fécule, • Fermeot. • • « •
100 litres.
1 kilog«
5 hectol.
5 hectol.
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On mélange , on laisse fermenter quelques jours^ on décante et on entonne.
Ces boisaoïui eont pauvres œ aleool^ mais on en Mt qui eont enooM him plus Cubles.
Colcration.
Il arriTe souvent que le cidre est presque incolore^ tandis que la vente exige qu'il soit ooloré. Pour se
conformer à ce- usage o\i au désir de Tacquéreur, on peut lu colorer avec le caramel si on le veut jaune, ou avec la Teinte bordehiisey ou encore aveo le vin de couleur qui servent à colorer le vin.
Crnservation.
Il n'y a pas de liqueur aussi négligée que Test le cidre; on le fabrique mal, on le loçe dans des fûts mal soignés^ et on Vabandonne à lui-même. U n'est pas étonnant qu'après sept mois de fabrication ce ne scit pins que du vmaigre, ou tout au moins une boisson fort désagréable et très-peu salubre pour quiconque n'y est pas habitué. Rien n'est plus facile que de ûire de bon cidre si ce n'est de le conserver. Soutirez au printemps, entonnez dans des futailles carbonisées à l'intérieur et coUez à la pwdre anglaise. Soutirez à nouveau, 45 jours après, remplissez exactement et bondonnez : visitez de temps en temps. Avec ces simples précautions, vous aurez im cidre qui se conservera plusieurs années, qui sera limpide et ae s'aigrira que très-dii&cilement. 11 sera vineux et très-agréable à boire ; conservez en cave à 1 0^ ou 12* R. au plus.
On peut conserver du cidre sans qu'il s'altèto en le soutirant dans des fûts soufrés, trois fois par an. — Les Anglais conservent leur cidre presque doux peu* dant 7 ou 8 ans, en le soutirant aussitôt qu'il cornmeoce à bouillir après le pressurage, et ils recom-^ mencent cette opéiatioii ehaque fois que la fermentation reparait.
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Clarification.
Si vous demandez pourquoi le cidre n'est pas clair, on vous répondra que c'est qu'il ne s'est pas éelfiirci; et si vous dites qu'il faut le coller^ on vous dira qu'on n'en a pas l'habitude, à moins cependant que dans certaines années^ pour ne pas hoire de la bouillie^ on se soit décidé à y jeter des cendres de poirier.
Nous avouons" n'avoir pas compris, et beaucoup d'autres seront comme nous, d'où est venu l'usage de jeter des cendres dans le cidre^ ou môme de la chaux vive : cette addition n'a aucune influence, aucune action clarifiante ; la seule propriété qu'elle ait c'est de désacidifier le cidre , par conséquent de le rendre plus doux.
La quantité de lie est considérable dans le cidre; elle s'élève parfois jusqu'à 15 et 20 litres par pièce de 230 litres ; on voit quelle perte immense produisent rignorance et la routine. En collant , il n'y aurait pas plus de 2 à 3 litres de lie.
Rien de plus simple que la clarification : elle se fait avec 30 grammes dé poudre anglaise (voir aux produits omologicjiues) , et elle a lieu en 48 heures^ sans enlever au cidre aucune de ses propriétés, ni la plus faible partie de sa force.
Le cidre pourrait devenir une boisson très-répandue s'il était soigneusement fait, soutiré, conservé et . clarifié; nous connaissons bon nombre do personnes qui en feraient un usage permanent, tout en ayant du vin dans leur cave.
Le paysan qui fait du cidre est tellement ignorant et peu intelligent, que ians la crainte de dépenser 25 centimes pour clarifier une pièce de cidre, il
S réfère jeter 10 litres et plus de son meilleur prouit
Maladies.
Les maladies du cidre se traitent et se guérissent comme celles du vin blanc : elles ont les mêmes causes.
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FOIBÉ.
Tout ce que nous avons dit du cidre est applicable au poiré. Le poiré est plus viiieax que le cidre, et s'il était mieux fait il aurait une graude vofrue. On se sert du poiré à Paris pour allonger les vins blancs^ ou même les remplacer ; pour cela on y ajoute de Teau dans de fortes proportions. '
EAUX-DE-YIE DE CIDUE ET POIRÉ
On retire du cidre une oau-de-vie d'assez bonne mialité; on peut en retirer aussi des marcs. Ces eauxde-vie portant avec elles le goût particulier aux principes qui leur ont donné naissance ; mais on peut les améliorer par tous les moyens que nous avons indiqués à l'article Eaux-^e-vie.
Les eaux-de-vie de cidre ne s'exportent guère; on les consomme dans le pays où elles sont produites; on est habitué à leur goût et on ne s'enquiert guère de les améliorer. Cependant^ le débitant ou le marchand pourrait facilement en doubler la valeur en leur faisant subir le traitement cjui suit :
Pour 100 litres eau-de-vie de cidre^ prenez :
Sirop de raisin 4 litres*
RaDcio 1 flacoo.
Tafia 2 Jit.res.
Eau 2 litres.
Poudre clarifiante 50 giam*
' Délayer le sirop clans l'eau touillante, verser dans le fût; mêler le taiia au rancio, verser dans le fût; agiter et coller avec la poudre, comme il est d'usage, et bouder licrméliquement. Trois mois après ce traitement^ cette eau-de-vie vaut certains cognacs que ron paie bien cher^ surtout si on Ta colorée avec de la charentaisè.
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Épuration et rectification des eaux-de^e de cidre.
Les eaiix-de-vie dites de cidre sont très-souvent le produit de la distillation des marcs et des lies ou dé-
{)ôts de cidre. EUes sont^ la plupart du temps^ disUl* ées à feu nu et ont un goût détestable. Nous allons indiquer le moyen de les rendre neutres et d'entrer dans la consommation concurremmment avec les bonnes eaux-de-vie de vin. Mais pour cela, il nous faut diviser notre travail en deux parties : la distillation à feu nu^ et celle à la vapeur ou au bainmarie.
Distillation à feu m.
Si Ton distille du cidre, il sufDra de conduire Ta* p^ation lentement, de séparer les dernières parties qui coulent et de les jeter dans la distillation suivante, et de procéder à la rectification de la même manière^ mais en ayant soin d'ajouter environ 30 pour O/o d'eau. Cette addition a pour but d'allonger le licpiide et d'absorber une partie du mau\7tis goût Plus on en ajouterait, plus 1 eau-de^vie obtenue se-» rait de bonne qualité ; mais les appareils et Téconomie s'y opposent ; car, d'un côté, Teau-de-vie obtenue n'aurait pas le titre voulu, de l'autre, les frais de combustible seraient trop élevés. C'est doue au distillateur à combiner ses opérations en raison de ce qu'il veut obtenir comme résultat, et à calculer ses opéra* tiens en raison du prix de revient de ses produits, et du prix de vente.
Les meilleurs appareils pour la distillation des eaux-de-vie de cidre et lies de cidre, sont les appareils à eol-de-cygne.
S'il s'agit do distiller des lies ou dépots de cidre, ces matières étant plus ou moi us infectes, il fout recourir à des moyens d'épuration, si l'on veut obtenir une eau-de-vie passable. Voici comment on devxa procéder :
Remijlir une cuve de dépôts et laisser reposer
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24 heures* Soutirer la partie liquide^ que Ton met dans ua vase à part ;
2*> Jeter le dépôt dans des sacs de grosse toile et laisser passer la partie liquide à travers , sans pression, afin de ne pas faire couler , le dépôt lui-même^ qui n'est propre qu'à être jeté ;
> Réunir les deux liquides;
4« Y jeter, par chaque hectolitre, 100 grammes de
charbon de hois pilé, 25 grammes de poudre désinfectante, et 50 grammes de sel gris de cuisine j
5® Distiller lentement;
• 6° Rejeter les dernières parties dans la distillation suivante, aussitôt que Toussent que le mauvais goût se prononce.
Cela fait, on procède à la rectification en ajoutant 30 pour 100 d'eau 9 comme nous l'avons <ut plus haut.
Distillation à la vapeur ou au bain-marie.
Pour la distillation au bain-marie ou à la vapeur,
il faut opérer comme nous venons de le dire, et on aura des produits bien supérieurs. Mais si Ton croyait dIus économique de s'en dispenser, il faudrait modifier le travail comme nous allons l'indiquer, en ayant le soin d'employer de préférence des appareils à colde- cygne, qui donnent des eaux-de-vie plus neutres.
Par chaque hectolitre de dépôt, lie ou baissière, il faudrait :
1® Ajouter 100 grammes poudre désinfectante; 100 grammes poudre de charbon de bois pilé; 100 grammes sel gris;
Distiller à petit feu;
3® Séparer le produit de la distillation aussitôt qu'on sentirait qu'il prendrait un goût plus désagréable.
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Pour la rectification on procéderait de la même j
nière que pour les appareils à fea nu. 1
Dans l'un comme dans Tautre cas on se trouve très* j bien de jeter dans Talambic^ lors de la lectiûeatioil^
un flacon d'essence de cognac par 2 ou 3 heetolitreu I
d'eau-de-vie à obtenir, soit, par 6 hectolitres environ |
de liquide à rectifier. i
Si Ton voulait avoir des eaux~de-vie de choix, on |
pourrait séparer les premières parties qui coulent; | mais ce serait au détriment du reste.
Si Ton tenait à donner une pointe du bouq^et des
eaux-de-vie de vin, il faudrait alors ajouter, iors de '
la rectitication, quelques litres de baissière de bon ; vin : une a(lditiûn de 6 à 10 pour 100 de ces liBSi au dépôts sui&t pour produire un effet sensible»
BIÈRE
Iblt. — Houbloû. — - Fabrication de la biàie. — dasBiilcatioii. Maladies.*- Bière de Bavière {rmarques). — fenneaU — Améfio^
rations et observations.
Nous ne prétendons pas donner ici de grands dé^ tails sur la fabrication de la bière; notre but est de signaler les erreurs, d'indiquer le remède au mal et de donner les formules des meilleures biàres.
Malt.
Tous les brasseurs connaissent Tart de prépom le malt, mais la plupart commettent une faute grave en
te fai!?ant trop dessécher. Le malt pâle est préférable au malt ambro et celai-ci au malt brun; plus on chauffe le malt et plus la matière sucrée s'altère et
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diminue ; de telle sorte que U nutlt brun donne oue liqueur moins vineuse que le malt pâle. La fermentation est également moms bonne avec le malt brun êl plus difficile.
Dans quelques localités on recherche le goût de brûlé et alors on est obligé de torréfier le malt ; il y * deux moyens d'atteindre ce but sans dénaturer la xoalt. Le premier consiste à colorer fortement avee du caramel dit de raisin (voir aux produits pour la brasserie), le second à torréfier du sou de bière ou de la drèche arrosée d'un peu de mélasse : 6 kilogrammes par 100 kilogrammes de son frais.
Il serait à désirer pour la brasserie qull s'établit des fabriques de malt; on le ferait mieux et & moins de frais; il y a quelques établissements de ce genre m An^eterre où on le prépare et d'où il est ensuite livré aux brasseurs.
Il est très-facile de reconnaître si le grain a été malté ou simplement chauffé. 11 suffit pour cela de le jeter dans un verre d'eau. Le grain malté surnage^ celui qui ne Ta pas été ou qui Ta été incomplètement tombe au fond.
Houblon.
Le bon boublon est résineux, visqueux au loucher ;
il adhère aux doigts; il est aromatique et sa couleur est vive ; ses graines sont olives. Si le houblon est vert, il a été cueilli trop tôt; s'il est brun il a été cueÛk trop tai d ; trop vieux il a perdu une partie de sa force} trop vert il n'a pas d'arôme.
Fabrication de la bière.
Nous allons donner la formule des principales J^ières de France et de l'étranger.
3 Bière de Strasbourg,
Pour 20 hectolitres de bière, prenez ; '
Malt 600 kilog.
Houblon , , 12 kiloç.
• « • 2à bcctei.
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Portez Teau à Tébullition si votre eau est crue, séléniteuse ou calcaire, envoyez-en à la cuve-matière et refroidissez à 32 degrés centigrades; ajoutez le malt^ brassez en une pâte légère ^ laissez iofuser une heure.
Après ce temps, renvoyez encore de Teau bouil* lante jusqu'à ce que le malt se soulève, et mâchez, (brassez ou mélangez) pendant 5 minutes. Cela fait, donnez encore de l'eau chaude en continuant de niâoher^ et, quand les deux tiers environ de l'eau chaude ont passé dans la cuve, on s'assure du degré de la température qui doit être de 65 à 66^ centigrades. On cesse l'addition de Teau^ on mâche 23 minutes et on couvre la cuve.
Une heure après on décante le moût en le faisant couler dans la cuve et on le conduit à Taide de la pompe dans le bac à moût où on le maintient chaud jusqu'au moment de l'envoyer dans la chaudière à cuire.
On introduit l'eau de la chaudière qm est en ébullition, sous le faux-fond de \a cuve-matière et on procède à la seconde trempe ; on mâche 25 à 30 minutes^ et on opère comme pour la première trempe.
On peut procéder à une troisième trempe ; mais elle est inutile ; le malt est épuisé.
On fait le soutirage du premier métier aussitôt que la drèche s'est précipitée — A ce moment^ le moût doit marquer 50 degiés centigrades, en coulant dans la chaudière à cuire, où on a mis le houblon aussitôt que l'eau de la seconde trempe en a été extraite.
On agite le moût et le houolon ensemble, pour les bien mêler et on chauffe vivement.
Une demi-heure après, on monte la seconde trempo dans la chaudière; on pousse la cuisson jusqu'à ce qu'il y ait environ un cinquième de réduc^on pour & bière rouge-cerise et un sixième pour la bière jaune d'or.
Pendant les grandes chaleurs^ on augmente la dose de houblon.
Quand la bière est concentrée au point voulu^ on
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renvoie au rafiratchis&oir en la faisant passer à la
cuve-matière pour y déposer le houblon, ainsi que les matières qui se préci pilent en moins d'une heure; on tire à clair et on envoie sur les bacs, où elle descend vile à la température de l'atmosphère. On la fait passer dans la cuve-gui lloire et on met en levure avec 8 litres de levure nouvelle à la température de IS ou 18® centigrades au plus, et on eutonne dans des fûts de 4 a 5 hectolitres en été et plus grands en hiver. — On place las iCUs dans une pièce à 10 ou 12 degrés centigrades.
La fermentation s'établit, et après 24 heures le j^t A'écume i^e ralentit et celui de levure commence pour inir en 24 heures en été et 36 heures en hiver. Alors, on remplit et on continue de 12 heures en 12 heures; ces remplissages se font avec de la bière soutirée, de la levure et des écumes»; il faut se gaider de les faire avec de la vieille bière.
On soutiie après quelques jours de repos. La bière de Strasbourg ne se colle pas quand on la laisse queU que temps avant de la livrer â la consoiiamatign.
Bière de Bamére,
Pour faire 90 hectolitres de bière de Bavière, prenez :
Malt d*orge pàlo, bien sec . « % • • • 13 heclol.
HoubloD 24 kllog.
Levure de fond. ••«••••••• 1 litre.
Col !e de poisson* «««•••••• 500 urdin.
Benoîte. ••••«•••.«•.• 2 k\\o<x.
Ëau. . • 100 licclol.
Opérez comme ci-dessus, avec cette différenc e qu'on met eu levure à 12 ou 13". — L'en tonnage de la bière ne se fait qu'après que la fermentation s'est terminée dans la cuve. On transporte dans des caves sans oou* rant d'air.
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Bock.
Pour faire. 30 hectolitres de bock^ prenez :
, Malt pâle,. . • IShectol.
Houblon 24 kilog.
. Collo de poisson 500 gram.
Graine de coriandre • • • 500 gram.
Chardon bénit 500 gram.
Levure de fond • . • • • 1 Ùtre.
Opérez comme ci-dessus, mais laisser cuire le houblon moins longtemps (une heure et demie seulement); on ajoute la coriandre et la colle de poisson dans le moût bouillant 20 minutes avant d'éteindre le feu. On colore fortement*
Stère de fécule.
Cette bi^ est rapidefnent faite et elle est très-écoique. Pour Mt^ 20 hectolitres^ prenez :
Eau bouillante • • • 21 heeto).
Sirop de fécule, « • 350 kilog.
Houblon. ... « 12 kilog.
Coriandre. .••;.».««••.• 500 gram.
Beootte 500 gram.
Levure de fond 1 litre.
Caramel de raisin , 3 litres.
Faites bouillir le houblon, la coriandre, la benoîte pendant deux heures, faites passer Teau dans la cuvematière, ajoutez le sirop et le caramel; laissez déposer une heure, rafraichissez à 15^ et mettez en levure*
Procédez à une décantation de Teau houhlonnée^ afin que le houblon n'entraîne pas du marc avec lui
Pour donner du piquant a cette bière, on peut y ajouter 100 grammes d'acide tartrique par hectolitre; Tacide s'ajoute en même temps que le sirop.
On clarifie avec la colle de poisson ou toute autre colle si on est obligé de livrer de suite à la consommation.
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Où faSt des bières mixtes avec de Torge et du sirop do fécule dans diverses proportions.
Porter.
Pour 30 hectolitres de porter, prenez :
Malt. 20 hoc toi.
Houblon 45 kilo^r.
Eau 70 Ijecîol.
Faites quatre infusions ou trempes. La première avec 23 hectolitres d'eau à 69°. La seconde avec 20 hectolitres à 74*^. La troisième avec i5 iiectolitres d'eau i 80*" et la quatrième avec 10 hectolitres à 82°. — Opérez comme pour la bière de Strasbourg et réduisez à 50 bectolitres.
Aie.
Pour 63 hectohtres, prenez :
Malt pàlc 87 hcctol.
Houblon 100 kilog
Eau. , , . , 100 hectoL
Opérez comme pour le porter et réduisez à 63 hectolitres.
Clarification.
La. clarification pour la bière faible est un agent de destruction; il ne faut donc clarifier que quand il est impossible de ne pas le faire. On clarifie soit a^ee la colle de poisson^ soit avec la poudre-eoUe des An-
glaiSj que Ton jette dans le brassin en ébullition à la dose de 25 à 50 grammes par hectolitre. On laisse bouilUr 30 minutes au moins j cela fait, on a rarement besoin de recourir à la colle de poisson.
Si la bière eBt nuageuse et rebelle^ il faut aider raciion de cette poudre en ajoutant une cuillerée d'acide sulfurique par hectolitre. On jette cet acide dans le fut avant la dissolution de poudre. L'acixie se combine avec les matières glutineuses et mucilagi-
peuses qui surpagent et donue naissance à un composé nouveau : employé à cette dose^ Tacide ^u^uriqu^ n'est point nuisible.
Conservation.
Le meilleur moyen de conserver la bière, c'est de la mettre dan3 de grands iùts, surtout en été, mais cette boisson se conserve généralement mal, parce-
qu'elle est ordinairement mal fabriqu«'e, que les ustensiles dont on se sert sont nettoyés avec trop peu de soins et que la levure est de mauvaise qualité, il n'y a guère qu'en Bavière où Ton fausse des oières de carde ; cela tient à un procédé particulier de mise en fermentation (voir plus loin).
La levure ubit des altération^, de tonte nature et c'est à cela qu'il faut attribuer la plupart des maladies qui affectent la bière en été. On y remédie par l'emploi de la levttre anglaise (voir auoi produits œnologiques) et du ferment. Ces produits modifient l'action de la levure, le travail de laierroentation^ et ajoutent au moût des principes indispensables à une bonne conservation, en môme temps qu'ils influent d'une manière favorable sur le bon gûùt, la saveur de la bière et la clarification.
Maladies.
La bière est sujette comme le vin à bien des maladies qui sont la graisse^ les goùls de iùt^ de moisi, Taigre^ etc.
La graisse se giaérit en quelques heures par Teinploi de la poudre Brown (voir aux produits emolih
giqiœs). On la prévient par l'emploi du ferment chimique.
Les goûts de fûts et de moisi sont difficiles à enle- TiOr; on les atténue avec la poudre revivifiante des ortns.
La bière aigre est rappelée & son état normal ou à
peu près avec la poudre Tnmam (voir aux produits , wioloyiques).
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• Quant aux bières revéclies, on les clarifie avec de l'acide sulfuriqne, mais souvent ce remède échoue. On prévient cette maladie par remploi du fennent chimique.
11 y a une altération à laquelle la bière est sujette
aussi ; c'est la perte de force, ce que les brasseurs nomment bière plate ou éftjcnfée. Cette alt(^ralion provient d'une mauvaise fermentalion ou d'une fermentation incomplète. On la guérit en la faisant fermenter avec un peu de nouvelle bière^ ou mieux encore en y ajoutant de Yeùsfrait de porter (voir aux produits œnologiques) ou des lies de vin fraîches.
Il y a encore des bières qui ne moussent pas, ou oui moussent diflBcilement, on les fait mousser à l'aide du mousse-bière ou de Vheading (voir aux produits aawlogiques).
BIÈRE DE BAVIÈBE.
(Remarques).
Les bières de France et d'Angleterre et même de l'Allemagne se conservent peu, tandis qu'en Bavière elles se conservent indéfiniment, sans s'aigrir, même dans des fûts à moitié pleins. Cette propriété de se conserver provient de la manière de faire fermenter le moût y appelé fermentation avec dépôt. Voici les détails de cette fabrication d'après Liébig.
Le moût de bière est^ en proportion, bien plus riche en gluten soluble qu'en sucre ; lorsqu'on le met en fermentation d'après le procédé ordinaire , il s'en sépare une grande quantité de levure à l'état d'écume épaisse, à laquelle s'attacheiit les bulles diacide car* boniqae qui se d(^gagent, la rendent spécifiquement plus légère, et la soulèvent vers la surface du liquide. Ce phénomène s'explique facilement. En effet, puisque dans l'intérieur du liquide, à côté des particules de sucre qui se décomposént^ il se trouve oes particules
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de gluten qui Foxydent en toôme temps, et envelop-
i)ent pour ainsi dire les premières, il est naturel aue Vide carbonique du sucre et le ferment insoluble provenant du giulen se spparent simultanément et «filèrent l'un à rautre, Or^ lorsque la métamorphose du sucre est achevée^ il reste encore une graadA quantité de gluten en dissolutinn dans la liqueur fev* mentée, et ce gluten, en vertu de la tendance qu'il présente à s'approprier l'oxygène et à se décomposer^ provoque aussi la transformation de l'alcool en acide acétique; si on Téloignait eatièrement, ainsi que toutes les matières capables de l'oxydor,la bière per* drait par là la propriété de s'aigrir. Ce sont précisément ces conditions que Ton remplit dans le procédé suivi en Bavière.
Dans ce pays, on met le moût houhlonné en fermentation (fans des bacs découverts, ayant une grande ^ superficie^ et disposés dans des endroits frais, dont la * température ne dépasse guère 8 à 10^ centigrades. L'opération dure trois à quatre semaines; l'acide ca^* bonique se déga.s:e, non pas en bulles volumineuses, éclaiant à la surface du liquide, mais en vésicules très-petites> comme celles d'une eau minérale y ou d'une liqueur qui est saturée d'acide carbonique, e| sur lequel on diminue la presrïon. De cette manièn^ la surface du liquide est constamment en contact avec Toxygène de l'air ; elle se côuvre à peine d'écume, et tout le ferment se dépose au fond des vaisseaux, soufl la forme d'un limon très-visqueux nommé lie.
. La lie ne provoque pas les ph.énomièues de la ferinentation tumultueuse, c'est pour œla qu'elle est tout-à-fait impropre à la panification, tandis que la levure superficielle seule peut y servir. Cette levure de dépôt est une matière toute spéciale ; ce n'est pas le jorécipité qui se dépose au fond des cuves dans la fermentation ordinaire de la bière ; mais c'est une matière enUèremeat différente. 11 faut des soins tout
Krticuliers pour se la procurer à l'état convenable, us le principe^ les bra$seur«^de Hesse et de Prussf
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ftouTaiêQt toajoups f^m d'avantagre et de sûreté à
l'aller chercher à Wurtzbourg ou à Bamberg, en Bavière, qu'à la préparer eux-mêmes. Une fois la première fermentation bien établie et bien réglée, on en Client, en abondance pour une autre et pour toutes les opérations' suivantes.
A quantité égale d'orge germée^ la bière fabriquée avec dépôt contient plus d'alcool et est plus capiteuse que celltî que Ton obtient par les procédés ordinaires. Dans plusieurs états de la Confédération Germanique^ on a lortbien reconnu Tinfluence favorable qu'exerce nr la qualité de la bière l'emploi d'un procédé ratkABel pour fsôre {énneuler le moût Aussi, dans te grand duché de Hesse, on a proposé des prix considérables pour la fabrication de la bière d'après te {procédé que l'on suit en Bavière
Mi la ncbesse en alcool, ni le houbloii, ni ï\m et faEtttro jéums n'empàchent la l^re de s'aigrir. Ea Angleterre^ on parvient^ en sacrifiant les intérêts d'un eapital immense, à préserver de l'acidification tes bonnes sortes d'aie et de porter, en les laissant séjourner pendant plusieurs années dans des fûts énormes bien clos, dont la dessus est couvert de sable, et qui sont entièrement remplis. Ce procédé est identiqua avec le traitement que l'on fait subir aux vins pour qu'ils déposent.
Faire en sorte que la fermentation du moût de bière ^^accomplisse à une température basse qui empêche racidilication de l'alcool, et que toutes les matières azotées s'en séparent parfaitement par l'intermédiaire de Toxygène de l'air, et non pas aux dépens des éléments du sucre : voilà le secret des brasseurs de Bavière. C'est au mois de mars et d'octobre que se fabrique la bière dans ce pays. Les biassexies sont pour ainsi dire fermées pendant Tété.
Ferments.
En Allemagne, et surtout en Bavière, on distingue deux espèces de ferments de bière : la levuie ordi-
Oigitized
naire et le ferment de dépôt. MM. Liebig et Mitseleiv lich ont insisté sur cette distinction qui^ dans la pratique^ est fort importante, car elle permet d'obtenir^ au gré du fabricant^ des bières légères d'une conservation passagère, ou des bières fortes et d'une longne conservation. La bière forte de Bavière n'est paj> fabriquée en France. 11 n'est donc pas étonnant qu'on n'ait pas insisté jusqu'ici sur la différence de ces fer> ments alcooliques et des circonstances accessoires indispensables pour produire cette espèce particulièie de l)oisson.
On distingue donc deux espèces de ferments : le ferment de bière ou de la fementaUm vive, et le ferment de la lie ou de la fermentation lente. Turpin et
Que venue ont démontré : 1*^ que la levure de bière ou le ferment pur est \m amas de petits corps globuleux organisés, et non une substance simplement organique ou cbimi(j[ue^ comme on le supposerait; 2^ que ces eorps paraissent appartenir au règne végétal et se régénérer de deux manières différentes; 3** et qu'ils semblent n'agir sur une dissolution de sucre qu'autant qu'ils sont en état de vie.
Cagniard a remarqué : 1^ que cette matière peut se développer très-rapidement, même au sein de Ta-
cide carbonique dans la cuve des ])rasseurs; 2° qu'elle ne périt point par le refroidissement, même le plus considérable, ni par la privation d'eau. A ce propos, nous signalerons ce fait, c'est qu'on a lavé de la levure de porter^ on en a expulsé Teau au moyen d'une presse mue par la vapeur, ce qui lui a donné une Jurande dureté. Elle s'est ainsi trouvée si bien sécbée, (ju'elle a pu être expédiée aux possessions anglaises des Indes - Orientales, où elle a donné les résultats qu'on en attendait.
Cependant, la levure perd sa propriété ferniontesciblp, si elie est desséchée complètement „ si elle a été
fût arrosée d'alcool pur, d'acide très-fort, conmie Ta-
bouiilie pendant un grand
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cide sulfurique ; si elle est mise en contact avec des huiles grasses ou volatiles en grande quantité.
La levure de bière ne produit la fermentation que sur des liquides qui coQtienneut 14 à 15 pour cent d'alcool^ au-delà, la fermentation est nulle. La levuie ' . de fond ou fetment de lie excite la fermentation suf des liquides qui en contiennent de 18 à 20 pour cent.
Afnéliùration et observattom.
L'expérience a démontré que Veau qui sert ajox . trempes ne doit pas être mise sur le malt à plus de ^
85^ centigrades, soit 68^ R. •
Il ne faut pas brasser le malt trop longfemps, 25 à 30 minutes suffisent. En brassant trop peu , on perd de la matière sucrée ; en brassant trop, on force Teau à dissoudre des matières glutineuses^ et la bière devient pesante, visqueuse^ indigeste et difficile à clarifier.
Si le moût est bouilli trop longtemps, il devient iaipropre à une bonne fermentation.
Il est inutile de faire bouillir le moût et le houblon ensemble ou môme Tinfusion de houblon.
Le houblon, infusé pendant 3 ou 4 heures à une douce chaleur, et non bouilli, produit une bière meilleure, plus délicate et d'une garde bien supérieure.
Le moût fermenterait seul, sans addition de ferment ou de levure, si on ne détruisait pas son piinr oipe fermenteseible par TébulUtion.
La levure de bière pousse plutôt à la fermentation acide qu'à la fermentation vineuse ou alcoc»lique. Les brasseurs commettent donc une faute grave en faisant bouillir le moût, puisqu'ils empêchent la fermentation qu'ils sont obligés de rappeler en exor ployant ime grande quantité de ferment ou levure.
Le malt trop séché et à trop grand feu , et le houblon fortement bouilli, sont les principales causes des maladies de la bière. Ils les rendent difficiles à clarifier^ reveches ou grises, etc., etc.
On peut faire de la bière avec du grain non germéj
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mais simplement bouilli dans Teau. Les peupladôs des Indes préparent ainsi une boisson de riz qui s6 garde pendant plusieurs années. En Russie, les paysans font une sorte de bière avec du graio non malté ; mais rexpérience a démontré qu'il y a qne perte de 30 à 40 pour cent à employer du gi^n non germé ^
[)arce qu'il fournit une substance moins soluble dans 'eau , et que la fermentation est moins bonne (pie quand il a subi cette opération.
Me mélangea jamais la bière vieille avec la bière nouvelle aiuuil que oelto-d ait ac)ievé eomplèteméîit sa fermentftion ^ autrement vous feriez du vinaigre.
Fabrieation du Tinaigre* Remontage* — DécoloratioD. « Goiser- ▼ation. — GlariicatloD. ~ YÎDaigre dWde.— GolotatioD en louge vinaigres l^lancs.
Il y a une foule de procédés et de systèmes de britation du vinaigre. Un volume ne suffirait pas &
les enregistrer tous. Nous devons nous borner à rap-
économiques. On fait du vinaigre avec du sucre, du vin , de Valcool , les mélasses , les sirops^ etc.^ etcw Abaque méthode donne un résultat à peu près idML« tigiUe , et tes produits varient peu de qualité; c'est
Wk fabricant à rechercher le système le plus eu rapp<;»^t ay;ec se^ besoins.
irAWIOAIlONf A MKTHODB 0BJ»]ÎANAi$^
V On /^poso, dans un endroit approprié à «et
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pratiques et le plus
Vinaigre de vin^
usager des tonneaux gui ont une ouvertui^ haut du fond 9 de 4 à 5 centimètre^ 4^ diaoïètie > au liea d'une boude ; ' . .
2^ On lempUt à moitié ces futailles avecde JioB yigmgte,<A op ajouta 10 litres de vin àeteadune;.
3*» Huit jours après, on remet encore 10 litres de nu y et ainsi de suite , de huit jours eu buit joui^.
Où opéra an été , par lea gsaudes ehalenra^ ini
peut mettre 10 Utiles de Viu taus les quatre ou cinq
jOUJPSj
4^ Quand le vin est eutièrement Métiflé^ on soutira la moitif^. du liquide et on recommence fopération.
On voit que cette méthode est simple et peu nlis- • pendieuse; mais elle a rinconvénieut d'être lente, surtout si on ne chauffe pas Tatelier quMkd la température est froidè.
Vimiigre 4'iikùoL
1« On remplit^ de Copeaux de hôtre^ une cuva da il à 6 hectolitres i
2® Ou chauffe Fatelier à 25^ et on antretiant c^^U^ jl^mpérature ;
30 On arrose les copeaux, pendant quatre ou cinq jours de suite> avec de bon et fort nnaigre qu'on rc^ Jette sans cesse sur les copeaulf au moyen d'un Ittrq* soir à pomme.
Cela fait, on soutire le -vinaigre qui a perdu sa force, et on Tutilise en rajoutant à du plus fort^ par petites parties^ et ou opère comme il suit^ cette opération n'ayant poinr but que de se procurer *iies co* peaiu aoéàfiés :
10 Le matiUy on chauffe Fatelier jusqu'à 30 ou 32o ftéaumur ou 40 centl^ades. Alors ^ on verse dans la ciive, au moyen d'un axtosoir à ponmie^ un mélange
composé do :
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FermeDt. 1 litre*
Eau-d6-Tl6. . • • 1 litre.
Eaa cli%ude à 25» 18 litres.
Ou ferme la cuve, et quand la températupe est tombée à 26® Réaumur, on la reporte à 30^ et on ¥j maintient;
2*' Le soir^ soit 12 heures après, on soutire le liquide qui est tombé an fond de la cuve^ et on le reverse de nouveau au moyen de l'arrosoir à pomme, m ayant le soin de le distribuer au-dessus de la cuve sur la surface entière des copeaux;
3^ Le lendemain matin^ on porte la température i 30 ou 32^ Réaumur^ et on arrose les copeaux d^un jnélange de :
{laii-de-Tle 2 liire^.
Ferment 1 litre.
Oa remonte le liquide qui est descendu au fond de la cuve, et on en arrose de nouveau les copeaux^ toujours de la même manière ;
4® Le soir, on renouvelle le soutirage et Tarrosage, et le lendemain , le vinaigre est tout formé. On le soutire et on recommence ropération.
On introduit de Tair dans la cuve au moyen d'une ouverture pratiquée sur le côté , au tiers environ de la hauteur.
Le ferment employé est de la levure de bière : à défaut, on emploie du ferment factice.
Vinaigre de m&as$e.
. Prenez :
H^iafise 60kilog.
Eau à 350 R ±90 litres.
Ferment. . . . • 3 Jdiog.
Brassez ce mélange et tenes-le à une témpératnré de 25<> R. La fermentation s'établit, et 15 à 18 jours apiès^ la masse est convertie en vinaigre.
' Vimigre de bière.
Le vinaigre de bière se fait comme le vinaigre de vin [Voir Méthode orléanane) ; mais comme la bièra iPst mi)ins riche en alcool que le vin, il faut y ajouter 3 centièmes de mélasse ou 4 centièmes d'alcool.à 28^ Cartier.
Vinaigre de cidre.
Ce vinaigre est excellent; il se fabrifoe de la même manière que le vinaigre de vin. Quelquefois une addition de ferment est nécessaire.
Vinaigre d'alcool par la méthode accélérée.
A de Talcool à 20 ou 22° Cartier, mc'^lez du jus de pommes de terre exprimé, des jus de betteraves ou de plantes quelconque ; soiteuoore du moût d'orge ou de grains, dam les proportioiM siuvantee :
Aleool à 22<'. 12 iftres.
Juft» . « • Sd litres.
Eb tout. 100 Utres.
Mélangez ; faites eouler le tout Icatemeut et d'uM manière continue, par le nooyen 'de petiles cordfii
disposées sous un récipient, dans un tonneau rempli de copeaux de hêtre acétifiés^ comme nous l'ayons dit plus haut.
Ce tonneau doit être percé de petits trous aux deux tiers inférieurs de sa hauteur et être munî de petits tubes à son fond supérieur, afin d'entretenir un coix-* rant d'air dans l'intérieur.
Le liquide s'échauffe parfois jusqu'à 30** et Tacétification est si rapide qu'en desceudant au fond du tonneau le liquide est à moitié acétiûé et qu'il sjofiit de le reverser sur im nouveau tonneau pour opérer IV oétification complète qui se trouve être produite en quelques heiires seulemmt.
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Vinaigre de flegmes.
Pour éviter de payer les droits de consommation sur ralcool, on peut distiller des moûts fermentés quelconques à 25^ centésimaux et acétifler ces petites mux.
, Bemontage.
Les vinaigres oui sont trop faibles pour la vente se lemontent avec de l'acide acétique ou dos vinaigres forts préparés exprès en les alcoolisant fortement.
Décoloration.
Le vinaigre fabriqué avec du vin rouge est naturellement coloré; pour en faire du vinaigre blanc il faut donc le décolorer. Pour obtenir ce résultat^ on doit procéder comme suit :
Pour iOO litres de vinaigre rouge^ prenez :
Lait bouillant. 2 litres.
Poudre décolorante. • 100 gmm.
Versez le lait dans le fût. Délayez la poudre décoloiante avec un peu de vinaigre^ jetez le tout dans le fftt et agitez vivement ; agitez tous^ les jours pendant huit jours, laissez reposer et votre vinaigre sera blanc, sinon remettez 100 grammes de poudre décolorante j agitez de nouveau et filtrez.
Vinaigres noirs.
Il y a des vinaigres qui noircissent quand ils sont exposés à Tair ou mùme par le séjour plus ou moins prolongé dans le fût. Cela provient de ce qu'ils ont été logés dans des fûts neufs, sans qu'on les ait au préalable lavés à Teau bouillante et avec du vinaigre diaud ; ou encore de ce qu'on les a passés sur des co* peau\ non suffisamment lavés et neufs.
Quand on a de ces vinaigres, il faut les décolorer & nouveau, comme il est dit plus haut, et les em-
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ployer en coupages et à petites doses, car il rede- Tieaoent noirs par le temps.
Le contact du fer et de ses composés suffit pour faire noircir le yinaigre* Le remède est le même.
Clarification.
Le vinaigre se clarifie avec la poudre des vinai* griers ; mais il arrive parfois qu'il reste encore des
matières en suspension ; il faat alors filtrer sur des co-
1)eaux de hêtre ou de la sciure de ce bois ; mais après es avoir laissés séjourner plusieurs jours dans de reau qu'on a versée bouillante et les avoir acétifiés avec du vinaigre chaud qu'on verse dessus & plu* sieures reprises^ et dans lequel on les laisse tremper huit jours et plus. Après cette opération, ils sont pror près à la clariJ&catiou.
Conservation.
Les vinaigres se conservent très-bien en fûts ; mais
il arrive souvent que les vinaigres faibles de vin deviennent troubles quand ils sont exposés à une haute température d'été; puis, des myriades d'anguilles s'y forment et le décomposent. Dans ce cas, il faut le faire chauffer jusqu'à TébuUition et le filtrer^ il se conserve ensuite aussi longtemps qu'on le désire.
Vinaigre d^adde.
On a introduit, depuis bien longtemps déjà^ dans le commerce des vinaigres résultant du mouillage de l'acide pyroligneux. Ces vinaigres ne sont pas malsains; mais ils ont un mordant et un goûtsîii geiieris qui les fait bien vite distinguer des vinaigres ordinaires de vin, de sucre ou d'alcool; ils leur sont très-inférieurs et ont de plus l'inconvénient de blanchir les lèvxes et d'à- ^ gacer fortement les dents.
On a longtemps cherché par plusieurs moyens k détruire ces vices et à rendre ces vinaigres aussi agréables que les vinaigres de vin, de cidre^ etc., qui
leur scHit préférés ave^ raison. O131 n'y est panreiin qii ft l'aide d'un produit connu sous le nom d'arémf
du vinaigre (Voir aux produits (mologiques), V<jici comment on opère :
Pour 100 litres d'acide allongé^ prenez :
Arôme du vinaigre. 1 flacon.
Sol o^arm* ••..«n»»».»* 1 kilog.
^«aii .«gp^«»*«f4^*«««* 3 litres»
Faites dissoudre le sel deins Teau et filtrez la solution au papier griSj versez clans le fût et agitez pour mélanger. Versez-y alors Tarôme et agitez de nouveau; ]puis laissez reposer.
Les 3 litres d'eau ajoutée abaissent le titre du vinaigre; mais il est facile de le remonter en y rajoutant un peu d'acide.
Cette opération corrige les vices naturels de l'acide et lui donne un trte-jali parfum qui imite celui des vinaigres d'Orléans.
Si on veut op(?rer mieux encore, c'est d'ajouter à la formule ci-dessus 2 litres de sirop de raisin.
Coloration.
On demande souvent du vinaigre rouge; or, comme il est impussible qu'il le soit s'il provient du vin blanc ou de l'acide allongé, on lui donne la couleur au moyen du (rnnrn liquide.
TABLEAU INDICATIF
D£S aUAKTITÉS DE LIQUIDE MANQUANT DANS LES FUTAILLES^ SELON L£ CBBOX EXISTANT SOOS BOIS»
Nous avoBs eu souvent besoin de connaitre la quan* tité de liquide manquant dans les fûts et nous avons établi à cet effet un tableau approximatif pour remplacer celui de la Régie qui est très-compliqué et très* étendu. Nous croyons donc devoir reproduire ce ta-^ bleau^ afin de servir aux divers usages journaliers. Ainsi que nous venons de le dire , ce tableau n'est pas d'une exactitude rigoureuse ; il varie en raison de b manière dont les fûte sont faits ; mais tel qu'il est^ il peut rendre des services.
TARIF DES MANQUANTS
mLLIMÉTEES
de creiu sous bois.
millim.
TOTAL DES MANaUAriTS DAKS LE FQT DE
6oa
litres.
litres.
litres.
litres.
fOO
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PRODUITS ŒNOLOCUQUES.
liste des Ph>dnfts (uiologiqQes. — Liste des Produits spéciaux à la Blïsserie. — Manière d'employer ces produits.
Nous eulendons parler ici des produits œnologiques propres à ramélioration, & la clarification et à A fabrication des vins et spiritueux. Chaptal^ Lenoir^ 6adet de Vaux et beaucoup d'autres se sont occupés de ces produits et Jes ont recommandais. Olivier de Serres et Tabbé Rozier en ont aussi parié avant eux. On voit qu'il ne s'agit pas de chose nouvelle. Cependant^ il u'y a que depuis quelques années que ces BToâuits ont pris de rimportance^ de l'utilité et d6 lit vogue : les mauvaises récoltes en vins et en aK cools ont été la cause déterminante de leur dc\ eloppement.
Malgré la délaveur jetée sur ces produits par certaines ci*éations nouvelles imparfaites^ ils ont rendu âb grands services soit au commerce^ soit au consommateur; au consommateur surtout^ car grâce & eux Û
a pu boire des vins salubres, agréables au lieu de iquette malsaine, et des eaux-de-vie potables au lieu e cet exécrable 3/6 de betteraves simplement allongé ou mouillé.
^elques gens, soit par habitude ou par ignorance, ^oift par calmil ou systématiquement , disent encore
qu^ils préfèrent le vin ou Teau-de-vie qui n'ont pas été travaillés. Pourquoi? ils ne sauraient le dire;
Euisque ces sijbstances sont à l'épreuve et qu'il est ien reconnu qu^elles sont d'une innocuité parfaite. Il iérot doue rendre jubtice à la cbimie et reconnaîtreavec BOUS qu'houe a fait le phis grand bien en substi* tuant aux recettes empiriques et malsaines de la rou* tine des formules eilicaces et hygiéniques.
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Jadis les marchands de vin a^avaient aucune idée, aucun guide sérieux dans ce travail; on en a vu adoucir les vins aigres avec de la litharge et du sulfate de cuivre qui sont de terribles poisons. Aujourd'hui. Ton
n'a pas nesoin de recourir à des substances nuisibles pour opérer ; car la science nous en offre un grand nombre qui sont infiniment plus efficaces quoique complètement inoifensives, et pour rassurer ceux qui auraient encore de la répugnance à employer ces préparations, nous leur dirons que nous en avons bu en une seule journée assez pour améliorer et parfumer plus de cinq pièces de vin, et cela sans nous en trouver plus incommodé que si nous n'eussio^ rien pris.
Que Ton né joue donc plus sur le mot travaiUL Est-ce que nous buvons, mangeons quelque chose
de naturel? Est-ce qu'il est naturel de faire du feu, d'écrire, de commercer, de s'instruire, de se vêtir, de se prêter, assistance ? Est-ce qu'il est naturel d'avoir des lois, un gouvernement ; de se faire la barbe et de se couper les cheveux? Tout ce qui est utile et même indispensable n'est donc pas toujoin^s naturel, et rhomme comme tout le reste a besoin d'être travaillé. Le beurre, le fromage sont du lait travaillé. Les compotes, les confitures sout des fruits travaillés. Nos vêtements sont de la laine, du coton travaillés. Les biscuits, le pâté, lo gâteau, la galette, sont de la pâte travaillée^ et ils n'en sont pas plus mauvais pour ,cela. Le vin est du raisin travaillé; travaillons-le donc le mieux possible pour le rendre meilleur, lui et ses produits : eaux-de-vie et liqueurs.
Nécessité fait loi* On manquait d'eaux-de-vie, on a dû, pour subvenir à la consommation de bouche, recourir aux 3/6 d'industrie et Yessence de Cognac a j.oué un rôle important dans cette manipulation. Il est vrai que Ja spéculation, qui se mêle à tout, est venue inonder les négociants en liquides d'une foule de pro* duits inertes pouraméliorer les alcools et eaui-de^vie.
de naturel? Est
faisons quoi que ce soit
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Ain»/ on a vendu, sons le nom d'essence de Co^ac,
des solutions de tartre^ des infusions et décoctions de planteS;, de racines, des eaux distillées de bourgeons de vigne, choses plus ou moins inutiles et inertes; puis^ sont venues les mixtions de toute nature, telles que réihef acétique et nitrique^ Tacide sulfurique et antres préparations pins ou moins dangereuses. L'essence de cognac a eu à lutter contre toutes ces imitations au moment où elle n'était pas sans reproches. Aujourdluii, ce produit est excellent et jouit d'une vogue méritée.
n en a été de même des bouquets des vins. Qui
oserait se plahidre de voir remplacer par un parfum agréable ces détestables goiits de terroir, a'herbe pourrie, de fumier, de gadoue, etc. ? Quel est celui préférera Todeur du fumier à ces bouquets délicieux, à ce goût de noisette, de mille fleurs qui font Tegrément des vins renommés de la Bourgogne ? S'il existe quelqu'un capable de le faire, qu'on laisse cet être sans palais et sans goût savourer ces ordures à son aise!..«
N'est-ce pas une bonne fortune, un bienfait que de
pouvoir rendre agréable un vin qui a un goût de terroir désagréable. N'est-ce pas une chose précieuse de rendre à un vin vieux et fin le bouquet qu'il a perdu ? Est-ce qu'un tel vin n'est pas déchu î C'est bien encore ime fleur, maïs une fleur sans odeur. Ajoutons-y donc ce qui lui manque : un bouquet de Bourgogne ou de Bordeaux fera renaître instantanément les charmes qu'il avait perdus. ^
Le bon marché a envahi la distillation comme les autres brandies dlndustrie. Ajoutez à cela le besoin de faire rapidement et vous verrez que- les Extraits
pour liriveurs ont Icar raison d'elre aussi bien que lo reste. Grâce à eux, on peut faire de très-bonnes liqueurs en quelques heures. Ces produits sont d'une pureté parfaite, et s'ils sont inférieurs sous quelques rapports à ceux qui proviennent d'une bonne distil-
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tion ; ils sont incomparablement meilleurs que ceux
fabriqués avec cerlaius distillés et avec les huiles essentielles dont Tacreté persistante, la saveur fausse et Todeur de rance ont fait justice depuis long* temps.
La clarification a été de tout temps Tobjet des plus . sérieuses recherches. La liste des produits œnologi-^
qucs est riche en agents de clarification : ces agents sont les plus prompts, les plus sûrs, les meilleurs et les plus économiques de tous ceux connus.
Éu présence des moyens que la science met au pouvoir des propriétaires de vignes et des négociants, quiconque vend un vin trouble ou nauséabond est un ignorant ou un homme de mauvaise foi ; parce que tout liquide qui est salubre doit être de bon goût et parfaitement limpide. S'il ne possède
{>as ces deux qualités, c'est qu'il a été impossible de es lui donner^ et, dans ce cas, il doit être rejeté comme malsain^ parce qu'il est malade et qu'on n'a
Sas su le traiter, et, dans ce cas encore , Tacheteur oit le repousser comme une marchandise dangereuse et sans valeur. Le mauvais goût et le défaut de transparence sont les vices rédbibitoîres des liquides; c'est à l'acheteur à faire consacrer cette idée toute pratique et contre laquelle nulle puissance ne saurait légitimement conclure. Tout vin trouble peut être rendu à son vendeur, comme marchandise ava* riée.
Il est des produits œnologiques comme de beaucoup d'autres choses ; les uns les considèrent comme une
falsification, les autres comme d'une utilité contestable; enfin, d'autres comme étant d'une très-grande ressource et d'une grande utilité.
Les produits œnologiques ne sont pas et ne peuvent pas être une falsification, par la raison qu'ils n'augmentent pas la quantité de la chose vendue ; qu'ils ne contiennent rien de nuisible et qu'ils sont une améHoration comme le sont la clariiication, le soufrage, le vinâge^ etc. Il y a longtemps que i'enaploi de
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ces produits existe; il y a longtemps que leurusagt est non-seuleinent toléré, permis, mais même encouragé et récompensé comme chose d'utilité générale et reconnue.
Si Ton met un bouquet de Pomard dans une pièce de vin et qu'on le déguste immédiatement ou le lendemain, on lui trouvera un goût étrange, peu agréa* ble et qui n'a aucune analogie avec celui des vins vieux de Bourgogne; il est sec, tranché, insolite. Mais, si Ton attend huit ou quinze jours et que Ton déguste de nouveau, on reconnaîtra qu'un grand changement s'est opéré ; l'odeur et la saveur se sont étendues, affmées, adoucies, fondues; elles ont gagné de la suavité et de la finesse. 11 faut savoir attendre et employer ces produits- Rien de plus facile; il suffit de suivre exactement la manière indiquée sur l'étiquette du flacon ou des paquets.
Nous connaissons un grand nombre de maisons qui ne vendent pas une pièce de vin sans y ajouter soit un bouquet, soit une sève, soit la moitié même d^une dose ; elles trouvent ainsi, et avec le concours de nos agents de clarification, le moyen de rendre potables et môme agréables des vins qui sont repousséç. en raison de leur mauvais goût^ et dont leurs confrères ne savent tirer aucun profit.
Les produits ou préparations œnologiques ont un autre côté très-important. 11 y a d'excellents vins par leur constitution qui n'ont ni sève ni bouquet; il y a des vins vieux et fins qui perdent subitement leur bouquet soit par l'addition de quelques litres d'un vin autre appliqué à leur remplissage, etc. : dans cet état ils ont perdu toute leur valeur. Eh bien ! un simple bouquet de Pomaid ou ime sève de Beaune leur rend sève et bouquet en quelques jours.
Il y a des vins trop alcooliques dont le bouquet est "masqué par l'alcool : l'emploi du bouquet artificiel le fait ressortir aussitôt. En général, on peut dire que ces préparations donnent du parfum aux vins^ la
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goût des vins vieux^ et qu'ils exaltent le bouquet et la I sève naturels.
Nos lecteurs nous sauront gré de leur donner ici la | liste des préparations œnologiques les plus usitées et leur prix : nous le faisons donc avec toute certitude ^ de faire une chose utile.
LISTE DES PRODUITS OIIIOLOGIQUES
direetemeat à la fabrique, à MM. Lebeuf et C**', à Argenteuil (près Paris).
Nous donnims la nomenclature et les prix pour la fa ilitf^ de ceux qui ne connaissent pas les prix-cou« liants de la maison. Pour ne pas donner trop d'exten* sion à cette liste, nous ayons supprimé pluâeurs produits.
Anti-mer, le demî-kilo, poar tinq pièces de 250 litres 6 fr.
Arôme de Coinret, le flacon. 2 fr. 60
Arôme de vinaigre, pour améliorer les vioaigres d'acide, le flacon pour 100 Jilres 4 fr.
Bouquet de Pomard et de Bourgogne, donne an tin le goût et ie parAim du vin Tieux. Le flacon pour 230 liti«8 3 fr.
Bouquet de raisin ou ^ Cognac , le demi-litre pour 100 litres 6 iir.
Caramel raisin^ les 100 kilos net 130 fr.
Capsules en ètain pour coiffer les bouteilles.
Charentaise, pour colorer les eaui-de-vle de Tin, leur donner le goût et la couleur des eaux-de-vle de la Charente, le titre pour 10 hectolitres (40 centimes lliectolitre). 4 fr.
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Coloration ou Teinte Bordt/elaite^ pour colorer le vin^ rhectoiitre de • 100 à 150 fn
Couleurs rouges pour liqueurs et sirops* Pour 100 litres 6 fr.
Couleurs pour enraçao et bîtter, pour les colorer et
les ilEûi^ rougir avee Tuau^ la dose liquide ^ pour 100 litres 2fr.
Essence de Cognac. Prix du flacon pour un bcctoiitre 5 £r.
Essences de Madère ^ Muscat ^ Malaga, Alicante^ ▼ennout, Porto^ Lacrjma-Christi^ Greneche^ XérèS| Tokai, etc.) pour les fabriquer avec du ?in ordinaire. La dose pour 25 litres 6 flr.
Essence de punch au rhum ^ au kirsch^ de punoh* Grassot) la dose pour en liBLire 25 litres 5 fir.
Essence de rhum, essence de kîrsoh^ extrait concentré d'absinthe, pour les faire avec 1 alcoolj la dose * our
Essences de sirops^ pour faire les sirops de groseilles, de framboises^ d'orgeat ^ de vinaigre^ etc.^ la dose pour 25 litres 5 fr.
Extraits parfumés, pour fabriquer les liqueurs, telles que aui^etie, cliartrcuse^ rabpaii^ curaçao^ no^aux^ bitter.
Extrait de pineau. Cet extrait parftime et conserve les Tins , il donne la teinte jaune des vins vieux. Prix du flaeon pour 230 litres. 3 flr.
Extrait de Bordeaux ou Sève de Médoc. Un flacon guflit pour une barrique de 230 litres. Prix. • . • 2 fir.
Gélatine anglaise. Le demi-iiilo^ pour 25 à 30 pièces. 3 fr.
. Huile d* Armagnac, pour donner aux eaux-de-vio de betteraves et de grains le goût de via pour un hectolitre.. 4fr*
Maladies des vins» (Indiquer la maladie), dose pour lee guérir. • . 3 fr*
Pondre anglaise pour clarifier les vios^ les bonifier ei
50 litres. •
(i fr.
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augmenter de sulie le bouqaei^ le demi-kilo pour 30 ^ 40 pièces 5 fr.
Poudre clarifiante des eaux-de-vîe pour clarifier^ affiner les eaux-de-vie et faire sortir leur bouquet , îe demikUo 6fr,
Poudre des vins de Bordeaux et de la Gironde^ seul agent prompt^ sain, iDfaillible et économique, pour clan* fier les vins de Bordeaux^ le demi-kiio pour 30 à 35 barriques ' • • . • ^ • 5 fr.
Poudre des vins de Bourgog^ne, pour le.s claritier, les conserver et les dépouiller^ ie demi-i^ilo pour 30 à 35 pièces de 230 litres 5 fr.
Poudre des vins du Midi, pour les clarifier^ les conserver et arrêter Taigre^ le demi-kilo pour 60 bect. 5 fr.
Poudre décolorante pour décolorer et clariGer les vins blancs et vinaigres^ le demi-kilo pour 20 pièces. . . 5 fr.
Poudre des vins mousseux^ le demi-kilo pour 50 hectolitres . 6 fr.
Poudre graduée ^ système Jullien, pour la clarification et la bDoidcatioD des vins. Prix du demi-kilogr. pour clarifier de 25 à 30 pièces 3fr.
No 1, clarifie tous les vins rouges. Ji° 2, les vins nouveaux. No 3.. les vins gras. 4 , ceux qui ont un goût de terroir ou de fût. Le paqnet pour 230 litres : n© 1, 25 c. — no 2, 40 cent. — n» 3, 60 cent. — qo 4^ go cent.
Poudre filtrante des distifflateurs) le demi-kilo. 5 fr;
Poudre revivifiante , pour enlever eaux-de-vie de 3/6 le goût de fût^ de moisi, etc., ie demi-kilo. . . 5 f r.
Poudre des vins de liqueurs et vermouts pour les elarifier^ affiner et vieillir, ie demi-kilo pour 50 hectolitres 5 fi:,
■anoio. Un flacon suffit pour vieillir un hectolitre d'eaude^vie. Prix du flacon 5 fr.
Raooio des vins, donnant à tous les vins le goût de Tteux (Rangio) si recliercbé, ie demi-Utre pour 230 lit. 4 fr.
Sirop blanc de Croule perfectionné» pour la fabricanm des liqueurs et sirops.
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Sirop da ninn, prépart «pécialenient pour dédoublage de 3/6 et le mcoillage des eaux-de-?le , les 100 kllogramnet. ; 110 fr.
Sève de Beaune, pour donner au ^in le goût et le bouquet des vins de ia côte de Beaune^ le flacon pour 230 li* ires 2fr. 50
Sève de Chablîs, pour donner aux vins blancs le montant et le bouquet des vins lins de Chablis, flacon pour 230 Utres 2 fr. 50
Sève de llSenmtage, le flacon^ pour 230 litres. 3 fir.
Sève de Hédoo^ (dite Sainft^iiKeii) , pour donner* du poriàm aux Tins . augmenter leur bouquet, le flacon pour 230 Utres. . . 1 fr. 25
Sève de Sîllery^ le flacon pour 230 litres. . . . 5 fr.
Sève des ▼ins blanos vienz. Donne aux Tins blancs or* dinaires le bouquet et la sèTe des Tins blancs fins et Tieux ; la dose pour 230 litres 2 fr.
Yîeîllîsseur des vins. Vieillit^ adoucit et clarifie les Tins nouveaux. Prix du flacon pour une pièce de 230 lit, 3 fr.
PRODUITS POUR LA BRASSERIE
Amer-houblon^ en poudre^ pour remplacer le houblon. Un demi-kilo peut en remplacer 15 kilos 6 fr.
Arôme de la bière de Bavière. Un demi-kilo de cette pâte sufilt pour parfumer 100 hectolitres de bière. Ce produit communique à toutes les bières Tarôme et le goût des meilleures bières de Bavière. Prix du demi-kilo. • • 5 fr.
Bière de Mars. Ce produit donne aux bières d'été le goût des bières fabriquées en hiver, il conserve et améliore la bière d'une manière notable. Le demi-kilo pour 50 hectolitres 5 fr*
Extrait de porter, pour donner aux bières ordinaires le
Erfum^ le goût et la saveur des meilleures bières anglaises. L dose pour 2 hectolitres. 2 fr. 50
Ferment ou levure ohimiiiae pour rafraîchir la leTure de bière^ régulariser la fermentation. lie kilo. . . 7 fr.
Oigitized by
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Levure anglaise pour modifier le trav&il de la fermen* latioD d'été. Le kilo pour 35 à 50 hectolitres.
Mousse-Bière, poudre pour faire mousser la bière ea bouteilles en 24 heures; le demi-kilo suffit pour 1,000 à 1^200 bouteilles. Prix des 250 grammes^ 2 fr.; du demi-kilogramme 3 Ir»
Poudre des brasseurs, pour la clarification de la bière^ le kilo pour 50 hectolitres 8 flr.
Poudre Brown pour dégraisser la bière filaate. Le demi* kilo su(fit pour 6 à 8 hectolitres. . * 4 fr.
Poudre-colle des Anglais, une cuillerée de cette poudre pour clariûer un hectolitre de bière. Le kilo. . 8 fr.
Poudre Trueman, pour désacidiOer la bière, arrêter la fermentation acéteuse^ demi-kilo^ pour 10 à 15 hectol. 4 Dr,
Mamiére d^mployer les^duits mologiques.
Ken que nous ayons indiqué la manière d^employer
chaque produit dans le cours de cet ouvrage, nous avons cru devoir rindicjuer de nouveau ici, pour la facilité des recherches.
Foudres.
Sous le nom de poudres, nous comprenons la poudre anglaise, la poudre clarifiante des eav^-de-vie, la poudre des vins de Bordeaux, de Bourgogne et du Midi, la poudre décolorante^ la poudre des vins motisseiiXj la poudre système Julien, la poudre filtrante des distillateursy la poudre revivifiante et la poudre des vins de liqueurs et vermout. Pour les employer de manière à en obtenir tout le résultat voulu, u faut opérer comme il suit :
Délayez la quantité de poudre indiquée en versant
dessus un peu d'eau froide, pour en faire une pâte que vous convççtissez en bouûiie en ajoutant un peu
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plus d'eau et en pétrissant ou remuant avec une
cuiller. Continuez d'ajouter de Teau pour rendre la bouillie plus claire^ jusqu'à concurrence d'un demilitre. Cela fait, prenez un balai d'osier et fouettez en ajoutant toujours de l'eau pour opérer la solution complète et en employant environ un litre & deux litres d'eau pour le vin et un demi-litre à un litre pour les liqueurs et eaux-de-vie, vins de liqueurs et vinaigres.
Pour Teau-de-vie^ on peut employer un verre d'eau et délayer ensuite avec de l'eau-de-vie. Pour les vins, on peut également n'employer que la même quantité d'eau et achever la solution avec du vin. Cette mar
nière d'opérer est préférable pour les vins fins et les eaux-de-vie dont on craint d'anaisser le degré et auxqnels on lient à» conserver toute leur force et leur pureté.
Quand la solution est complète et bien faite, il faut débonder, donner un coup de fouet au liquide, verser
la solution ou colle, agiter vivement pendant quelques niinutes et bonder.
Si ou veut une clarification prompte, on peut augmenter la dose d'un tiers à la moitié et même la doubler.
Bouquets des vins. Le bùuqu^ de Pomard et de Bourgogne, l'extrait de pinem, ^extrait de Bordeaux,
le rancio des vins, les sèves de Beaune et de Chablis, de St-Julien ou Médoc et de Sillery, s'emploient de la manière suivante :
Versez dans le vin ; puis donnez un coup de fouet
et bondez hermétiquement.
Si le vin a besoin d'être collé et soutiré, il ne faut ajouter le bouquet qu'après soutirage, car cette opération enlève toujours une certaine partie de l'arôme qui n'est pas encore combiné avec le vin.
Il faut avoir soin de bien bonder, pour oue le vin se parfume complètement et pour éviter révaporap tion.
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Extraits pour liqueurs.
Versez i'extiait dans Talcool, mélez^ bouchez et
laissez en repos pendant une heure ou deux ; agitez de nouveau; puis, mêlez au sirop, en remuant le mélange. Collez à la poudre filtrante et laissez reposer 4 ou 5 jours avant de filtrer.
Essence de cognac, bouquet de raisin, essence de vin,
huile d' Armagnac, Bancio.
Versez dans un litre d^eau-de-vie et mélangez^ met* tez dans le fût et agitez vivement pour bien opérer le mélange^ et boudez hermétiquement.
Essence de rhum, de kireeh, d'absinthe*
On opère comme il ^dent d'être dit pour les produits relatifs & Teau-de-ide.
Essence de vins de liqueurs. Vermout et punch.
On yerse Tessence dans Teau-de-vie^ on agite la mélange^ puis on verse dans le vin.
Gélatine.
On fait ramollir la gélatine dans de Teau firdde
eudant 3 ou 4 heures ; puis on opère la dissolution Taide d'un feu doux et on la verse dans le fût, en ayant la précaution d'agiter avant et après.
La gélatine ne convient que pour le collage des vins très-colorés et très-forts^ parce qu'elle les décolore et les affaiblit avec une grande énergie.
Maladies des vins.
Pour ne pas nous répéter^ nous renvoyons à Tartide Maladies des vins, pour avoir Tindication coni*
Elète du mode d'emploi des substances employées à X guérison ou au traitement des altéialious qui surviennent aux vins.
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Vieilîisseur des vins.
Faire dissoudre dans un litre ou deux d'eau, fouetter le vin, y introduire la solution ; fouetter de nouveau et coller à la poudre anglaise. Soutirer au bout de huit jours.
Pour donner plus d^énergie à Taotion du produit^ il faut, quand le vin est très-dur et âpre, ne le coller
que trois ou quatre jours après qu'on y a introduit le vieilîisseur; remuer tous les jours deux fois, pour faire remonter les substances qui se sont précipitées et les remettre en contact avec le vin ; puis^ alors procéder au collage avec la poudre anglaise.
Pour les autres produits, la manière d'opérer est plus simple encore; nous nous dispenserons d'entrer dans des détails à ce sujet ; car le mode d'emploi est connu de tout le monde. Elle est d'ailleurs indiquée dans rinstruction qui accompagne chaque préparation.
FIN
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