i

w.-
o=

7
A
'<4 AN

T

Section de IIngénieut

GAUTHIER-VILLARS ET FILS

G. MASSON,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ENCYCLOPEDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MEMOIRE

]

MM.
Alain-Abadie.
Alheilig,
Arfmenga.ud jéunc.
Arnaund,

Bassot ( Colonel).
Baume-Pluvinel(dela).
Bérard (A.).
Bergeron (J.).
Berthelot. *

Bertin, '
Biglia.

Billy (Ed. de).
Bloch, (Fe.),
Blondel.

Boire (Em.),
Boucheron (II.),
Candlot.

Caspari.

Charpy (G.). '
Clugnet.

Cronean,

Damour,

Deftorges (Comm?),
Delafond.
Dudebout.
Duquesnay,

Durin.
Dwelshauvers-Dery,
Etard,

Fabre (C.).
Fourment,
Fribourg (Commt),
Frouin.

Garnier,

Gassaud.

Gautier (Armand).
Gaautier (Henri),

COLLABORATEURS

MM.

Godard. ,
Gossot (Commt).
Gouilly,

Grimaux.
Grouvelle (Jules).
Guenez. .
Guillaume (Ch.-Ed.).
Guilloux,

Guye (Ph.-A.).
Guyou (Commt),
Hatt.

Hébert.
Hennebert, (CL).
Hérisson.
Hospitalier (E.).
Hubert (I.).
Hutin,

Jacométy.

Jacquet (Louis).
Jean (Ferdinand),
Launay (de).
Laurent (H.).
Lavergne {Gérard).
Léauté (H.).

Le Chatelier (H.).
Lecomte.
Leloutre.
Lenicque.

Le Verrier,

_Lindet (L.).

'Lippmann (G.).
Lumiére (A. ).
Lumiére (L.).

Madamet (A.).

" Magnier de la Source,

Marchena (de).
Margerie,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1

o

Section de I'Ingénieur .

© MM.

Matignon.
Meyer (Ernest),
- Michel-Lévy.,
Minel (P.).
Minet (Ad.).
Mo#ssard ( Comm¢).
Moissan.
Monnier,
Moreau (Aug.).
Naudin ( Laurent).
Ouvrard,
Perrin,
Perrotin.
Picou (R.-V.).
Poulet (J.).
Prudhomme.
Rateau.
Resal (J.).
Ricaud.
Rocques-Desvallées.
Rouchs. -
Sarrau.
Sauvage.
Schleesing fils (Th.).
Schiitzenberger,
Seyrig (T.).
Sinigaglia.
Sorel.
Trillat..
Urbain.
Vallier (Commt),
Vermand.
Viaris (de),
Vivet (L.).
Wallon (E.).
‘Widmann.
Witz (Aimé),



IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ENCYCLOPEDIE SCIENTIFIQUE

DES

AIDE-MEMOIRE,

PUBLIEE

g0us LA pIrEcTioN pE M. LEAUTE, Mempre pE v’INsTIfUT
.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



Ce volume est une publication de UEncyclopddie
scientifique des Aide-Mémoire; F. Lafargue, ancien
éleve de UEcole Polytechnique, Secrétaive géndral,
46, rue Jouffroy (boulevard Malesherbes), Paris.

Ne 7 A,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ENCYCLOPEDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MEMOIRE

PURBLIEE S0US LA DIRECTION

pE M. LEAUTE, MeMpre DE L’INSTITUT

ANALYSE
DES VINS

PAR

Lz Dr L. MAGNIER pE 1A SOURCE
Expert-Chimiste

PARIS
GAUTHIER-VILLARS gt Fivs, G. MASSON, fpiTEUR,

IMPRIMEURS-EDITEURS LIBRAIRE DE L'ACADEMIE DE MEDECINE
Quai des Grands-Augustins, 55 | Boulevard Saint-Germain, 120
(Tous droits réservés)

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



AVANT-PROPOS

Ce petit livre n'est pas un traité complet
d’analyse des vins. Ses dimensions restreintes
ne pouvaient permettre & 'auteur de présenter
une étude approfondie de chacune des mé-
thodes de recherche, de séparation et do dosage
des éléments si divers qui se rencontrent dans
le vin, mais seulement d’indiquer ceiles dont on
tirera le meilleur parti pour résoudre les pro-
blémes les plus simples et les plus fréquemment
posés tant aux essayeurs de commerce qu’aux
experts des tribunaux. '

La place dc cet Aide-Mémoire est sur la table
du laboratoire et non dans la bibliothéque du
cabinet de travail. Permettre aux chimistes peu
habitués aux analyses de vin d’exécuter rapide-
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6 : AVANT-PROPOS

ment et strement ces analyses sans interrompre -
A chaque instant leurs opérations pour se repor-

ter aux traités ou aux mémoires originaux, les

faire profiter de 'expérience que nous avons ac~

quise par une longue pratique des analyses de

vin, tel est Ie but que nous nous sommes pro-

posé d’atteindre et vers lequel nous avons dirigé

tous nos eforts.

D* L. MAGNIER »e Lo SOURCE.
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CITAPITRE PREMIER

LE VIN; SA COMPOSITION.

1. Qu’est-ce que le vin? De quels prin-
cipes se composé-t-il? — Le vin est le liquide
obtenu par la fermentation du jus de raisins
frais, cette fermentation pouvant avoir lieu, soit.
en présence des éléments solides du fruit (rafle,
pulpe, pépins, tégument plus ou moins coloré),
soit en dchors de ce contact.

Je ne saurais entrer ici, sans m’écarler par
trop de l'objet de cette étude, dans les détails st

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



8 COMPOSITION DU VIN

intéressants de la préparation du vin, ni dans
Pexamen des phénoménes qui accompagnent la
fermentation alcoolique. Je rappellerai seulement
qu’outre I’alcool éthylique et I'acide carhonique
qui en sont les termes principaux, cette fermen-
tation s’accompagne de la produciion de petites
quantités de glycérine et d’acide succinique, d’al-
cools et d’acides divers, d’aldéhyde, de furfurol,
et de traces d’éthers. Tous les autres matériaux
de vin préexistent dans le raisin.

Le tableau suivant renferme la liste & peu prés
compléte des produits minéraux et organiques,
dont la présence dans le vin, soit & l’état libre,
soit & I’état de combinaison (sels, éthers,-efc...) a
été signalée Jusqu’a présent :

PRODUITS MINERAUX

Potasse.
Soude.
Carbonique. Ammoniaque. ,
: Silicique. Magnésie.
Acides { Sulfurique. Bases { Chaux.
Phosphorique. Alumine. }
Chlorhydrique: Oxyde de fer.
Oxyde de man-
ganése.

_ BAU
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COMPOSITION DU VIN 9

PRODUITS ORGANIQUES

, . ‘ Acétique.
Ethyllque. Propionique,
Prop}-'llque. N Butyrique.
Butyl{que. Caproique,
ggiiﬁﬁ; Acides Enanthylique.
U Caprylique.
Enanthylique. Tatteique,
Alcools | Caprylique. ’ Malique.
Pélargonique. Suceinique,
Caprique. ' Aldéhyd
Isobutylglycol. Aldéhydes { Furfusol.
Glycérine, Amines
Mannite., Bases volatiles
Glycose. Bases de la série
Lévulose. pyridique

Le vin renferme en outre diverses matiéres
colorantes, les unes azotées, d’autres non azotées,
un tannin d’une nature spéciale, des gommes et
des principes albuminoides.

Sa réaction est toujours acide.

Tels sont les éléments normaux du vin. Le
chimiste, quelque complote que soit Panalyse &
laquelle il se livre, n’en déterminera jamais qu’un
nombre assez restreint; par conlre, il aura tou-
jours & rechercher les éléments étrangers dont
suit 'énumération :

1° Matieres colorantes (végétales ou dérivées
de la houille).

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



10 COMPOSITION DU VIN

2° Glycose du commerce et mannite.

3° Acide salicylique.

4° Acide borique.

5° Acide sulfureux.

6° Alumine,

Dans certains cas, il devra rechercher en
oufre :

7° Les acides minéraux libres (sulfurique,
nitrique et chlorhydrique). '

8° L’arsenic et les métaux toxiques.

9° Les divers fermenis donnant naissance aux
maladies du vin. '

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CITAPITRE II

ANALYSE DU VIN

. — Les recherches analytiques pouvant con-
duire & la découverle soit de la colmposition d’un
vin, soit des falsifications qu’on lui a fait subir
comprennent done, en somme, un nombre con-
sidérable de déterminations, les uncs qualitatives,
les autres quantitatives.

11 est rare, & la vérité, que I'examen d’un vin
suspect nécessite une analyse absolument com-
plete ; le chimiste n’utilise généralement pas & la
fois toutes les données que lui peut procurer une
semblable analyse, et c’est & lui qu’il appartient,
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12 ANALYSE DU VIN

dans ch;'ique cas parliculier, de savoir distinguer
celles dont Ja connaissance importe le plus au
succés de son travail. Il n’y a pas, & proprement
parler, de régles générales a tracer en celtc ma-
tiére, si ce n’est que les conclusions d’une ana-
lyse s’imposent d’autant plus qu’elles s’appuient
sur un plus grand nombre de déterminations.

Une étude compléte du vin comprend :

1° L’examcen des caractéres physiques

2° La séparation et l¢ dosage des éléments
normaux.

3° La recherche des éléments anormaux.

CARACTERES PHYSIQUES

B

_ 8. Densité. — La détermination de la densité
du vin ne différe pas de celle d’un liquide quel-
éonque. Elle peut étre faite soit par la méthode
du flacon, soit au moyen d'un densimétre sen-.
sible.

De tous les densimétres, celui dont I’emplot
nous semble le plus recommandable est Poeno~
barométre de E. Iloudart. Une table, joinle &
Pappareil, permet de ramener toutes les indi-
cations a la température de 15°. La graduation

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



POUVOIR ROTATOIRE 13

de l'cenobarométre est d’ailleurs telle que le
1o0¢ degré de I'inslrument correspond & un poids
spécifique de 0,996. Chaque degré en plus ou en
moins, indique une augmentation ou une dimi-
nution de 0,004 dans le poids spécilique.

4. Pouvoir rotatoire. — Lo vin traité par

de sous-acétate de plomb, est amené ensuité
‘au double du volume primitif par une addition
convenable d’une solution étendue de sulfate de
sodium. Apres filtration,on procéde & ’examen au
polarimétre sur une épaisseur de 200 millimétres.
Lorsque les vins sont purs et bien fermentés, ils
ne donnent, en général, qu'une déviation insi-
gnifiante. ‘

Renferment-ils encore du suere fermentescible
en proportion appréciable? Ils dévient alors le
plan de polarisation vers la gauche d’une quan-
tité & peu prés proporlionnelle au poids de la
mati¢re sucrée qu’ils contiennent.

On voit done qu'un vin traité comme il a élé
dit ci-dessus, peut se montrer lévogyre, jamais
sensiblement dextrogyre. Toule déviation a
droite supérieure & + 0°,15 suffit & le faire te-
nir pour suspect.

L’action sur la lumiére polarisée peut dtre ren-
due plus manifesle. Il suffit pour cela d’évaporer

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



14 ANALYSE DU VIN

doucement au bain-marie un quart de litre de
vin jusqu’d commencement de cristallisation
des scls. Le résidu, exposé au froid pendant
quelque temps est alors séparé des sels, ramené
A 50 centimétres cubes, décoloré par le charbon
animal bien pur, et introduit dans le tube du
polarimétre.

En opérant de la sorle, et en répétant los ob-
servations polarimétriques sur un grand nombre
de motts pendant toute la durée de la fermenta-
tion, C. Neubauer (*) a constaté que le pouvoir
rotatoire lévogyre du mott disparait peu & peu
au fur et mesure que la fermentation s’achéve,
et finit par faire place dans tous les vins ordi-
naires moyens 4 un léger pouvoir dexlrogyre
qui ne s’¢leve pas & plus de 0°,1 & 0°,2 pour une
colonne de 200 millimétres. St la décoloralion,
au licu d’¢tre faite par le noir animal, est faite
au moyen de sous-acétate de plomb, le liquide
soumis & l'essai demeure toujours légérement
lévogyre.

5. Intensité de la coloration. — La valeur
de ce caractére devient chaque jour plus grande

(1) Bulletin de la Socidté Chimique, t. XXVIII,
p. 233 et 234.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



INTENSITE DE LA COLORATION 15

depuis que, pour suppléer & Uinsuffisance des
récoltes, le commerce a imaginé le coupage des
vins rouges naturels avec les vins de raisins secs
d’abord, puis avec les vins de seconde cuvée ou
vins de sucre. Un pareil coupage, s'il n’a pas
étéadditionné d’une maticre colorante artificielle,
sera, en effet, d’autant plus pauvre en matitre
colorante qu'il renfermera, toutes choses égales
d’ailleurs, une plus grande proportion de pi-
quette. Il convient d’ajouter ici qu’aucun élé-
ment n’est plus variable que la coloration natu-
relle des vins; certains cépages donnent un
produit & peine rosé, tandis qu'avec d’autres le
vin est doué d’un pouvoir colorant d'une inten-
sité extréme.

Divers appareils, connus sous le nom de colo-
rimétres, sont employés pour déterminer le
cocfficient deo coloration des vins, coefficient
qu’on exprime en fonction d'une unité choisie
arbitrairement et qui consiste d’ordinaire soit
en une liqueur type, soit en une lame mince de
verre coloré en rose vineux. Le vin dont on veut
apprécier le degré de coloralion étant introduit
dans une auge dont la forme varie suivant les
instruments, on s’arrange de maniére & rendre
sa coloration égale & celle de I'unité choisie. Ce
but peut élre atteint soit en étendant le vin avec

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



16 ANALYSE DU VIN

de Vcau, soit en diminuant I'épaisseur de la
couche liquide qui traverse la lumiére avant
d’arriver & I'ceil de U'observaleur.
Malheureusement, tous les vins ne posstdent
pas la méme couleur, et la gamme des nuances
que peuvent présenter les vins rouges, depuis
les vins violacés jusqu'aux vins & teinte pelure
d’oignon, est on ne peut plus étendue. ‘
Si donc le terme de comparaison pris pour

Fig, 1

Colorimétre de J. Salleron

unité posséde une nuance fixe, on comprend
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INTENSITEE DE LA COLORATION 17

sans peine combien il est difficile de lui compa-
rer des vins d’une teinte trés éloignée de la
sienne. Pour remédier & ce défaut commun de
tous les anciens colorimeétres, M. Salleron a
comparé aux gammes chromatiques de la manu-
facture des Gobelins les teintes des diverses va-
riétés de vins rouges.

« Jai constaté de lasorte, dit-il que les vins dits
bleus, ceux qui sont récollés principalement sur
les bords de la Loire, n’atteignent pas'la gamme
des couleurs franches que M. Chevreul appelle
le violet rouge. Les vins vieux, passés, qui, par
suite, ont perdu toule importance commerciale
au point de vue de leur couleur et qui se trou-
vent & P'extrémité opposée de I’échelle de colora-
tion des vins, n’ont pas dépassé le 3° rouge.
Entre et y compris ces deux couleurs franches, il
existe, aux Gobelins, dix gammesintermédiaires
que M. Chevreul a nommées :

Violet rouge. Rouge.
et Violet rouge. 1°r Rouge.
2¢ Violet rouge. 29 Rouge.
3e Violet rouge. - © 3¢ Rouge.

4° Violet rouge.
5¢ Violet rouge.

Ces dix couleurs et Jeurs désignations actuel-
les, qui composent une véritable gamme vino-

2
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18 ANALYSE DU VIN

colorimétrique, nous ont servi non seulement
4 dénommer toutes les couleurs des vins mais
a déterminer leurs intensités » (*).

Pour atteindre ce but, M. Salleron a fait tein-
dre une série de rubans de satin de soie rigou-
reusement échanlillonnés d’aprés les types des
Gobelins, ct il a fait disposer sur un carton les
uns au-dessous des autres, depuis le violet rouge
jusqu’au 3¢ rouge, des disques découpés dans
ces rubans. A cdté de ces disques on a placé des
disques semblables en satin blanc parfaitement
incolore.

Deux lunettes montées sur un méme support
peuvent glisser le long de la bande de carton.
L’une de ces lunettes recoit la lumiére réfléchie
par les disques colorés, I’autre dont les verres
sont mobiles recoit la lumiére réfléchie parles
disques blancs. On introduit dans cette seconde
lunctte le vin & examiner et I'épaisseur de la cou-
che vineuse est réglée par I'écartcment des ver-
res. '

Comme les différentes couleurs prises pour
termes de comparaison ont toutes la méme in-
tensité, on choisit celle qui présente la nuance

(1) SaLLeERON, — De la détermination de la coloration
des vins par le vino-colorimétre. Paris, 1878,
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ALCOOL 19

Ia plus voisine de la teinte du vin, et il ne reste
plus qu’a faire varier Pécartement des verres
pour connallre & la fois le nom de la couleur
du vin et son intensité.

SEPARATION ET DOSAGE DES BELEMENTS
NORMAUX

6. Alcool. ~ L’alcool ne se dose jamais dis
rectement & Pétat de pureté ni sous forme d’une
combinaison définie. Pour déterminer sa pro-
portion dans un mélange, ont utilise la connais~
sance fantdt de "une, fant6t de Iautre des cong-
fanfes physiques des divers mélanges d’alcool et
d’eau, si bien que les procédés d’évaluation de
l'alcool somt un nombre sensiblement égal a
celui des constantes physiques de ce liquide. 11
n'est pas une seule de ces constantes, en effet,
sur laquolle on n’ait cherché & fonder tne mé-
thode permettant de déterminer le titre d’an mé-
Iange plus ou moins complexe. Les méthodes de
dosage de Valcool ont doné ce point de commun,
qu’aucunc d’clle ne néeessite 'emploi d’un seul
réactif. :

Je vars étudier avec tout fe soin qu'il convient
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20 ANALYSE DU VIN

de donner & un probléme de cette importance le
procédé de dosage densimétrique ou procédé de
Gay-Lussac; je passerai cnsuite rapidement en
revue les autres méthodes.

7. Dosage par l'alcoométre centésimal. —
L’alccometre centésimal est trop connu pour
qu’il soit utile dele décrire ici: tous les trailés
élémentaires de physique indiquent d’ailleurs
la marche suivie pour établir sa graduation. Je
rappelle seulement que cette graduation donne,
pour chaque point de la tige, la proportion vo-
lumétrique centésimale d’alcool absolu, renfer-
mdée dans un mélange d’eau distillée et d’alcool
tel que I'instrument s’enfonce jusqu’a ce point et
'y mainlicnne en ¢&quilibre, le liquide étant a
la température de + 15° centigrades.

L’alcool étant beaucoup moins dense que 'eau,
Yalcoométre & une méme température s’enfonce
d’autant plus que le m¢élange est plus riche en
alcool ; cet instrument n’est autre chose, en réa-
lité, qu’un aréométre & poids constant.

Toute circonstance susceptible de modificr la
densité d’un mélange d’eau et d’alcool rend done
défectucuses les indicalions de I'alcoométre cen-
tésimal. La température de ce mélange vient-clle
as’élever : la densilé diminue et 'instrument ac-
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DOSAGE PAR L'ALCOOMETRE CENTESIMAL 21

cuse un titre alcoolique trop forl; le contraire
se produit si la température s’abaisse. Un corps
solide ou liquide entre-t-il en dissolution dans
Ie mélange alcoolique, la densité de celui-ci su<
bit une nouvelle variation, d’oul nouvelle errcur
dans l'indication fournie par 'alcoométre.

Pour éviter aux chimistes 'ennui de ramener
continuellement les mélanges & la température
de 15°, Gay-Lussac a construit des tables qui
permettent de déterminer, d’aprés le titre alcoo-
lique apparent & une température quelconque
comprise entre o ot 30°, le titre vée! que pré-
senterait le méme mélange, prealablement ra-
mendé a 15°,

Mais ce que ne pouvait faire Guy-Lussac, ¢'¢-
tait de prévoir ct de corriger les perturbations
apportées aux titres alcooliques des mélanges
par les matiéres dissoutes. Ici, 'instrument ne
pouvait plus servir, ou il fallait commencer par
effectuer une séparation. Cetle séparation n’est
pas toujours réalisable, on peut concevoir des
~ mélanges d’ou il serait impossible de chasser
Palcool sans entrainer avec lui d’autres princi
pes d’'une densité différente de la sienne. Tel
n’est pas, heureusement, le cas du vin ; presque
toujours une simple distillation permet d’en ex-
traire un mélange d’eau et d’alcool ne renfer-
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22 ~ ANALYSE DU VIN

mant que des fraces négligeables de produits
étrangers. Aussi est-ce 4 la distillalion qu'on 8
recours Jorsqu’on veut délerminer le fitre aleoo~
lique d'un vin 3u moyen de l'alcoométre ceniésir
mal,

- Comment convient-il d’opérer une semblable
distillation ?

L’alcool pur bout & 79° environ sous la pres-
sion normale do 'atmosphére, C'est le plua
yolatil (*) des éléments du vin,

Aprés lui viennent, avec des tensions de va=
peur de plug en plus faibles pour une méme
température, J'eau, puis les petiles quantités
d’alcools supérieurs, d’acides, de glycérine, etc,,
que le vin renferme,

On comprend done sans difficulté que le vin,
soumis 3 la distillation, doive commencer par
perdre tout son alecool en méme temps que de
I'eau, avant d’abandonner d’autres produils vo-
latils. L’alcool et I’eau ont en ellet sur ces der-
niers, le double avantage de leurs forles fensions
ef de leurs masses considérables,

Ajontons qu’il est toujours facile de neutrali-
ger par une base fixe les acides du vin avant de

(1) Je ndglige des traces d’aldéhyde qui sont insi-
gnifiantes.
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DOSAGE PAR I ALCOOMETRE CENTESIMAL 23

le distiller. On s’oppose ainsi & 'entrainement
de cos acides en méme temps qu’on les empéche
de réagir sur I'alcool et de donner naissance &
des éthers dont la présence dans le distillatum
pourrait modifier, trés légérement d’ailleurs, le
titre alcoolique trouvé,

Un volume connu de vin sera done neutralisé
exaclement, c’est-a-dire jusqu’a virage de la cou~
leur, par une lessive de potasse ou de soude. On
Vinlroduira ensuile dans un appareil distillatoire
bien clos, et on recueillera la premiére moitié
du liquide condensé. Cette premiére moitié ren-
fermera la totalité de l'alcool contenu dans le
volume du vin mis en expérience. Il suffira d’en
prendre le titre au moyen de I'alcoométre centé-
simal et de diviser ce tilre par deux pour avoir
le degré alcoolique cherché.
 Ezemple. — Soit un vin dans lequel il im-
porle de déterminer I'alcool avec toute la préci-
sion possible. Sa température est de -~ 18°,

Je remplis de ce vin une fiole jaugée de 506°m3,
je verse le contenu de la fiole dans un ballon
d’un litre environ, je rince la fiole a trois re-
prises avec quelques gouttes d’eau distillée que
j'ajoute au vin déja introduit dans Ie ballon, et
je fais tomber goutte & goutte dans ce méme
vase une lessive de soude assez forte jusqu’au

.
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24 ANALYSE DU VIX

moment ou je constate que la couleur rouge du
vin vire au bleu verddtre; j’adapte alors le hal-
lon & un réfrigérant Liebig d’au moins o™,6o
de longueur, et je chauffe de maniére & produire
et & entretenir une ébullition modérée.

Le liquide qui se condense est recueilli non
dans une éprouvette, mais dans une petite fiole
jaugée de 250°, Lorsqu’elle est remplie jusqu’a
deux ou trois centimétres du trait de jauge, j’y
plonge un thermométre, et j'arréte la distillation.

Supposons, ce qui est le cas ordinaire, que le
thermomaétre accuse une température supérieure
a la température initiale du vin, 21° par exem-
ple au lien de 18°, je porterai la fiole dans
I’cau trés froide et I’y maintiendrai jusqu'a ce
que le thermométre indique une température
moyenne de 18° Il ne me restera plus qu’a re_
tirer le thermomeétre en ayant soin de le bien
laver avec la fiole & jet et & compléter au moyen
de I'eau de lavage le volume de 250 cenlimétres
cubes. Aprés agitation, ces 250 centimeétres cubes
seront transvasés dans une ¢prouvetle & pied ou
j’introduirai enfin I’alcoométre centésimal ainsi
qu’un petit thermométre destiné & me faire sa-~
voir si la température du mélange est demeurée
stationnaire ou si elle a varié dans un sens ou
dans l'autre,
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La tige de 'alcoométre, avant son introduction
dans le mélange hydro-alcoolique a été frottée
au moyen d'une bande de papier & filtrer, im-
prégné de quelques gouttes de lessive de soude.’
Cette précaution est indispensable, nous verrons
tout & I’heure pourquoi elle ne doit jamais dtre
négligée. _

Le thermomaetre s’est élevé & 1¢°.

L’alcoométre centésimal présenie dans la li-
gne de niveau de la surface horisontale du li-
quide, c’est-a-dire au-dessous du ménisque dit
a la capillarité, la division 18,4.

La table de correction m’apprend aussitot que
Pindication 18,4 & la température de 19° équi-
vaut a U'indication 17,4 & la température de 15°.
Je dirai donc que le vin examiné renferme
ou 81,7 d’alcool pour 100 volumes de vin, c’est-
a~dire que son titre alcoolique est 8,7.

Ici se posent plusieurs questions :

1° Pourquoi ramener le dislillatum & la tem-
pérature qu’avait le vin avant la distillation ?

Parce que le raisonnement en vertu duquel
je puis dire que le titre réel du vin est la moilié
du titre observé nécessite quele volume recueilli
soit la moitié du volume de vin employé. Or, si
je mesurais ces volumes & des températures dif-
férentes,le rapport du premier au second ne
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serait pas exactement celui des nombres 2 et 1.
Au-dessus de 18° la mesure du liquide distillé
serait entachée d’une erreur par défaut, errcur
qui serait par excés dans le cas contraire.

2° Pourquoi frotter la tige de 'alcoométre aveo
un papier imprégné de soude avantde faire usage
de I'instrument ?

Parce que, pour un méme titre alcoolique, le
poids du ménisque soulevé, poids qui s’ajoule
a celui de I'alcoomélre, n’est constant que si
la surface de la tige est d’uno propreté irré-
prochable. Le simple contact des doigls peut
empécher le verre d’¢tre mouillé réguliérement et
complétement; mais 'expérience prouve qu’aprés
une légére friclion avee un papier imprégné de
soude ou de potasse, les maticres grasses ou aulres
impurelés sont si bien enlevées, que les alcoo-
méires donnent des indications toujours compa-
rables entre elles, le ménisque ¢lant alors d’une
régularité parfaite.

3° Pourquoi délerminer le titre alcoolique sur
la moitié du vin au lieu de compléler le volume
par addition d’cau distillée ?

Parce que lindélermination inséparable de
toute lecture se trouve ainsi forlement atiénude.

Supposons en effet que je prenne 18,4 pour le
point d’affleurement de lalcoométre et que jo
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commette une [ogeére erreur, le degré réel étant
18,4 ¢, le lilre allribué au vin sera 8,70, tandis
que le titre réel est 8,70 + —;.

Si, an contraire, j’avais opéré sur un volume
égal A celui du vin, Perreur au lieu de se ré-
duire & % serait double, elle serait de e tout en-
tier,

Jo sais qu’on pourra m’objecter qu’il est une
autre cause d’erreur dont j'omets de tenir compte
1l ¢ Perreur commise dans la mesure des vo-
Iumes du mélange alcoolique, et qu'une méme
erreur commise dans la mesure d’un volume
moitié moindre acquiert une imporlance double.
Cela est vrai, mais je dois dire qu’avec des fioles
bien jaugées et & col étroit, de pareilles erreurs
sont absolument négligeables.

4° Faut-il recourir aux {ables de correclion
chaque fois qu’on doit prendre un titre alcoolique
et que le hasard n’améne pas la {fempérature
b 15° centigrades ?

Oui, et aucune formule approximative ne sau-
rail permetire d’effectuer la correction de la tem-
pérature.

Cest & tort qu'on a proposé dans ceftains ou-
vrages, excellents d’ailleurs, la formule :

z=a— 0°%4(t —15)
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dans laquelle z représente le titre aleoolique réel
4 15 degrés et a le titre indiqué par ’alcoométre
a la température ¢.

Cette formule n’est applicable qu’aux mélanges
alcooliques dont la richesse atleint 30 ¢/, environ.
Jusqu’a 20 °/, elle conduit aux résullats les plus
1nexacts. Nous avons vu touta ’heure, par exem-
ple, que a étant égal & 18,4 et 24 19 la vraie va-
leur de x d’aprés les tables est 17,4. Or, sion
cherchait & déterminer z par la formule, on au-
rait : ‘

2=18,4 — 0,4 X = 18,4 — 1,6 = 16°,8

C'est-a-dire qu’on commettrait une erreur de
0°,6 par défaut.

5 Suffira-t-il toujours de distiller la moilié du
vin pour &tre str que la totalité de I'alcool a été
élimince ? :

Oui, & la seule condition que la richesse alcoo-
ligue ne dépasse pas 16 418 degrés centésimaux,
ce qui est le cas de tous les vins ordinaires,

Dans les liquides ou le titre dépasse ces limites
sans s'élever au-dessus de 25 degrés, on distil-
lera les deux tiers du volume de vin employé,
s0it 400" sur une prise d’essai de 6oom®,

Pour en finir avee les indications pratiques re-
latives & I'alcoométre centésimal, je dois ajouter
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qu'il faut toujours avoir soin de ne faire la lec-
ture qu’aprés avoir laissé & I'instrument le temps
de se mettre en parfait équilibre de température
avec le milieu dans lequel il est plongé. Il est
clair, en effet, que si V représente le volume a
zéro de 'alcoométre, K le coefficient de dilatation
cubique du verre, ¢ et ¢ les températures respec-
tives du laboratoire et du liquide distillé, la
poussée aussitdt aprés I'immersion s’exercera sur
le volume

V(1 + K

tandis qu'un inslant aprés 'immersion s’exercera
sur le volume

V(1 - Kt)

lorsque I'alcoométre aura pris la température du
mélange.

Il en résultera une élévation ou un abaissement
de la tige, suivant que ¢’ sera supérieur ou infé-
rieur & &

J’ai supposé jusqu’ici que l'alcoométre ne pré-
seule aucune erreur de gradualion, qu’il a ét&
vérifié pour charque degré et qu’il ne s’écarle en
aucun point d’un alcoomélre étalon. Mais chacun
n’apas un semblable alcoométre & sa disposition,
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aussi MM. Pinson et Petit ont-ils imaginé une
méthode extrémement ingénieuse pour vérifier
les alcoomélres en méme temps que pour les
graduer (*).

Il m’est malheureusement impossible d’indi~
quer ici les principes sur lesquels repose ce re-
marquable fravail.

Je me borne 4 le signaler et & en recomman-
der la lecture & toutes les personnes qui désirent
compléter leurs connaissances en alcoométrie.

La vérification des alcoométres peut sembler
aujourd’hui & nombre de personnes chose super-
flue, puisqu’en vertu de laloi du 8 juillel 1881
« les alcoométres centésimaux et les thermo-
métres nécessaires a leur usage ne peuvent élre
mis en vente ni employés s’ils n’ont élé soumis
a une vérification préalable et s’ils ne sont munis
d’un signe constatant Paccomplissement de cetle
formalilé ». ‘

Ratsonmer de la sorfe serait néanmoins s’ex-
poser & s’endormir dans une séeurité bien trom-
peuse, car le zéro de I’alcoométre, tout aussi bien
que celuf du thermoméire, se déplace & la fongue,

(1) Pemir et PiNsoN. — Graduation de Palcoométre
de Gay-Lussac dans Ueau et vérification des alcoo=
métres, Paris, 1874, in-89, chez Gauthier-Villars.
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etle déplacement en question peut atteindre dans
certains cas un demi-degré. ’
Une vérification séricuse de Pinstrument est
. donc nécessaire de temps en temps et je ne saurais
trop Ia recommander.

8. Ebullioscopes. — De méme qu’a ehaque
- mcélange d’aleool et d'eau correspond une densité
particuliére, de méme, chacun de ces mélanges
posséde un point initial d’ébullition qui lui est

propre. Ce caracttre, une fois déterminé, peut
" donc inversement faire connaitre la richesse
alcoolique du liquide qui le présente.

On peut en dire autant du point de congéla-
tion.

La méthode fondée sur la connaissance des
points de congélation n’a pas été appliquée, mais
les mombreuses déterminations effectuées par
M. Raoult (*) pourraient permetire d’apprécier
le titre d’'un mélange d’alcool et d’cau d’aprés
la température & laquelle i eommencerail & se
solidifier.

Inutile d’ajouter que les difficultés d’une sem-
blable manipulation ne laissent pas supposer

(") Raourt, = Comptes rendus de U’Académie des
Scienees, t. XC, p. 866.
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quelle puisse jamais devenir le point de départ
d’un procédé pratique.

Bicn différente a été la forlune de la méthode
dans laquelle la délermination du titre alcooli-
que repose sur la recherche du point d’ébullition,
ou méthode de Vébullioscope.

Propos¢ il y a bien louglemps par Tabarié,
perfectionné par MM. Malligand, Salleron, ete.,
I'ébullioscope jouit dI’heure actuelle d’une grande
faveur parmi les commercants.

Celte faveur, méritée a plus d’un tilre, s’expli-
que aisément :

1° L’ébullioscope dispense Popérateur de dis-
tiller son vin, car le point initial d’¢bullition de
ce liquide ne diflere pas tres sensiblement, dans
le plus grand nombre des cas, de celui de {ous
les autres vins de méme tilre.

2° Avec I’éhullioscope, plus de {empérature
iniliale ni de tempéralure finale & noter, plus
de table de correction & consulter. Une simple
lecture sur l’échelle graduée de linstrument
donne le tilre alcoolique, si I'on a cu soin de ra-
mener le zéro, par un essai préliminaire, au
point ou s’arréte le mercure du Lhermométre
soumis & action de la vapeur d’cau bouillante.

Malheureusement, il faut bien le dire, ces
deux principes sont loin d’¢tre toujours appli-
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cables. Les éléments divers qui constituent ’ex-
trait sec d’'un vin, dés que leur poids est supé-
rieur au poids moyen, abaissent sensiblement
la température d’ébullition de ce liquide et
faussent les indications de 1’ébullioscope. L’erreur
ainsi commise peut &tre atiénuée, il est vrai, par
le coupage du vin avec un volume d’eau égal au
sien, mais un pareil coupage, on le comprend
sans peine, ne fait qu’atténuer 'erreur sans ja-
mais I'annuler.

D’un autre c6lé, la délermination du point
d’¢hullition de I'eau avant chaque essai ne per-
met pas de corriger exactement les influences
des variations de la pression atmosphérique; il
résulte en eflet des recherches de M. Salleron (*)
que, « & différentes altitudes d’'un grand nom-
bre de localités situées en France et ol l'im-
pot des vins se trouve pergu, 1'ébullioscope
accuse des résultats inexacts dont l'erreur peut
s'élever & 0°,6 ».

9. Ebulliométre de J. Salleron. — Ne pou-
vant entrer ici dans la description détaillée de

(') SavLERON. — Etude sur la température d’ébul-
lition des spiritueux et sur le dosage de l’alcool au
moyen de l'ébullioscope, Paris, 1876,
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tous les ébullioscopes construits depuis Tabarié,
je me bornerai & décrive V'Ebulliométre de
M. Salleron. Cet instrument présente sur ceux qui
Yont précédé, l'incontestable avantage d'indiquer
exactement les
températures
d’ébullition des
ks mélanges d'al-
i cool et d’eau,
ce qui permet
de le faire ser-
vir & la vé-
c rification  des
résdltats obte-
nus par lal-
coométre cen-
tésimal.

A : L’ébulliome-
tre se compose
essentiellement
d’ungchaudiére

Fig. 2

~ métallique eon-
> {enant le li-
quide soumis &
Vexpérience, et
enfermée dans
une enveloppe AB quila protége contre le rayon-

Ebulliométre de J. Salleron
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nement extérieur et augmente la rapidité en
méme temps que la régularité du chauffage. Un
réfrigérant D, fixé au sommet de la chaudiére,
condense les vapeurs alcooliques qui s’Glévent
dans un serpentin intérieur, en maintenant
Puniformité de la température du liquide en
¢hullition.

Un thermométre T, divisé sur verre par
dixiémes de degré centigrade, est fixé au moyen
d’un bouchon de caoutchouc dans la tubulure ¢
de la chaudiére; son réservoir plonge au sein
du liquide chauffé.

Ajoutons enfin qu’une échelle ¢hulliométrique
4 coulisse, jointe & ’appareil, a pour effet de
transformer en richesses alcooliques les tempé-
ratures accusées en degrés cenlxglades par lo
thermomaétre T.

Réglage de Uappareil. — Les changements
de la pression baroméirique modifiant chaque
jour la température d’¢bullition des liquides, la
premiére chose & faire, avant de se servir de
Pébulliométre, est de délerminer la température
d’ébullition de I'eau. On verse a cet effet dans la
chaudiére 15 centimétres cubes d’eau pure, on
introduit le thermométre et on allume la lampe
a alcool L. Aprés quelques minutes, le mercure
devient stationnaire et indique par conséquent,
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la température d’¢hullition de ’eau.
Supposons que cetle fempératire
soit 100 degrés et 1 dixiéme.

Le thermométre de I’ébulliome-
tre n’indique pas directement la
richesse alcoolique du liquide sou-
mis & I'analyse, mais sa {empéra-
ture d’¢hullition exprimde en de-
grés centigrades. Pour traduive en
degrés alcooliques I'indication du
thermomeétre, on emploie une
échelle & coulisse qui porte trois
gradualions différenles : celle du
milieu, {racée sur uneréglette mo-
bile, corvespond aux degrés centi-
grades du thermometre, elle porle-
Pindication centigrade; celle de
gauche répond aux richesses alcoo-
liques si le liquide essayé esl un
mélange d’eau et d’alcool, c'est
pourquoi elle est désignée sous le
nom de eau et alcool; enfin, celle
de droile représente les richesses
alcooliques des vins ordinaires,
aussi est-elle nommée wins ordi-
naires. Ces deux échelles sont done
divisées en degrés alcooliques et
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chaque degré est subdivisé en 10 parties ou
dixiemes.

L’usage de celte régle est fort simple : on des-
serre le petit ¢crou quise trouve derriére I’échelle
et qui maintient la réglette immobile, puis, fai-
sant mouvoir cette réglette, on améne la division
100,1, température que le thermométre marquait
dans I’eau bouillante, devant la division o des
£chelles fixes, enfin, on serre 1’écrou. L’échelle
est maintenant préle aux expériences, et 'appa-
reil est réglé sans qu’on ait besoin de renouveler
ce réglage & chaque opération ; les changemenls
atmosphériques ne se produisant généralement
qu’avee une certaine lenteur.

Essai des vins. — Supposons qu’on veuille
essayer un vin ordinaire ; on vide soigneusement
la chaudiére de I’eau qu’elle pouvait contenir,
on la rince avee une petite quantité du vin &
essayer et qu'on expulse & son tour, puis on y
introduit 50 cenlimétres cubes de vin mesurés &
Paide du tube de verre gradué (100 divisions),
on remplit d’eau froide le rélrigérant et on in-
troduit le thermomeétre T dans sa tubulure ; enfin,
la lampe L est allumée et placée sous le four-
neau. Aprés trois ou quatre minutes, la colonne
de mercure du thermomeéire commence & appa-
railre, elle s’¢léve rapidement d’abord, ensuite
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plus lentement ef, enfin, s’arréle tout & fait. On
allend une ou deux minutes pour étre certain de

Fig. 4

Ebulliométre de J. Salleron
(Nouveau modbdle)

I'immobilité de la co-
lonne, puis on lit la di-
vision qui se trouve
en face du sommet du
mercure.  Supposons
que ce soit 9o%7, on
éteint la Jampe et 1'opé-
ration est terminée.

11 faut alors transfor-
mer la température
90°%% cenligrades en
richesse alcoolique ¢ on
se_reporte & 1'échelle
ébullioméiriguedécrite
plus haut, on lit sur
I'échelle de droite, por-
tant 'inscription vins
ordinaires, la division
qui se trouve en face do
la température 9oy
centigrades de I’échelle
centrale; on {rouve
13,5, ce qui veut dire

que le vin essayé contient 13,5 °/, d’alcool

pur.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



(ENOMETRE DE REY 39

Essai d'un mélange ne contenant que de U'ean
et de l'alcool. — 81 le liquide essayé, au lieu de
contenir, comme le vin, des sels, des gommes et
d’autres matiéres solides dissoutes, n’est com-
posé que d’eau et d’alcool, il faut chercher sur la
graduation gauche de l'échelle & coulisse, mar-
quée eau et alcool, celle des divisions qui se
trouve en regard de la {empérature centigrade;
si, reprenant 'exemple précédent, cette der-

niére est aussi 90,7, la richesse alcoolique est
130,8.

10. GEnométre de Rey. — Un ébullioscope
ingénieux, permettant de contréler par la dis-
tillation les indications obtenues directement au
moyen du thermométre, a ét6 imaginé en ces
derniéres années par M. Rey.

Avec cet appareil, le volume de vin qui a servi
a déterminer la température d’ébullition peut,
par la simple manceuvre d’un robinet, étre sou-
mis & une distillation fractionnée qu’on arrtte
dés que le thermométre est revenu au point
d’eau.

Le distillatum est alors pesé soit au moyen
d’un alcoométre de trés peti'tes dimensions, soit
(ce qui est préférable) par la méthode du flacon.
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Il peut encore étre essayé au moyen du Réfrac-
tométre d’Amagat (1).

4141. — Plusieurs méthodes ont encore été pro-
posées pour doser I’alcool des vins.

L’une d’elles repose sur la connaissance des
coeflicients de dilatation des divers mélanges
d’alcool et d’eau ; une aulre sur celle dela tension
de vapeur des mémes mélanges ; d’autres enfin,
sur la mesure des actions capillaires.

Je me contenle de les signaler, ne pouvant en-
treprendre ici I’étude critique de ces nombreux
procédés trés ingénieux sans doute, mais dont
les indications ne présentent jamais un degré
d’exactitude comparable & celui des indications
‘obtenues par la densimétrie ni méme par 1’ébul-
lioscope.

En résums, la vieille méthode de Gay-Lussac,
qui permet & tout opéraleur un peu exercé d’ap-
précier toujours le cinquitme du degré alcoo-
lique et souvent le dixieme, est et restera sans

(1) Cet appareil, d'un prix malheureusement trop
élevé, donne d’excellentes indications et présente sur
I’alcoométre centésimal I'avantage de permettre d’opé-
rer avec quelques centimétres cubes seulement du mé-
lange hydro-alcoolique.
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doute longtemps encore la meilleure, je veux
dire celle & laquelle il conviendra d’avoir recours
chaque fois qu’il s’agira soit d’oblenir une dé-
terminalion précise, soit de contréler les résul-
tats fournis par l'une quelconque des autres
méthodes,

Ceux-la seuls la critiquent qui ne savent pas
opérer convenablement une distillation ou qui
se servent d’un alcoométre mal gradué.

12, Détermination du poids de l'extrait
sec. — Lorsqu’'un liquide tient, soit en disso-
lution, soit en suspension, un cerlain nombre
de produits solides, on appelle extrait sec de ce
liquide le poids du résidu fixe qu'une évaporation
compléte lui fait abandonner. Cet extrait sec re-
présente done la somme des poids des éléments
solides primitivement dissous. Par différence, il
donne la proportion des éléments volatils.

Défini de la sorte, le probléme de la recherche
des extraits secs paratt, au premier abord, d’une
simplicité enfantine. On prend un poids connu
du liquide & examiner, on I'évapore au bain-
marie, & I'éluve ou au bain d’air jusqu’a invaria-
bilité du résidu, et cette invariabilité une fois
atleinte, le rapport cherché se déduit d’'une sim-
ple proportion.
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Tous les procédés usités peuvent se résumer
dans ces quelques mols; mais il nous suffira
d’éludier la question d'un peu plus prés pour
voir combien elle présente de difficullés et d'in-
certitudes.

Le vin est un produit complexe, renfermant
non seulement de I’eau, de 1’alcool et des matiéres
solides, mais aussi divers liquides beaucoup
moins volatils que les deux précédents et dont
le plus important, la glycérine représente d lui

" seul un poids égal au tiers environ du poids to-
tal des éléments solides. Or, la glycérine, posséde
déja & 100° une tension de vapeur qui n’est nul-
lement négligeable ; tous les auteurs sont d’accord
sur ce point. '

Qu’appellera-t-on dés lors extrait du vin ?

Sera~-ce le poids du résidu privé de glycérine
ou bien le poids du méme résidu renfermant en-
core, soit la totalité, soit une parlie aliquote de
ce liquide ?

Pour faire saisir la nécessité absolue d’adopter
I'une ou I'autre de ces définitions et de rapporler
a l'unité choisie les résultats de toules les ana-
lyses, il me suffiraderappeler ici le fait suivant,
qui a fait grand bruit & '’époque ot il s’est pro-
duit.

* Au cours d'un procés fort important, deux
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‘habiles ¢himistes, appelés & donner tour & tour
leur avis sur un méme échantillon de vin, dé-
clarérent, I'un que ce vin renfermait diz-neuf
grammes d’extrait,'autre qu’il en conlenait seu-
lement treize grammes. Le premier avait éva-
poré vingt-cing centimeétres cubes de vin & I’étuve
pendant huit heures; le second avait desséché
dix centimétres cubes au bain-marie jusqu’a in-
variabilité de poids du résidu.

Lequel de ces deux chimistes donnait le poids
-réel de 'extrait sec du vin analysé? Chacun °
d’sux apporlait un résultat parfaitement exact,
mais les deux résultats n’étaient pas éerits dans
la méme langue, les deux grandeurs n’élaient
pas rapportées & la méme unité et ne pouvaient,
par suite, étre comparées I'une 4 I'autre.

Le dernier expérimenlaleur avait chassé du vin
la presque tolalité de la glycérine, le premier en
avait conservé la majeure partie; un troisiéme
n’en aurait peut-&lre éliminé que des traces, et
aurait obtenu un extrait de 20%*,50 ou 21 gramn-
mes.

En présence de semblables écarts, il faut pren-
dre parti, il faut s’arréter & une définition précise
de l'extrait sec du vin.

On pourrait, avec le chimisle ¢ité plus haut,
-appeler « extrait sec » le poids invariable du ré-
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sidu desséché & P'étuve de Gay-Lussac ou au hain-
marie jusqu'd expulsion de la totalité ou de la
presque lotalité des éléments volatils & la tempé-
rature de 100°. Celle définition n’ayant point pre-
valu, nous n’aurons pas & nous y arréter.

On peut aussi donner le nom d’extrait du vin
au poids du résidu desséché dans des conditions
telles que la glycérine ne soit pas volatilisée ou
le soit dans une proportion négligeable. Ce but
est atleint par la dessiccation dans le vide ainsi
que je le montrerai tout & ’heure.

On peut enfin définir conventionnellement
extrait sec le poids du résidu desséché au bain-
marie conformément a I'instruction ministérielle
suivante prise en vertu d’une délibération du
Comité consultatif des arts el manufactures :
« Vingt centimétres cubes de vin seront évaporés
an bain-marie d’eau bouillante, dans une capsule
de platine & fond plat, de diamétre tel que la
hauteur du liquide ne dépasse pas un cenlimetre.
La capsule sera plongée dans la vapeur, elle
émergera seulement de un centimétre de la pla-
que sur laquelle elle scra supportée. Les capsules
devront dtre placées sur le bain préalablement
porté al’¢bullition et]’évaporation sera conlinuée
pendant six heures ».

Celte définition serait excellente si la dessicca~

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



46 ANALYSE DU VIN

tion du vin pouvait ¢lre opérée dans des conditions
toujours identiques, et si les résultats obtenus
n'étaient influencés par un nombre considérable
d’6léments dont la résultante est bien difficile &
connaitre. Un méme observaleur arrivera tou-
jours par cette méthode & des résultats tros sen-
siblement comparables entre eux, mais il lui
sera généralement impossible de les assimiler
aux résultats obtenus par d’autres chimistes, car
la rapidité de la dessiccalion varie, non seulement
avec le volume de vin employé, avec la surface
plus ou moins considérable sur laquelle se dé-
pose l'extrait, mais avec la ventilation plus ou
moins active du bain-marie, avec I’état hygro-
métrique de 'air, avec l'épaisseur des capsules
qui renferment le vin, etc., ete... On peut done
dire que le probléme de la détermination rapide
du poids de I'extrait sec du vin est encore loin
d’étre résolu.

413. Détermination de I'extrait en fonc-
tion de la densité. — Connaissant le titre al-
coolique d’un vin, sa densité, et admettant que
la densilé de Vextrait des vins soit constante, on
peut déterminer la quantité d’extrait de ce vin.
M. Houdart a trouvé que la densité de I'extrait
varie de 1,83 & 2,05 et qu'elle est en moyenne de
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1,94 pour les vins non sucrés; il a établi ensuite
\

la relation qui existe entre :

P, le poids de l'extrait sec délerminé a 100°
sur un litre de vin;

D, la densité de ce vin & 15°;

DY, la densité d'un mélange d’eau et d’alcool
au méme titre et & la méme température
que le vin essayé;

¢, la densité de l'extrait sec;
d, la densité de I'eau & o°.

Cette relation est

p=5g @)

ou, en remplagant ¢ et d par leur valeur,
p=12062(D—D').

Les tables do Gay-Lussac fournissent d’ail-
leurs les volumes de D’ en fonction du titre
alcoolique 0; on connatlra donec p dés qu'on
aura déterminé D et 0.

Pour éviter aux expérimentateurs la répétition
journaliére du calcul de p, M. Houdart a dressé
une table des différentes valeurs de cet élément
pour les valeurs successives de D et de 6. Il a
fait construire en outre, pour la délermination
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de D, un densimeétre trés sensible gradué de
‘0¢",2 en 08%,2 de 0,987 & 1,002 et auquel il a
donné le nom d’eenobaromélre.

14. Extrait sec dans le vide. — Lorsqu’on
se propose, non plus d’établir de simples rap-
ports numériques entre les poids des extraits
secs de différents vins, donndes assurément fort
utiles puisqu’elles permettent d’apprécier un ¢lé-
ment important de la valeur de ces liquides,
mais incomplétes puisqu’elles ne font pas con-
naitre le poids réel de cet élément ; lorsqu’on se
propose, dis-je, de déterminer avec quelque pré-
cision Ja richesse d’un vin en éléments peu ou
point volatils, ¢’est-a-dire, en un mot, le poids
de tout ce qui n’est ni eau, ni alcool, il faut
avoir recours & la dessiccation dans le vide.

Frappé des erreurs ¢normes auxquelles peut
conduire la détermination directe du Ppoids de
I'extrait sec du vin par l’évaporalion a 100°,
erreurs dues en grande partic & la {ension de
vapeur trés appréciable de la glycérine & celle
température, j’ai proposé d’évaporer le vin dans
le vide & la température ambiante, sur de larges
surfaces, en présence d’anhydride phosphorique,
et de considérer extrait comme sec (c'est-a-dire
privé d’eau et d’alcool), lorsque les variations de
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son poids sont devenues & peu prés insensibles
et ne dépassent pas os',001 pour deux pesées
failes & un infervalle de vingt-quatre heures.

Comment conviendra-t-il d’opérer pour déter-

‘miner avec autant d’exactitude que possible le
‘poids d’un pareil extrait sec?

¥ig. 6

Dans une cloche munie d’un support & trois
élages on placera : 1° au premier étage, un cris-
tallisoir renfermant de Vacide sulfurique ordi-

naire; 2° au deuxiéme étage un autre vase ren~

4
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formant des fragments de polasse (!); 3° au
troisitme étage un verre de monlire d’au moins
-6 centiméires de diamétro, ot d’une courbure
assez faible pour que B cenlimétres cubes de vin
s’y étalent sur une surface de 5 centimétres en-
viron de diamatre. Dans ces conditions, la sur-
face d’évaporation sera d’environ 20 centimétres.
carrés, ¢’est-a-dire que I'épaisseur moyenne sera
tres faible (0°®,25), ce qui assurera une promple
- ot parfaite dessication.

Le verre de monire ayant ¢1¢ préalablement
taré vide et recouvert d’un aulre verre semblable
& lui, et & bords rodés sur les siens, on y iniro-
duira un volume trds exaclement mesuré de
5 cenlimélres cubes de vin, puis on fera le vide
dans la cloche, en évilant d’atlcindre le point
d’¢bullition du vin, ce qui ferait courir des ris-
ques de perles par projection. (IL est presque
toujours possible de réduire du premier coup la
pression & 10 ou 12 centimodtres de meroure sons
avoir & redouter un parcil accident).

(1) Cette potasse aura pour destination d’absorber les
-vapeurs de ’acide acétique, lequel ne devrait pas, au-
tant que possible, étre pesé avec Vextrait sec, dont il
n’a aucune raison d'étre considéré comme un élément,
"puisquil dérive de T'alcool, et que I’alcool n’est point
-¢ompté dans Pextrait sec. .
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Au bout de deux jours, on ouvrira la cloche,
on remplacera l'acide sulfurique par de lanhy-
dride phosphorique, et on reproduira le vide
aussitot, d'une maniére aussi compléte que pos-
sible. Deux jours en été, quaire en hiver suffi-
ront dés lors pour compléler la dessiccation.
Lorsque ce temps sera écoulé, on réunira le
verre renfermant extrait & celui avec lequel il
a ¢té taré ('), on pésera de nouveau et la diffé-
rence des deux poids, mullipliée par 200, fera
connaltre le nombre cherché.

On trouve aujourd’hui dans le commerce de
petits vases cylindriques en verre, a bords rodés,
et d’un diamétre de 5 centimétres, qui peuvent
étre avantageusement employés & la place des
verres de montre. Ces ¢ vases & extraits » se
recouvrent d’une plaque de verre de méme dia-
métre pendant les pestes. A

15. Dosage de la Glycérine. — De tousles
élémenls dont la réunion econstitue Pextrait du

(1) ¥ faut faire cotts réunion avec toule la céléritd
possible, car les extraits secs obtenus dans le vide atti-
rent I’humidité de 'atmosphére et augmentent rapide-
ment de poids, grace & ‘la glyeérine séche dont ils sont
imprégnés,
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vin, celui dont le dosage peut fournir les indi-
cations les plus utiles dans un trés grand nom-
bre de cas, est, sans contredit, la glycérine.

La seule connaissance du rapport du poids de
ce corps au poids de I'alcool permet souvent de
conclure & l'alcoolisation d’un vin ; car le rap-
port en question, sans dire invariable, ne s’écarle
pas de cerlaines limiles, dans les fermenlations
normales. Vient-il & s'abaisser d'une guaniité
notable, on peut conclure au vinage du vin,
c’est-d-dire & une addition d’alcool étranger,
ainsi que nous le démontrerons plus loin.

Plusicurs méthodes ont élé proposées pour
doser la glycérine.

16. Méthode dé Pasteur. — M. Pasteur ()
opére sur 250 centimétres cubes de vin qu’il
décolore par le charbon animal. 11 évapore en-
suite doucement la liqueur & 60° ou 70°, la ré-
duit & 100 centimétres cubes et la sature alors
par quelques grammes de chaux éteinte, 'éva-
poration étant achevée dans le vido sec, la masse
qui reste est trailée par un mdélange d’alcool &

92° (1 partie) et d’éther & 65° (1 partie 3).

(1) PasTEUR, — Annalesde Physiq&e et de Chimie (30
série) t. LXVIILL, p. 334, 442.
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Le liquide éthéré est filtré, évaporé lentement,
desséché dans une capsule tarvée, et pesé. Cest de
la glycérine presque pure, ne renfermant pas
plus de 1 & 1,5 ¢/, de matitres étrangéres.

17. Méthode de Chancel. — M. Chancel
ajoute & 100 centimétres cubes de vin un peu de
chaux vive délitée, un peu plus que pour la sa-
turation ; il évapore au bain-marie, reprend le
résidu par 10 lavages Successifs de 5 centimeétres
cubes chacun d’un melange de : une partie d’al-
cool & 85° et deux partics d’éther. 11 évapore le
tout dans la fiole méme, puis il verse le con-
tenu en lavant avec de Peau dans une capsule
tarée et évapore au-dessous de 100° jusqud ce
qu’il 0’y ait plus de perte de poids. En multi-
pliant I'augmenlation du poids de la capsule par
1,07, on a celui de la glycérine.

48. Méthode de Carles. — M. Carles (') mo-
difie ce procédé de la maniére suivante :

« Nous préférons, dit-il, prendre 100 cenli-
métres cubes de vin, les sursaturer légérement

(1) Canres. — Etude chimigue et hygiénigue des
vins, p. 56 et 5.
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par quelques pincées de chaux éleinte, agiter,
laisser reposer et filtrer au papier, en ayant la pré-
caution de laver le {iltre avec quelques grammes
de vin jusqu’d parfaire exactement le volume
primitif de 100 centimétres cubes. Faire évapo-
rer I vin ainsi décoloré dans une capsule de
platine, disposée & air libre sur un bain-marie, '
dont on maintient {oujours 'eau vers 100, jus-
qu’d ce qu’il se soit {ransformé en un liquide
sirupeux. A ce terme, introduire la matiére dans
un tube & essai de 15 centimétres, rincer la
capsule & l'aide de 8 & 10 goultes d’cau, et enfin
épuiser D'extrait par douze ou quinze lavages &
Paide de la liqueur &théro-alcoolique, ainsi que
I'indique M. Chancel. Comme cet auteur, aprés
avoir laissé se précipiter I'cxtrait, nous réunis-
sons aussi fous les produits des lavages dans
une fiole, mais uniquement pour les laisser s’y
dépouiller de toutes les impuretés en suspen-
sion; car, dés que le liquide s’est entidrement
éclairei, nous le porlons par fractions dans une
capsule de plaline tarée, ou nous le faisons éva-
porer d’abord & une trés douce chaleur, puis
vers 80° & 9o°, jusqu'a ce que son poids resle &
peu prés constant. Pour é&tre bien certain que
I'extrait est épuisé aprés le dixiéme lavage, nous
continuons le traitement & 'éther, mais en re-
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cueillant cetle fois le liquide éclairei dans une
deuxitme capsule et au besoin dans une troi-
sidme, jusqu’a résultat négatif. Avec ces diverses
modifications, nous avons généralement obienu
de meilleurs rendements qu'avec le procédé tel
qu’il a été institué par M. Chancel ».

Les pertes toujours notables de glycérine
qu'entratnent la dessication & 100° ne nous per-
metlent pas de recommander 'emploi des pro-
cédés de MM. Chancel et Carles. La méme
critique ne saurait ¢tre adressée au proceds de
M. Pasteur, procédé dans lequel auteur achive
toutes les évaporations dans le vide sec. Les ré-
sullats obtenus sont trés exacts lorsqu’on opdro
sur des vins non plitrés, mals ainsi que nous
avons pu le constater sur de nombreux échan-
tillons de vins {rés forlement platrés, les résul-
tals sont erronés dés que le vin renferme une -
dose élevée de sulfate de potassium.

19, Méthode de Raynaud, — Dans ces cas
véritablement difficiles, M. Raynaud (*) opére do
la manigre suivante :

(1) Raynaup, — Comptes rendus de I’Académie des
seiences p. 1079, t. XC ot Documents sur les folsifi-
cations des matiéres alimentaires et sur les trovaux
du laboratoire municipal, p. 118,
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« Le vin réduit par évaporation au cinquiéme
de son volume est additionné d’acide hydrofluo-
silicique, puis d’alcool ; on filire, on ajoule de
I'eaude baryle en léger excés et on évapore le lout
dans le vide sur une cerlaine quantité de sable
quartzeux destiné & diviser la masse extraclive.
On épuise par un mélange d’alcool et d’élher
absolument purs, on évapore lentement la solu-
tion eton abandonne le résidu dans le vide sec. I1
se dépose un mélange de glycérine, de matidres
extractives et de produils minéraux, qu’on intro-
duit dans une grande nacelle de platine. Celle-ci
est placée dans le vide en présence d’acide sulfuri-
que d’abord, puis d’anhydride phosphorique jus-
qu’a invariabilité du poids : On note ce poids et
on introduit la nacelle dans un tube ol 'on fait
le vide tout en le chauffant & 120° au bain d’huile.

Dans ces conditions, toute la glycérine distille
et sa proportion est exactement indiquée par la
perte de poids de la nacelle. Cette méthode, d'une
application un peu pénible sans doute, présenle
en revanche 'avantage de conduire & des résul-
tats d’une exactilude aussi compléte que possible.
Cest d elle que doivent recourir les chimistes
obligés de doser la glycérine dans les vins forie-
ment platrés, car dans ce cas spécial, elle seule
est & I'abri de toute critique.
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20. Procédé de M. Ferdinand Jean. — Ce
procédé, d’'une application un peu plus facile,
nous parait mériter aussi d’¢tre recommandé.

" Voici la description qu’en donne I'auteur :

« Evaporer 250 centimétres cubes de vin jus-
qu’au volume d’environ 100 centimétres cubes.
Agiter le vin ainsi réduit avec de l'oxyde de
plomb récemment précipité, puis rendu légeére-
ment alcalin par I'eau de baryte. Filtrer, laver,
neutraliser le liquide filtré par 'acide sulfurique
dilué. Concentrer dans une capsule plale en por-
celaine ; lorsque le volume du liquide est réduit
& environ 5o centimétres cubes, on y incorpore
5 grammes d’oxyde de plomb, 10 grammes de
sable et 20 grammes de sulfate de baryte. Eva-
porer et sécher & 100 dégrés. Pendant la dessi-
cation, remuer avec une baguette de verre pour
éviter les projections. Pulvériser la masse des-
séchée et I'épuiser par un mélange de 1 partie
alcool & 36° et 1 partie éther sulfurique & 32°,
décanter le liquide éthéro-alcoolique et en faire
6o centimétres cubes.

Concenfrer a basse température 3o centimétres
cubes du mélange éthéro-alcoolique dans une
capsule plate en verre de Bohdme, puis ajouter
20 grammes de litharge, séche et pulvérisée,
évaporer au bain-marie, maintenir & 1'étuve
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4 103-110 degrés jusqu’d poids constant et noler
laugmentation de poids subie par la litharge.

D’autre part, évaporer dans une capsule plale
en verre de Bohéme de 6 centimeétres de dia-
meétre, lo reste du liquide éthéro-aleoolique,
maintenir & P'dtuve d 16o-170 degrés jusqu'd
poids conslant et peser.

L’augmentation de poids de la litharge, dimi-
nuée du poids des matidres non volaliles a
160-170° mulliplié par 1,243 puis par 8 donne
le poids de la glycérine contenue dans un litre
de vin ».

21. Dosage de Yacide succinique. — Pour
séparer 'acide succinique, on dess¢che trés len-
tement le vin au bain-marie, ou micux dans le
vide, et on épuise l'exirait au moyen de lalcool
éthéré. Les liqueurs éthéro-alcooliques réunies
sont{illrées, puisévaporées au bain-marie d’abord,
et finalement dans le vide. On ajoute au résidu
del'eau de chaux eton évapore ; on reprend enfin
par un mélange d’alcool et d’¢ther. Le succinale
de calcium reslant est mis en digestion pendant
vingt-quatre heures avec de l’alcool & 800 qui
enléve les impuretés dont il était encore souillé:
on le recueille sur un fillre taré, on le desseche
et on le pise.
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M. J. Macagno (*) dose & la fois Ja glycérine
et 'acide succinique de la maniére suivanie :

Un litre de vin traité par de 'hydrate de plomb
récemment préeipildé est soumis A I'évaporation
au bain-marie.

L’Auteur reprend ensuits le résidu parYalcool
absolu, il traite la solution alcoolique par un cou-
rant de gaz carbonique afin d’éliminer le plomb
qu’elle renferme encore; par évaporation du li-
quide filtré, on obtient la glycérine presque
pure.

Les sels de plomb ¢puisés par l'alcool sont
traités 3 P'¢bullition par une solution agueuse,
au dixieme, d’azotate d’ammonium. A la li-
queur fillrée, on enldve le plomb par I'hydrogene
sulfuré, on chasse Pexcés de ce gaz, on neuira-
lise par 'ammoniaque et on ajoute du chlorure
ferrvique.

Il se forme un préeipité de succinate de fer.
On le recueille, on le lave, on le calcine, et du
poids d’oxyde de fer obtenu, on déduit celui de
Pacide succinique.

Il faut néanmoins dans cetle méthode prendre
garde que comme tous les vins renferment du
tannin, le précipité plombique renferme du tan-

(1) Deutsche chemische Gesellschaft, t. VI, p. 2.57.
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nate de plomb, et qu’a la fin de I'opération, lors-
quel’on traite par le perchlorure de fer, le tannin,
remis en liberté par Ihydrogéne sulfuré, donne,
comme l'acide succinique, un préeipité ferrique
dont le poids d’oxyde de fer s’ajoute & celui com-
biné avec l'acide succinique. Avant foufe es-
pece de traitement, il est donc indispensable
d’éliminer le tannin. Pour cela, on peut employer
la gélatine ou la peau fraiche, en ayant soin d’en
ajouter une quantité suffisanle (Portes).

22. Dosage des matiéres sucrées. — La
proportion de sucre conlenue dans un vin qui,
pour une cause ou pour une autre, n’a pas fer-
mentié complétement, peut &tre délerminée de
deux maniéres :

1° En dosant V'acide carbonique dégagé pen-
dant que la fermentation s’achéve.,

2° En réduisant par le vin encore chargé de
sucre et préalablement décoloré, un volume
connu de liqueur cupro-potassique litrée.

Par fermentation. — Pour doser par fermen-
tation le suere d’un vin, on prend un volume
déterminé de ce vin qu’on évapore rapidement
au quart environ du volume primitif.

On traite par l'acétate neutre de plomb, on
filtre, on sépare I’excés de plomb par quelques
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gouttes d’acide sulfurique, puis on neulralise en
partie 'exces d’acide.

Aprés une nouvelle filtration, la liqueur est
introduite dans un ballon avec un peu de levire
bien fraiche, et le col du ballon est aussitot fermé
par un bouchon livrant passage & deux tubes,
I'un effilé et fermé, plongeant dans le liquide,
Vautre ouvert et destiné & permetire la sortie des
gaz dégagés pendant la fermentation.

Ces gaz sont conduits dans un tube en Uren-
fermant de la ponce sulfurique, et de la dansun
tube & polasse. L’augmentation de poids de ce
dernier tube, multipliée par le coefficient 2,155
donne le poids du sucre fermentescible contenu
dans le vin employé.

Pour éviter toute perte, il faut maintenir ’ap-
pareil & une température conslante de 37° ou 38°
pendant toute la durée de la fermentalion. Une
fois celle-ci achevée, on brise la pointe effilée du
‘tube plongeant dans le liquide, aprés avoir porté
le ballon & 1000 et on fait passer lentement un
courant d’air & travers tous les tubes afin de ba-
layer les derniéres traces d’acide carbonique
(A. Gautier).

E. Viard (*) fait remarquer avec raison que les

(1) B. Viarp. = T'raité géndral des vins, p. 133.
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résultats déduits de 'emploi du coefficient 2,155
ne sauraient élre exacls. En ellet, s'il est vrai
théoriquement que 48,89 d’acide carbonique cor-
respondent & 105,36 de glucose anhydre, prati-
quement, i1 n’en est pas ainsi. Pour s’en con-
vainere, il suffit de se reporter aux expériences
de Pasteur, dans lesquelles le chiffre de Vacide
carbonique obtenu varie de 0,6 & o,7 pour
100 parlics de glucose pour la partie quise trans-
forme en glycérine et acide suecinique. En
pratique, on ne s'éloigne guére de la vérité en
admeltant que 100 grammes de glucose corres~
pondent a 47 dacide carbonique.

Dosage du sucre de raisin par la ligueur
cupro-potassique. — La liqueur cupro-polassi-
que, ou liqueur de Fehling est composée de sul-
fale de cuivre et de tarirale de polasse ou de soude
{enus cn dissolution dans une lessive de soude
caustique. _

Sous laction des divers sucres réducleurs, le
bioxyde de cuivre renfermé dans cette liqueur
passe, un peu avant la tempéralure d’ébullition,
4 létat de protoxyde rouge ou jaune suivant
qu’il se sépare a I'élat anhydre ou & I'état d’hy-
drale. '

Beaucoup de formules ont é1é indiquées pour
la préparation de la liqueur eupro-potassique :
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e we conlenlerai d’indiquer celle de Violelle,
laquelle est généralement adoptée par les chi-
misles.

Ou fait dissoudre & chaud :

1° 362,46 de sulfale de cuivre pur, bien cris-
tallisé (CuS0*,51120) dans 150 cenlimétres cubes
d’cau.

" 2° 200 grammes de sel de seignelle pur dans
500 grammes de lessive de soude & 24° Baumé.

Cetle derni¢re solulion élant introduile dans
uno fiole jaugée d’un lilre, on y verse lenlement
laliqueur de sulfate de cuivre, en agitant de
femps en lemps. On compléle & peu pres avee
les eaux de lavage le volume d'un litre, en ayant
bien soin de ne perdre aucune trace de sulfale
de cuivre, puis on laisse refroidir c¢f on achéve
de remplir exactement le litre & 15° avec de 'eau
distillée. La liqueur doit ¢lre divisée en pelits
[lacons de 125 grammes, bouchés &1'émeri, qu’on
conserve & l'abri de la lumicre,

Pour doser le sucre réducteur du vin au moyen
du réactif cupro-potassique, il est indispensable
de commencer par décolorer um volume connu
du vin & essayer. .

Celle déeoloration peut élre oblenue, soit au
moyen d’un trailement au noir animal, soit, ce
qui est préférable, par précipilation des matitres
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colorantes au moyen du sous-acétate de plomb.

Le vin étant traité par un cinquiéme de son
volume de sous-acélate de plomb, on élimine
(sans filtration préalable) le plomb en excés par
le sulfale de soude; on agite forlement, et aprés
avoir élendu le volume au double du volume de
vin employé, on filire (Portes).

Une partie du liquide filtré esl introduite dans
une burette graduée et versée dans la liqueur
bouillanie, obtenue en chauffant 10 centimétres
cubes de liqueur cupro-potassique et 4o centi-
métres cubes d’eau, jusqu’a décoloration parfaite.
On lit ensuite le nombre de divisions employébs,
et comme le liquide dont on se sert ne représente
que la moitié de son volume de vin, on double
les résultats.

Si la proportion de sucre réducteur dépasse
1 pour 100, il faut ramener le vin par addition
d’eau & ce qu’il ait au plus celte quantilé et re-
commencer 'opération sur le vin ainsi ¢tendu;
avec plus de 1 pour 100 de sucre réducleur, la
liqueur cupro-potassique ne donne plus, en effet,
de résullats suffisamment exacts (Viard, Pellet,
Portes).

Titrage de la liqueur cupro-potassique. — Si
la Ii(iueur a élé préparée avec du sulfate de cuivre
chimiquement pur et non effleuri, elle corres-
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pond exaclement & cinq grammes de sucre in-
terverti par litre, ¢’est-d-dire que 10 centimétres
cubes sont entiérement décolorés par 08,05 de
sucre interverti. Comme il peut arriver, malgré
toutes les précaulions prises, que quelques-uns
des cristaux employés aient perdu une faible
partie de leur eau de cristallisation, il est tou-
jours prudent de vérifier Ic titre par un essai di-
rect.

On prend & cet effet 487,75 de sucre pur et sec,
qu’on introduit dans un petit ballon avec 50 cen-
timétres cubes d’eau et quelques gouttes d’acide
chlorhydrique. On maintient pendant un quart
d’heure & une température voisine de ’ébullition
(98° environ), et on étend ensuite au volume de
500 centimeétres cubes avec de l’eau ordinaire
filtrée. .

. Comme 4#%,75 de saccharose donnent par in-
version 5 grammes de sucre interverti, la liqueur
sucrée préparée ci-dessus est donc au titre de
1o grammes par litre ou de 07,01 par centimétre
cube. Si le réactif cupro-potassique a élé bien
préparé, 10 centimétres cubes de ce dernier doi-
vent ¢tre exactement décolorés par 5 cenlimétres
cubes de la liqueur sucrée.

D’ordinaire, le titre trouvé varie entre 5 cen-
timétres cubes et 5°=°,3. Nous ne I'avons jamais

3
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trouvé inférieur & 5 dans aucun de nos essais. Si
le titre de la liqueur différe de 5, on le modifie
en constquence dans le calcul du suere pour
chaque dosage particulier.

23. Dosage de la créme de tartre et de
T'acide tartrique.

«) Procédé de MM. Berthelot et de Fleu-
riew (!). — On précipite la créme de tartre par
un mélange & volumes égaux d’alcool et d’éther.
Aprés 24 ou 48 heures, le précipité est recueilli,
lavé au moyen du mélange éthéro-alcoolique, et
finalement dissous dans ’eau chaude, ou l'on
détermine son titre au moyen d’'une liqueur
d’eau de baryte.

Pour obtenir de bons résultats, il convient
d’opérer de la maniére suivantle :

A 25 centimétres cubes de vin on ajoule
50 centimetres cubes d’alcool aussi concentré que
possible et 50 centimétres cubes d’éther. Le mé-
lange est introduit dans une fiole qu’on bouche
avee soin afin d’empécher ’évaporation de I’éther.
On place la fiole & la cave ct on 'y laisse sé-

(") Annales de physique et de chimie, fe série, t. V,
p. 185.
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journer pendant quarante-huit heures. Au bout
de ce temps, on décante le liquide sur un petit
filire sans plis, on lave le précipilé de créme de
tartre avec le mélange éthéro-alcoolique qu’on
rejette au fur et & mesure sur le filtre en ayant
soin d'y faire passer le moins possible du pré-
cipité reslé dans la fiole, et I'on continue ce la-
vage par décantation tant que le liquide qui filtre
est acide. Lorsqu’il ne l'est plus, on détache le
filtro, on I'introduit dans la ficle ou se trouve
toujours la créme de lartre, et on fait dissoudre
celle-ci dans ’eau chaude. On détermine ensuite,
au moyen d’une solution titrée d’eau de baryte,
et en se servant soit de tournesol sensible, soit
de phthaléine du phénol comme indicateur, son
degré d'acidité. 11 est dés lors aisé de conclure
de celle donnée au poids de créme de lartre du
vin cssayé, puisque 188 de eréme do tarlre équi-
valent & 49 d’acide sulfurique. Il convient toute-
fois d’sjouter & chaque litre de vin 087,20 pour
tenir compte, aulant que faire se peut, do la
créme de tartre entrainée par les lavages.

Pour doser I'acide tartrique libre qu'un vin
. renferme, MM. Berthelot et de Fleurieu saturent
exactement 10 centimétres cubes de ce vin avee
de Ja potasse bien pure, et ajoutent 4o centi-
mélres cubes de vin non saturé. Ils prélévent
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sur ce mélange 25 centimétres cubes, et y do-
sent la créme de tartre comme il a été dit ci-
dessus. ’

En retranchant du nombre ainsi obtenu celui
qui a été trouvé en opérant sur le vin Jui-méme
avant toule addition de potasse, on a le poids de
créme de tartre correspondant & l'acide tartrique
libre. Ces poids sont dans le rapport de 188
a 150.

B) Procédé de M. Pasteur (*). On réduit par
évaporation un litre de vin & 50 cenlimétres
cubes, ou mieux jusqu’d formation d’une pelli-
cule cristalline 4 la surface du liquide chaud.On
laisse cristalliser pendant 24 ou 48 heures. On
décante alors I'eau mére et on lave les cristaux
A deux ou trois reprises avec une eau saturée de
bilartrate de potasse. On desséche les cristaux
dans la capsule qui est tarée a l'avance; il est
dés lors facile d’en déterminer le poids.

¥) Modification de M. Reboul. — 100 cen-
timétres cubes de vin seulement sont évaporés
au bain-marie jusqu’au poids de 8 grammes. On
abandonne le résidu au repos pendant 24 heures.
La créme de tartre déposée est jelée sur un filtre,

(1) PasTteUR, — Etudes sur le vin, p, 186.
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et on lave celle qui reste adhérente aux parois
de la capsule avec quatre fois cinq centimétres
cubes d’alcool & 42 degrés centésimaux. Aprés
chaque lavage, 'alcool est rejeté sur le filtre. La
crémede tartre ainsi lavée est finalement dissoute
dans I'eau distillée et titrée par la baryte comme
dans le procédé de MM. Berthelot et de Fleu~
rieu. '

" Pour doser I'acide tartrique libre, on recueille
les liquides de filtration et de lavage, on les éva-
pore et on reprend le résidu par l'alcool con-
centré. La solution alcoolique évaporée & son
tour donne un nouveau résidu qu’on fait dissou-
dre dans l'eau et qu’on partage en deux parties :
I'une d’elles est saturée exactement par la po-
tasse pure, et est ensuile réunie & I'autre moi-
tié. On évapore, on dose la créme de tartre
comme il a été dit pour le vin, et le poids
trouvé correspond au poids de l'acide tartrique
libre.

Dans les vins qui ne renferment pas de sels
de chaux en notable proportion, ces divers pro-
cédés donnent des résultats assez concordants;
mais dans les vins trés calcaires, le procédé
Pasteur et celui de Reboul méritent d’¢tre de
beaucoup préférés au procédé de M. Berthelot.
Ce dernier donne toujours des résultats trop fai-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



70 ANALYSE DU VIN

bles par suile de la précipitalion d’une partie de
I'acide tartrique & I'état de tartrate neutre de
chaux, lequel est bien moins soluble dans le mé-
lange éthéro-alcoolique que dans I'eau mére acide
du vin évaporé,

24. — Détermination du degré d’acidité
et dosage des acides volatils,

) Procédé de M. Pasteur. — Pour délerminer
le degré d’acidilé des vins, M. Pasteur emploie
I'cau dechaux. Dans les mouts, lasaturalion s’ac-
compagne toujours d’un changement de teinte
trés caracléristique,mais dans les vins,il estsinon
impossible, du moins trés incertain, de s’en rap-
porter & ce caraclére, surtout lorsqu’il 8’agit d’un
vin rouge. On peut commettre de graves erveurs,
parce que le changement de teinte précéde de
beaucoup l'alcalinité. Ici, le vérilable terme de
essai, celui qui correspond au premier excés
d’eau de chaux, est accusé invariablement, quel
que soit le vin, par un trouble floconneux qui se
rassemble trés vite en flocons de couleur foncée
nageant dans foute la liqueur. Tant qu'on n’a
pas atleint cette limile, on peut &tre assuré que
tous les acides ne sont pas saturés,

B) Procédé de Tony-Garcin. — Ce procédé,
remarquable par sa simplicité et par la concor-
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dance des résultats qu’il fournit, mérite d’étre
particuliérement recommandé bien que les nom-
bres auxquels il conduit, soient toujours un peu
inférieurs (pour les raisons indiquées ci-dessus)
3 ceux qui expriment l'acidité réelle.

« La liqueur acidimétrique dont nous nous
servons, dit 'auteur, esl une dissolution de soude
caustique exaclement équivalente 4 une disso-
lution d’acide sulfurique pur qui contient
10 grammes d’acide sulfurique monohydraté par
litre. Elle doit ¢tre conservée dans des flacons
fermés avec un bouchon de caoutchouc. Son
titre reste longtemps constant, si 'on a la pré.
caution de ne pas tenir le flacon débouché quand
on lui a pris dela liqueur, et de ne jamais rever-
ser dans ce flacon les résidus qui restent dans la
burette graduée aprés les expériences, résidus que
Von doit rejeter. C'est tout au plus si nous cons
seillons, pour plus de streté, de vérifier une fois
par mois son {itre, au moyen de la liqueur sul-
furique étalon. '

Dans un vase en terre de Bohéme dit & filtra-
tion chaude, ¢rés grand, c’est-3-dire d’aut moins
8 centimétres de diamétre intérieur et a fond
trés plat, on verse exactement, avec une pipette
jaugte, 10 centimétres cubes du vin & titrer. Le
vase de Bohéme doit étre de verre mince et trés
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blanc. S'il a hien 8 centimétres de diamétre, si
le fond en est plat, ni concave, ni convexe, le
liquide y occupe une hauteur uniforme ne dé-
passant pas 2 millimétres. On le place sur le
socle en faience émaillée blanc du support de la
buretie, dans un endroit bien éclairé a la lu-
miére du jour, celle d’'une lampe ne convient
pas. Dans de telles conditions, les moindres
variations de couleur et de teinte de la couche
liquide mince sont saisies avec une exactilude
parfaite. _

La liqueur alcalimétrique est contenue dans
une burette de verre, graducée en dixiémes de
centimétre cube, & divisions suffisamment espa-
cées pour que Pon puisse évaluer facilement le
demi-dixiéme. On la verse goutle & goutte dans
le vin, et entre chaque addition on agite le verre
tenu d’'une main, d'un mouvement de rotation
qui mélange le réactif versé avec toute la masse
liquide. '

La liqueur prend, sous l'action des doses suc-
cessives de la solution de soude, les teintes
suivantes : de rouge, le vin passe au carmin; le
carmin se fonce et se ternit; carmin {irant au
noir; violet noir; violet lie de vin noiralre;
NOIR ; précipité dans la liqueur ; EST LE POINT
bE VIRAGE ; vert; abondant précipité floconneux
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foncé. Par un excés de réactif, la liqueur prend
et garde la teinte vert feuille morte.

En résumé, le vin rouge passe au violet noir
de plus en plus sale, lequel, & un moment, par
une seule goutte, passe & une teinte noir brun,
sans mélange de violet ni de vert, c’est le point
exact de saturation; une seule goutte de plus
donne au noir une teinte verte.

Ces essais, d’aprés la couleur du vin, sont
concordants avee ceux que I'on ferait au papier
de tournesol ; mais il est plus facile de recon-
naitre le point précis de saturation par le virage
du vin que par celui d’aucun réactif.

Le virage du violet noir au noir brun, suivi
de vert, est instantané, net, facile & observer
dans les conditions ou l'expérimentateur s’est
placé, et une seule goutte de réactif le délermine
toujours. Cette goutte équivalant, au plus, & un
demi-dixiéme de centimétre cube, représente
Perreur possible, propre & I'opération. Elle équi-
vaut, sur le titre acide du vin ainsi déterminé,
4 un demi-décigramme d’acide sulfurique par
litre, approximation tout & fait suffisanle.

Y) Dosage des acides volatils. — Le dosage
des acides volatils s’effectue d’une facon trés
exacte en saturant par un alcali fixe un vo-
lume connu de vin, distillant 'aleool, ajoulant
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un excés d’acide phosphorique sirupeux, distil-
lant & nouveau, et déterminant le degré d’aci-
dité du distillatum, Il faut remarquer que cette
maniére de procéder conduit & la connaissance
de 'acidilé correspondant & la somme de tous
les acides volatils libres ou combinés qui peu-
vent exister dans le vin. 8ilon désire déterminer
seulement 'acidit¢ due aux acides volatils libres,
il faut saturer le vin par de l’eau de baryte ti-
trée, en nolant exactement le volume du réactif
employé, distiller aux deux tiers, et ajouter
au dernier tiers une proportion d’acide sulfu-
rique exactement équivalenie & la proportion
du baryte employée pour la saturation. En dis-
tillant alors au bain d’huile, on obtiendra un
liquide dont le degré d’acidit¢ fera connaltre la
dose des acides volatils libres du vin. Cetle dose
est trés variable ; elle est d’ailleurs généralement
assez faible et ne représente guére que du quart
au vingliéme de l'acidité totale dans les vins
faits. L’acidité {otale, trés considérable dans
les vins nouveaux, diminue considérablement
avec le temps, grace & la précipitation de la
creme de tartre et & 1’éthérification des acides
libres. ‘

Voici, d’apres Cuning, quelques exemples qui
feront voir entre quelles limites peut osciller le
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rapport de lacidité totale a Pacidité due aux
acides volatils.

Acidité total.e par li- Ac;glxténcp&re'hiﬁﬂga ?
tr? exprm?ee en exprimée en acide
acide sulfurique mo- sulfurique monoby-
nohydrate. drats,

Vin de Bordeaux. 287,15 087,49
1 Beaune . I, 7 o, 18
n  Pomard . 2, 63 . o, 38
i Tavel . , 3, o8 o, 17
/1 Roussillon, 2, 66 o, 36
#  Narbonne, 2, 99 0, 39
1 Sauterne. 2, 21 o, Ho

Vin de Bergerac
blane, . . . 2, 66 0, 77

L’exagération de la proportion d’acide acétique
du vin conslitue I'une de ses altérations les plus
fréquentes et les plus graves. Cette maladie,
due au développement du mycoderma aceti est
connue sous le nom d'ascescence. Les vins qui
en sont atleints sont appelés vins aigres ou vins
piqués.

25, Dosage du tannin. — Dans la plupart
des procédés employés, on dose a la fois le tan-
nin spécial du vin ou cenotannin et les matiéres
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\

colorantes, ces derniéres se comportant, vis-a- .
vis du plus grand nombre des réactifs, comme
de véritables tannins.

Ne pouvant signaler ici, méme briévement, -
toutes les méthodes qui ont été tour-a-tour
proposées, nous décrirons seulement celle de
MM. Aimé Girard, Ferdinand Jean, Roos, Cusson,
Giraud, et A. Gautier.

@) Procédé de M. Aimé Girard (*). L'emploi
des tissus animaux, et en particulier de lapeau,
avait été proposé depuis bien longtemps pour le
dosage des matiéres tannantes : ¢’est ainsi que
Pelouze, d¢s 1833, en avait fait usage pour
séparer le tannin de 'acide gallique ; mais I'ex-
périence ne tardait pas & montrer que le dosage
du tannin des vins, au moyen de la peau, pré-
senlait de trés réelles difficultés, dues surtout
aux différences de composition et d’état hygro-
métrique de parties trés voisines les unes des
autres dans les différentes peaux livrées par le
commerce.

« J’al pensé alors & substituer & la peau, dit
M. Aimé Girard, un tissu animal pur que
Pon pit méme considérer comme une espéce

(1) Comptes Rendus de UI’Académié des Sciences,
t. XCV, p. 185.
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chimique définie; ce tissu, je V'ai trouvé dans
les boyaux de mouton dont sont faites les cordes
harmoniques. Ces boyaux, soigneusement lavés,
débarrassés par le grattage, de toutes traces de
tissu adipeux, traités par les alcalis, blanchis au
permanganate de potasse et & l'acide sulfureux,
sont enfin tordus sur un mélier et transformés
en cordes, qu’on blanchit une fois encore &
lacide sulfureux gazeux et qu’on parfait enfin,
en les polissant & I'huile. C’est avant cetle der-
niére opération, le polissage & T’huile, que les
cordes doivent étre employées a I'analyse des
vins. Celles qui ont donné les meilleurs résultals
sont les cordes blanches, de qualité supérieure,
connues sous le nom de 7é de violon ».

On opére sur 100 centimétres cubes de vin, en
prenant la précaulion, si ce vin est trés chargé,
de I'élendre d’eau. Quatre ou cinq cordes sont
réunies, et du faisceau I'on détache environ un
gramme de matiére pour y doser-'eau. D’autre
part, on pése une quantité de ces mémes cordes,
qui doit varier de 3 grammes pour les vins fai-
bles a 5 grammes pour les vins trés chargés;
la quantité ainsi pesée est mise & tremper dans
I’eau pendant quatre ou cing heures : la, les
cordes se gonllent et deviennent faciles & détordre
4 la main. Ainsi détordus, les cinq boyaux dont
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chaque corde de ré est faite sont immergés dans
le vin & analyser. A leur contact, le vin se
modifie rapidement, au bout de vingt-quatre
heures en général, de quarante-huit heures au
plus, toute coloration a ldisparu du liquide, et
’addition de perchlorure de fer n’y produit plus
aucune réaction.

Lavés & deux ou trois reprises & l'eau distillée,
les fragments de cordes tannés et teints sont
desséchés & 35°-40° dans un vase plat, puis,
quand ils ont perdu toute propriéié adhésive et
parce que la matiére est trés hygroméirique,
logés dans un flacon facile & fermer & ’émeri,
ot leur dessiccation s’achéve, & une lempéra-
ture de 100°. La dessiccation achevée, la
comparaison entre les poids, d’'une part de la
corde (ramenée par le caleul & Pétat sec) que
Pon a mise en ccuvre, de 'autre de cette méme
corde tannée, colorée et séchée, suffit & donner
la proportion d’enotannin et de malitres colo-
rantes contenues dans le vin.

B) Procédé de M. Ferdinand Jean. — Pour
doser '@notannin, I'auteur conseille la marche
suivante : concentrer 250 centimétres cubes de
vin environ & 100 centimétres cubes. Agiter
avec un excés de sulfure d’arsenic récemment
précipité, filtrer, laver. Concentrer jusqu’au vo-
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lume de 50 centimétres cubes environ, ajouter 10
grammes de silice, 20 grammes sulfate de baryte,
sécher & 100°. Pulvériser la masse et I'épuiser
par l'éther sulfurique chaud. Evaporer I'éther
et dissoudre le résidu dans un peu d’alcool.

Peser exactement 1 gramme de peau en pou-
dre, préalablement lavée a I'alcool et séchée &
100°; en faire une péle épaisse en l'imbibant
avec quelques gouttes d’eau distillée, puis laisser
macérer un quart d’heure avec I'extrait alcooli-
que. Filtrer sur un carré de batiste sec et taré,
laver & l'alcool, comprimer légérement pour
chasser I'excés de liquide, sécher au bain-marie,
puis & l'éluve & 100° jusqu'a poids constant.
L’augmentation de poids subie par la peau mul-
tipliée par 4 donne la quantité d’enotannin con-
tenue dans un litre de vin.

Dosage de lacide anogalliqgue. — Etendre
la solution alcoolique séparée de la peau, avec
de I'eau dislillée de facon & en faire 100 centi-
métres cubes et titrer sur 20 centimétres cubes
de celte solution l'acide cenogallique au moyen
d’une solution d’iode titrée avec I'acide galli-
que.

La solution d’iode s’obtient en dissolvant 28,5
d’iode dans l'iodure de potassium et en étendant
d’eau distillée de facon & faire un litre de solution.
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L]

Pour déterminer le titre de la solulion d’iode, on
pese 087,125 d’acide gallique pur et scc que l'on
dissout dans 250 centimétres cubes d’eau distil-
lée. On introduit dans un gobelet de verre, por-
tant un trait de jauge a 50 centimétres cubes, 10
centimétres cubes de la solution d’acide gallique
que I'on addilionne de 3 centimétres.cubes d’une
solution de bicarbonate de soude saturée & froid,
puis on y fait couler goutte & goutte, au moyen
d’une burette, la solution d’lode jusqu’a ce qu'une
goutte du mélange, portée sur un double de pa-
.pier & filtre épais enduit d’amidon en poudre,
laisse une tache cernée de bleu. On ajoute alors de
Peau distillée jusqu’au trait de jauge et I'on con-
tinuel'addition de solution d’iode jusqu’a ce que
'on obtienne une nouvelle tache surlepapier ami-
donné. Le titre trouvé doit étre corrigé, c’est-a-
dire diminué da volume de solution d’iode qu’il
faut employer en opérant sur 5o centimélres
cubes d’eau dislillée additionnée de 3 centime-
tres cubes de solution de bicarbonale pour
produire la tache sur le papicr amidonné.

Pour titrer 1'acide enogallique contenu dans
la solution alcoolique séparée du tannin par la
peau en poudre, on iniroduit dans le gobelet de
verre 20 centimétres cubes de cette solution, que
I'on neutralise par la solution de bicarbonate de
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soude; on l'additionne alors de 3 cenlimétres
cubes de solution de.bicarbonale de soude ct
on titre avec la solulion d'iode en suivant la
méme marche que celle employée pour la fixa-
tion du tilre de la solution d’iode. Le volume de
solution d’iode employé, la correclion étant
faile, permet de calculer la tencur du vin en
acide cenogallique.

Dosage de la matiére colorante. — « Ln em-
ployant, pour séparer la matiére colorante des
vins, le sulfure d’arsenic comme l'a indiqué
M. Mounet, je n’ai pu, dit M. F. Jean, obtenir
la fixation compléte des matiéres coloranles.

« J’ai modifié le procédé de la fagon suivante :
« 250 centimétres cubes de vin concentrés par
évaporation et sans ébullition, de facon a faire
environ 100 centimélres cubes, sont rendus 1é-
gérement alcalins par l'anmoniaque, puis agi-
lés énergiquement avec du sulfure d’arsenic
précipité. On filtre et on lave a I'eau distillée.
Le liquide filiré est alors rendu acide par Tacide
acélique qui délermine la précipitation du sul-
fure d’arsenic dissous par 'ammoniaque: on
filire et on lave le précipilé, le liquide [iltré est
jaune clair.

« Le sulfure d’arsenic, resté sur les deux filtres
est mis & digérer au bain-marie dans un gobelet

6
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de verre avee de 'alcool & 36°, acidifié par Ta-
cide acétique; on filire et on lave & lalcool
chaud jusqu’a ce que toute la matiére coloranle
soit dissoute. La solution alcoolique, évaporée
dans une capsule & extrait tarde, laisse la ma-
ticre colorante que l'on pésc aprés dessiccalion
‘8105 » ().

Méthode de MM. Roos, Cusson et Giraud. (%)
On prépare une solution & 10 °/; d’acide tartrique
qu'on sursalure légérement par Pammoniaque ;
on ajoute ensuite une solution d’acétate ncutre
de plomb, tant que le précipité qui se forme se

redissout dans la liqueur, et on filtre, Cette solu-

tion d’acéto-tartrale de plomb précipile comple-
tement le tannin des vins, On en délermine le
titre avee une dissolution de tannin pur a
5 grammes par litre, en opérant de la maniére
suivante :

25 centimétres cubes de la liqueur de tannin
sont placés dans un verre, puis additionnés de
4 ou 5 goultes d’ammoniaque. La solution
d’acéto-tartrale, introduile dans une burelle de

(1) Journal de Pharmacie et de Chimie. ~= Janvier
18g0.

(®) FerpINaAND JEAN, — loc. cit.
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Mobr est ajoutée rapidement, par additions de
2 centimeétres cubes a la fois. Aprés chaque
addition, on préléve avec un agitaleur une
goutle que 'on dépose sur une double feuille de
papier Berzélius. Le précipité entrainé par la
baguette reste au point touché, tandis que par
capillari(é, le liquide s'étend tout autour de ce
point et gagne aussi la feuille de papier sous-
jacente. Dans le voisinage de la tache, on
dépose une goutte de solution de sulfure de
sodium en s'arrangeant de telle sorte que ce
réactif se mélange Dbien, par capillarité, au li-
quide de Ia goutle d’essai. Le tannale de plomb,
déposé sur le papier, se fonce sous l'aclion du
sulfure, mais nc s’enloure d'une auréole hrune
qu’d partir du moment ou le tannin est com-~
pletement précipité. Lorsqu'on a obtenu, en
opérant comme il vient d’étre dit, une premiére
approximation & 2 centimélres cubes prés, on
recommence l'essai en procédant cetle fois de
0’2 ou 0°™*,2, ce qui donne le tilre exact.
Pour doser le tannin d’un vin, il suffit dés
lors de traiter 25 centimétres cubes de ce vin
comme on a trailé les 25 centimétres cubes de
solution titrée de tannin, et I'on a, exprimé en
tannin pur, le poids des maticres aslringentes
du vin soumis & I'essai. ' ‘

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



84 ANALYSE DU VIN

) Procédé deM. A. Gautier. — M. A. Gau-
tier (*) précipile le lannin par I'acélate de cuivre,
et lave le précipité & P'eau alcoolisée jusqu’a éli-
mination compléle de la matiere colorante, la-
quelle, dans ces condilions, resle soluble, bien
que, d’aprés Pauleur, elle paraisse s’unir aussi &
l'oxyde de cuivre.

L’enotannate de cuivre est alors inlroduit
(avec le filtre sur lequel il a ¢16 rassemblé) dans
un flacon jaugé rempli d’oxygéne et sur lequel
un frait indique 3o centimétres cubes. On ajoule
de I'cau ammoniacale jusqu’au trait, on houche,
et on agite de temps en femps. L’cenotannale de
cuivre se dissout et absorbe un volume d’oxyde
proportionnel a son poids. On délermine aisé-
ment ce volume en déhouchant le flacon dans
I'cau aprés avoir laissé laclion se prolonger
pendant vingt-quatre heures.

La mdme expérience élant faile avec une so-
lution titrée de tannin pur mis en présence
d’ammoniaque, on obtient (en ¢quivalent de
tannin de noix de galle) la quanti(é d’enotannin
contenue dans le vin analysé.

(1) A. Gauvrier. — La sophistication des vins, p.
168 et 169,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DOSAGE DE LA GOMME 85

26. Dosage de la gomme,

@) Procédé de M. Pasteur (). — On concentre
le vin au quinziéme environ de son volume, on
laisse cristalliser la créme de tartre, et on ajoule
4 'eau mére, plus ou moins visqueuse suivant la
proporlion plus ou moins forte de gomme, trois
i quatre fois son volume d’alcool & go°. Le pré-
cipité se présente alors sous deux états différents
suivant les vins : tantot il se rassemble et
s'agroge promptement en diminuant beaucoup
de volume ; tanldt il reste sous forme de préci-
pité floconneux. Dans ce dernier cas, la gomme
est associée & des sels de chaux, principalement
4 du tartrale neutre. Le précipité lavé & 'alcool
par décantation est purifié par dissolution dans
Peau, filtration, et précipilation nouvelle par
I'alcool. On a souvent beaucoup de peine & le
déharrasser entiérement des sels de chaux aux-
quels 11 est associé.

B) Procédé de M. Reboul. — On évapore
100 centimétres cubes de vin au bain-marie
jusqu’a ce que le résidu ne pése plus que 7 &
8 grammes. On laisse reposer 24 heures. La
presque tolalité du tartre crislallisée, on jette sur
un petit filtre et on lave quaire fois avee chaque

(') PasTeEuR. — Etudes sur le vin, p. ar3-a214.
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fois cing centimétres cubes d’alcool & 42°. La
liqueur filtrée est additionnée de 100-110 centi-
métres cubes d’alcool & ga°. Il faut avoir soin
d’ajouter les premiéres portions d’alcool peu &
peu et en remuant, afin d’éviter les formations
de masses visqueuses impossibles & laver ulté-
rieurement; on laisse déposer 24 heures; on
décante, on lave avec del’alcool & 85° et on jetle
sur un filtre les liqueurs de lavage en ayant
soin d’enirainer le moins possible du précipité,
lequel adhére du reste fortement en général
aux parois du vase.

La gomme redissoute dans I'eau chaude est
passée sur le méme filtre; on lave, et on. éva-
pore -finalement la solution aqueuse jusqu’a
poids constant, résultat qui est atteint au hout
de 4 ou 5 heures au bain-marie. On pése, on
incinére, ot du poids trouvé on déduit celui des
cendres.

La gomme obtenue en suivant 'un ou l'autre
de ces procédés est neutre, fortement dextrogyre
et sans action sur le réactif cupro-potassique.
MM. Béchamp et Maumené en ont signalé une
aulre dont la réaction est acide et qui réduit la
liqueur cupro-potassique. Cette gomme est heau-
coup moins forlement dextrogyre que la précé-
dente, et elle passe dans la solution aleoolique
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d’ott on a précipité celle-ci : M. Béchamp met
& profit cette solubilité pour séparer les deux
gommes.

27. Détermination du poids des cendres.
— Cent centimétres cubes de vin, évaporés au
bain-marie d’abord, puis & I'étuve vers 115-120°
sont ensuite carbonisés avec les précautions or-
dinaires, c’est-d-dire avec une grande lenteur et
4 une température aussi basse que possible,
L’opération doit ¢tre conduite de telle sorte que
Ie charbon obtenu soit facile & pulvériser et ne
dégage plus aucune trace de produits volatils
lorsqu’on le chauffe.

Ce charbon, trailé par I’eau bouillante, aban-
donne facilement la presque totalité des sels
solubles qu’il renferme. On peut procéder a la
séparation et au dosage de ces divers sels en se
conformant aux régles générales de l'analyse
minédrale, mais il suffit le plus souvent de dé-
terminer par évaporation Je poids total du mé-
lange. Epuisé de la sorte, le charbon ne contient -
plus que les sels insolubles : on I'incinére dans
un creuset de platine taré, et de 'augmenlalion
de poids du creuset, on déduit Ie poids des scls
insolubles,

Lorsqu’on ne dispose que d’un faible volume
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de vin et qu'il v’y a pas intérét & séparer les
sels solubles, on peut soumellre directement &
V'incinération compléte Uextrait bien sec (et sur-
tout bien privé de glycérine) de 20 ou 25 centi-
mélres cubes de vin seulement. En conduisant
I'incinération avee leuleur, en ayant soin sur-
tout de maintenir toujours la capsule dans un
milieu oxydant, il n’y a gutre a redouter de
perles considérables par volatilisation ou par
réduction des sels alcalins.

La {empérature & laquelle il est nécessaire de
porter la matiére vers la fin de I'incinération
pour briler les derniéres traces de charbon est
néanmoins toujours suflisanle pour faire dis-
paraitre un poids appréciable de chlorures, et le
résultat obtenu de celte maniére ne peut étre
regardé que comme une donnée approximative,
trés suffisante d’ailleurs dans la plupart des
analyses ordinaires.

Pour écarter autant que possible la cause
d’errcur due & la volatilisation des chlorures,
M. Jay (*) desséche 20 cenlimétres cubes de vin
& 110°, puis carbonise le résidu avee précaution.

(1) Jax, — Bulletin de la Société Chimigque, t. XLII,
p. 218,
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Il ajoute alors quelques goultes d’eau distillée et
desstche & nouveau au bain-marie.

L’eau divise tellement le charbon que celui-ci
se pulvérise en quelque sorte de lui-méme. Les
sels alcalins dissous grimpent sur les parois de
la capsule. On achéve la dessication & 110-115°
et on calcine sur une lampe. La calcination est
renduc tros facile, trés rapide et donne une
cendre trés blanche, dont le poids est toujours
supérieur au poids obtenu par l'incinération
directe.

Nous ne pouvons, sans sortir du cadre de
cet Aide-mémoire, indiquer méme briévement,
les méthodes pondérales ou volumétriques per-
meltant de doser chacun des éléments minéraux
conlenus dans les cendres du vin ; ces méthodes
sont d’ailleurs décrites, avec tous les développe-
ments qu’elles comportent, dans tous les trai-
tés d’analyse quantitative. Deux points seule-
ment méritent de nous retenir un Instant, a
cause de leur importance de jour en jour plus
grande pour les chimistes quiont & procéder aux
analyses de vin : je veux parler des dosages du
chlore et de 1’acide sulfurique.

28. Dosage du cklore. — Lorsque le do-
sage du chlore doit ¢tre fait avec toute la préci-
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sion possible, il importe de sursaturer d’abord
le vin avec un léger exces de carbonate de po-
tasse pur, avant de le soumettre & la carbonisa-
tion. Le volume du vin le plus convenable
est celui de 25 centimétres cubes, ce volume
suffit dans tous les cas. La carbonisation doit
dtre faite soit sur uue lampe & alcool soit sur
une lampe & gaz & flamme légérement éclai-
rante.

Dans les deux cas, la chaleur doit ¢tre modé-
rée de telle sorie que la carbonisation de 25 cen-
timétres cubes de vin demande au moins trois
a quatre heures. Pour épuisement du charbou,
il convient d’employer au minimum 150 centi-
métres cubes d’eau bouillante, en quinze lava-
ges de 10 centiméfres cubes chacun ; il ne faut
pas oublier en effet que le charbon retient éner-
giquement les chlorures par suite d’une sorte
d’affinité capillaire.

Le titrage se fera soit en précipilant et pe-
sant le chlorure d’argent par le procédé classi-
que, soit par la méthode de Mohr. Dans ce der-
nier cas, ou se servira de préférence d’une
liqueur {itrée renfermant par litre 76,265 d’azo-
tate d’argent pur fondu. Cetle liqueur est telle,
qu’en divisant par 10 le nombre de centimétres
cubes employés, on obtient‘directementen gram-
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mes, sans aucun caleul, le poids du chlore cal-
culé en chlorure de sodium renfermé dans un
litre de vin essayé, lorsque la prise d’essai a été
de 25 centimétres cubes.
. Exemple. — Le charbon provenant de 25 cen-
timétres cubes d’'un vin a 6té épuisé par 150
centimétres cubes d’eau bouillanle. Ces 150 cen-
timétres cubes d’eau ont été neulralisés, addi-
tionnés de chromate neutre de potasse et trai-
tés par la liqueur d’argent. La production du
chromate d’argent a ¢été reconnue lorsqu'on a
eu versé 12 centimétres cubes de liqueur titrée.
Jen conclus que le vin renferme par litre une
“proportion de chlore égale & celle qui est conte-
nue dans 157,20 de chlorure de sodium,

29. Dosage de l’acide sulfurique. — De
tous les ¢léments minéraux du vin, lacide sul-
furique cst celui dont le dosage présente bien
souvent le plus d’intérét. Le poids de’acide sul-
furique renfermé dans un vin permet en eflet
au chimiste de dire si ce vin a ou n’a pas été
platré. Les vins non plitrés ne renferment
qu’une proportion d’acide sulfurique comprise
entre les limites suivanies :
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Minimum Maximum
087,20 087,00

d’apros nos recherches personnelles ().

Nous n’ignorons pas ¢u’on a prélendu, et cela
A diverses reprises, que la pratique du soufrage
des vignes, ainsi que I'emploi d’engrais sulfatés
pouvaient accroitre considérablement la dose des
sulfates du vin, en dehors de tout platrage, mais
tous les hommes du mdétier savent que ces as-
sertions intéressées ont été bien vite réduiles &
lenr juste valeur.

La vente des vins légérement platrés n’est d’ail-
leurs pas interdite, mais depuis le 1¢7 avril 1891,
il est interdit de faire circuler sur lé territoire
francais les vins renfermant une proporlion
d’acide sulfurique supérieure & celle qui est
confenue dans deux grammes de sulfate neutre
de potasse pour chaque litre de vin.

1) De son ej1é, M. II. Marty, s’appuyantsur un nom-
bre triés considérable d'analyses, représente par les
chiffres suivants la proportion d’acide sulfurique con-
tenu normalement dans un litre de vin non platré :

Minimum. Maximum.
Acide sulfurique mono=
hydvaté . . . . . . . 087,109 087,328
Sulfate neutre de po-
tasse . . ., . . . 0,194 0,583
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1l est done de la plus haule importance pour
le commerce de disposer d’'un procédé rapide
de vérilication des fournitures puisque toute
imfraclion & la circulaire ministérielle dont il
s'agit entraine des poursuiles en verlu des lois
sur la falsification.

Pour faire rapidement l'essai du platrage,
M. Marly prépare une liqueur renfermant par
litre :

Chlorure de baryum pur et cristallisé, 14 grammes
Acide chlorhydrique pur et fumant . 50 —

A Jaide de celle liqueur on proctde aux re-
cherches suivanles :

1°> A 50 centimeétres cubes de vin porté a I'c-
bullition on ajoule 3 cenlimélres cubes de Li-
queur tilrée ; on jelle sur un filtre et on essaye
le liquide fillré par unc nouvelle addition de
solution barytique. Si le mélange resle limpide
le vin peut étre considéré comme nalurel, s’il
se manifeste un trouble nouveau, on a affaire &
un vin plairé ou {out au moins mélangé de vin
platreé.

2° On prend de nouveau 5o centimétres cubes
de vin que I'on porle & I'ébullition et on y ajoute
10 centimeétres cubes de liqueur titrée de baryte.
Si le mélange filtré se trouble encore par une
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nouvelle addition de solution baryhque, ¢'es
que le vin renferme plus de 2 grammes de sul-
fale de potasse par litre, et il est presque cerlain
qu'on a affaire & un vin directement platré;
dans le cas contraire, on est en présence d’un
simple coupage ne renfermant qu’une propor-
tion tout & fait inoffensive de vin platré (1),

Le dosage exact de 'acide sulfurique tolal
par pesée du sulfate de baryum produit, peut-
¢tre eflectué soit sur la solution chlorhydrique
des cendres, soit sur le vin lui-méme.

Les résultats obtenus par précipitation direcle
dans le vin acidulé sont {oujours un peu fai-
bles, en raison de la présence de 'acide tar-
trique et des tartrates alcalins lesquels jouissent
de la propriété de rendre Ic sulfate de baryum

(t) Le titre de la liqueur barytique demande A étre
soigneusement vérifié. Pour ce contrdle, nous re-
commandons V’emploi d’une liqueur de sulfate neutre
de potasse au titre de 10 grammes par titre.

Les deux liqueurs doivent se saturer & volumes égaux.

On peut encore employer la solution décime d’acide
sulfurique normal, ¢’est-4-dire une liqueur renfermant
4er,9 de H2S0% par litre.

10 centimétres cubes de liqueur de Marty doivent

L3 N
correspondre & 1oem°,6 d’acide =,
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légérement soluble, méme dans un nilieu ren-
fermant de V’alcool.

Les opéralions nécessitant une grande préci-
sion devront donc toujours étre faites sur les
cendres du vin,

RECHERCHE DES SUBSTANCES ETRANGERES
INTRODUITES DANS LE VIN

30. Matiéres colorantes. — Les substances
a aide desquelles on a cherché & rehausser la
couleur des vins mouillés ou additionnés de pi-
quettes sont {ellement nombreuses, les réaclions
qu’elles fournissent sont parfois si difficiles &
inlerpréler, que la recherche de ces matiéres est
devenue, b clle scule, une branche tout a fait
spéciale de la chimie analytique.

Les colorants artificiels les plus employés par
les fraudeurs sont ceux qui dériventdes goudrons
de houille. lls sont les seuls, en effet, qui, em-
ployés & des doses extrémement faibles, donnent
une couleur & la fois bon {eint et d’une grande
intensité. ‘

Toules les méthodes de recherche de ces colo-
rants ont pour bul d’insolubiliser la matiére co-
lorante naturelle du vin et d’en séparcr le colo-
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rant artificiel soit par simple filtration, soit par
dissolution de ce dernier dans un dissolvant ap-
proprié.

Quant aux matiéres coloranles d’origine vé-
gétale (Campoche, Fernamboue, Phytolacca, Bel-
terave, Tournesol, Surcau, Hicble, Orseille,
Myrtille, Mauve noire, Maqui, ele.) ou animale
(Cochenille), on ne saurait prélendre les carac-

tériser par une seule réaction, et ce n’est (u’en
soumettant le vin suspect & un ensemble d’es-
sais se succédant dans un ordre déterminé qu’on
peut arriver parfois & se faire une conviction. I1
faut bien reconnaitre, en effet, quelque pénible
que soit un pareil aveu, que la plupart des co-
lorants végélaux présentent des réactions telle-
ment analogues 4 celles de la maliére colorante
du vin, que ce n’est que dans des circonstances
particuliéres et exceptionnellement favorables (1)
qu’il est possible au chimiste de les découvrir.

Ces réserves [lailes, revenons aux colorants
dérivés de goudrons de houille et voyons com-
ment il conviendra de procéder & leur recherche.

1° La maliére coloranie du vin est insolubili-
sée par l'ammoniaque, le colorant élranger est
séparé par l'alcool amylique.

(1) Tony-Garcin, Zoc. cit.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



MATIERES COLORANTES 97

Ce procédé est d & Romé, il sapplique a la
plupart des dérivés de la houille, et permet de
retrouver également lorseille, dans le cas ol le
vin a 6té fraudé au moyen de ce colorant.

Pour que la réaction donne toute la sensibi-
lité¢ dont elle est susceptible, il convient de sui-
vre pas & pas le mode opératoire suivant, indi-
qué par Tony-Garcin.

Dans une éprouvette graduée de 100 centime-
{res cubes, on verse 30 centimétres cubes du vin
4 essayer, puis 1 centimetre cube d’ammoniaque
4 22° et enfin 3o centimétres cubes d’alcool amy-
lique pur.

On mélange en renversant brusquement 1'é-
prouvette, fermée avec la paume de la main, &
huit ou dix reprises, et on laisse reposer.

Au bout d’un certain temps, l’alcool amyli-
que remonte a la surface, surnageant la liqueur
vineuse verdie par I'ammoniaque. On le sépare
au moyen d'une piquette & décantation, en évi-
tant tout mélange, et pour plus de sireté, on Je
passe dans un petit filtre de papicr Berzélius im-
prégné d’alcool amylique pur : le produit de la
filtration est recu dans un petit ballon en verre de
Bohéme de 7o & 80 centimétres cubes de capacité
au fond duquel on a placé un mouchet de soie
blanche non tordue noué &1'une de ses extrémités

7
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pour ¢viler la séparation des brins, Le mouchet
doil avoir de 3 & 5 centimelres de longucur,

On place le ballon sur une lampe, en ayant
soin d'incliner le col. Dés que les vapeurs pro-
duites par V'ébullition se répandent au dehors, on
les enflamme pour empécher qu’elles ne vicient
I'almospheére du laboratoire, ct on laisse bouillir
jusqu'a réduclion de moitié.

La fiole étant retirée du feu et refroidie, on
retire le mouchet de sole ¢t on le siche, sans le
laver, entre des feuillels de papier & filtrer.

Aprés celle opération, le mouchel sort de tout
vin naturel absolument blanc. Toute {einie rose,
rouge ou violette, quelque faible qu’elle soit, est
Pindice str d’une coloration arlificielle.

Dans le cas ou la matiére coloranie étrangére
a ¢l¢ ajoutce & dose un peu forie, et ce cas est le
plus fréquent, 'alcool amylique, aprés agitation
avec le vin ammoniacal, présente déja une teinte
violette, rouge ou rose. Si la leinle est violetle,
il y a licu de soupgonner la présence de I'or-
seille, présence qu’on confirmera en agitant di-
rectement le vin avee de I'éther, décantant, éva-
porant, et traitant le résidu par 'ammoniaque, ce
qui donnera une magnifique coloration violette.

Dans tous les autres cas, il conviendra de re-
commencer le {railement & l'alcool amylique,
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d’évaporer celui-ci, et de trailer le résidu de I'6-

vaporation par I'acide sulfurique concentré. La
coloration obtenue permetlra de reconnaitre la

matitre colorante ajoutée au vid : |

A

Matidres colorantes

Coloration

Roccelline.
Rouge pourpre.

Rouges Bordeaux.
Ponceaux R, RR, RRR..
Ponceau B.

Rouges de Biebrich.

Rouges de Biebrich.
Rouges de Biebrich.

Lrythrosine.
Crocéine 3 B.
Hosines.
Safrosine.
Ethyléosine,
Orange I.
Orange 1.
Orange IfI.
Orange 1V,
Chrysoine.

Violet pourpre.

Violette plus bleutéde que
le précédent.

Bleue.

Cramoisie.

Rouge.

Vert foneé (avec les dérivés
sulfoconjugués dans le noyau
benzique). :

Bleue (avee les dérivés sul-
foconjugués dans les deux
groupes),

Violette (avee les dérivés
sulfoconjuguée dans le groupe
naphtol).

Brun jaune A chaud.

Bleue.

Jaune.

| Jaune.

Jaune.

Violette.

Rouge Magenta.
Brun jaune,
Violet rougeltre.
Jaune orangé.
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2° La mati¢re colorante du vin est insolubili-
sée par formalion d'une laque avec un oxyde
métallique.

«) Procédé de M. Ch. Girard & Uacétate mer-
curique en liqueur neutre. — A 10 centimétres
cubes de vin on ajoute 2 centimétres cubes de po-
tasse & 10 %/, ct 4 centimeétres cubes d’acélale de
mercure & 10 °/;, on agite et on fillre.

Le filtratum doit &tre neutre. Dans ces condi-
tions, et avec un vin exempt de coloranls étran
gers, la liqueur filtrée est incolore, et resle
incolore lorsqu’on la rend acide par Vacide sul-
furique.

Avec un vin coloré au moyen de certains
dérivés de la houille et particuliérement avec le
sulfo de fuchsine, on obtient soit direclement,
soit aprés addition d’acide sullurique, une colo-
ration rose qu’une addition suffisanle d’ammo-
niaque fait disparattre dansle cas du sulfo conju-
gué de la fuchsine.

Si une addition de 2 centimélres cubes de po-
tasse suffisait & produire un filtratum alcalin, on
recommencerait 'opération en ajoulant un peu
plus d’acétale mercurique, lequel est loujours
fortement acide.

B) Procédé de M. Blarez & Uacétate de mer-
cure en liqueur acétique. — A 10 centimetres
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cubes de vin, on ajoute 10 gouties d’acide acéti~
que crislallisable et un excés d’acétate mercuri-
que pulvérisé. On agite et on filtre,

Tout vin donnant un filtratum coloré doit étre
tenu pour suspect. Dans le cas du sulfo de fuch-
sine, on confirme par le traitement & 'ammonia-
que.

%) Procédé de M. Beslier. — On traite le vin
par un mélange de 2 parties de magnésie et de
1 partie d’acétale mercurique. On porte & ’ébul-
lition et on filire.

Ce procédé, qui n’est qu'une modification de
M. Ch. Girard, donne d’excellents résultats.

%) La matiére colorante du vin peut encore
étre insolubilisée soit par le trailement au moyen
de 'oxyde jaune de mercure 4 I'ébullition (40 cen-
tigrammes d’oxyde de mercure pour 20 cen-
timetres cubes de vin), soit par 'agitation & froid
avec un excts de bioxyde de manganése (50
grammes de bioxyde pour 50 centimétres cubes
de vin).

Le liquide filtré aprés traitement au hioxyde
de manganése est rendu acide par ’acide tartri-
que et mis en présenced’un carrédelaine. Aprés
ébullition prolongée et refroidissement dans le
bain de teinture, la presque totalité du sulfo de
fuchsine est fixée sur la laine. On a soin de

<
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constater que celle-ci se décolore en présence
d’ammoniagque.

Recherche de la fuchsine. — On prend 25 &
30 centimetres cubes de vin; on y ajoule de
Pemmoniaque jusqu’d réaction alcaline et on
agile & plusieurs reprises avec de I’éther. On at-
tend que les deux couches soient bien sépardes,
puis on décante I’éther dans une petite capsule
de porcelaine en ayant bien soin de n’entrainer
aucune trace de liquide aqueux. L’éther est
évaporo {rés doucement, presque complélement;
si le vin renferme de la fuchsine, une goutte
d’acide acétique fera apparailre immédiatement
une coloration rose plus ou moins intense.

Eu somme, I'ammoniaque fait virer au vert
la matiére colorante du vin, la précipite en par-
tie et la rend insoluble, dans 1'éther; en méme
temps, la rosaniline de la fuchsine est mise en
liber(é, I'¢ther la dissout et l'acide acétique re-
forme le sel de rosalinine qui est coloré. Tous
les procédés de recherche do la fuchsine sont
basés sur le méme principe.

" Dans {out ce qui précéde, nous avons supposé
le cas le plus simple : celui ou le vin fraudé &
616 additionné d’un seul colorant dérivé de la
houille; il peut arriver que la coloration artifi-
cielle soit obtenue & I'aide d’un mélange de deux,
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’

irois ou quatre produits différents. La séparation
de ces divers produits présente parfois un trés
réel intérét, mais elle est presque toujours assez
difficile & effectuer. Ne pouvant entrer ici dans le
détail des opérations complexes que nécessite une
pareille séparation, nous ne saurions trop recom-
mander 'étude qui en a 6t faite par Cazeneuve
dans son ouvrage sur la Coloration artificielle
des vins par les couleurs de la houille.

31. Recherche des colorants d’origine
végétale. — Pour résoudre ce probléme délicat
entre tous, le chimiste devra d’abord chercher &
se procurer un vin de méme provenance et du
méme dge quele vin suspect. Les réactions ob-
tenues avec ce vin authentique seront comparées
4 eelles que donnera le vin & analyser, etde cetle
compataison résultera, dans le plus grand nom-
bre des cas, une conviction difficile & ébranler.

Mais si I’expert ignore la provenance du vin
sur lequel il est appelé & opérer, ou bien si ce
vin résulle du coupage des vins trés divers; s'il
lui est impossible, en un mot, d’avoir & tout ins-
tant sous les yeux le témoin dont je viens de
parler, il arrivera souvent & se faire une opinion
basée sur de trés réelles probabilités, sans tou-
tefois avoir jamais ou presque jamais une certi-
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tude suffisante pour formuler une conclusion
définitive. C'est assez dire que, sauf dans un
- trés petit nombre de cas, il devra s’abstenir de
se prononcer, s'il est appelé & déposer en jus-
tice.

Rien n’est plus variable que l'action d’un
méme réactif sur la matiére colorante naturelle
des divers vins qui se peuvent rencontrer dans
le commerce. La maliére colorante d’un vin n’est
pas identique & celle d’un autre vin ; bien plus,
elle se modifie pour ainsi dire chaque jour dans un
méme vin au fur et & mesure que ce vin vieillit :
tel vin qui, examiné quelques mois aprés la
vendange, donne, avec l'acétate d’alumine, une
teinte violacée bleudtre susceptible de faire
croire & une coloration artificielle par la mauve
noire, ne donnera plus avec le méme réactif
qu'une teinte vineuse sans mélange de bleu ni
de violet aprés une conservation suffisante en
tonneau et un certain nombre de soutirages ac-
compagnés de collages.

Tel vin qui vire au bleu indigo par I'ammo-
niaque virera au vert ou au bleu-verditre apres
une addition notable d’alcool ; st bien que, toute
déduction tirée d’une réaction isolée est néces-
sairement sans valeur.

Toute recherche de coloration par des produits
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végétaux devra donc comprendre un ensemble
de réactions, auxquelles il sera procédé dans un
ordre déterminé, tant sur le vin suspect que sur
le témoin lorsqu’on aura réussi & se procurer ce
dernier.

De toutes les méthodes qui ont été tour a tour
proposées, la meilleure et la plus compléte est
sans contredit celle qui a été imaginée par le sa-
vant professeur de la Faculté de médecine de Pa-~
ris, M. Armand Gautier, méthode décrile par
l'auteur dans son T'raité de la sophistication des
vins, p. 137 et suilv. Suivie pas & pas, cette
marche systématique nous a permis plus d’une
fois, non seulement de caractériser une matiére
colorante unique, mais d’identifier deux et méme
trois matiéres colorantes étrangéres introduites
a la fois dans un méme vin.

Ne pouvant entrer ici dans l’exposé complet
de la méthode adoptée par M. Gautier, je me
contenterai d’en esquisser les grandes lignes,
renvoyant le lecteur au Mémoire original pour
la solution pratique de toutes les questions par-
ticuliéres.

L’Auteur met d’abord & profit cette remarque
que, par un fort collage d’un vin fraudé, la ma-
tiére colorante qui se précipite en majeure quan-
{ité est celle du vin, tandis que la couleur étran-
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gére n’est en général diminude qu’en proportion
sensiblement moindre; la premicre opération &
faire subir au vin suspect est done de le coller
fortement, afin de ne soumettrs & 'aclion des
réaclifs qu'un liquide proportionnellement en-
richi en matiéres étrangéres.

Essar A. — Au vin & examiner, on ajoule le
dixiéme de son volume d’un mélange de 1 partie
de blane d’euf battu et de 6 parties d’eau. On
agite vivement, on laisse reposer trente minutes
et on filtre.

Le vin est ensuite additionné de bi-carbonate
de soude trés étendu que l'on verse goutte &
goutle jusqu'd ce que la liqueur prennc une
teinle vineuse violacée.

On continue & laver 1 précipilé albumineux
resté sur le filtre jusqu'd ce que les caux de
lavage passent presque incolores. Deux cas peu-
vent se présenter.

a) Le précipité albumineux lavé est de couleur
vineuse, lilas ou marron. On passe & l'essai C.

6) Le précipité est bleudtre ou bleu violacé. On
passe & l'essai B.

Essat B. — Le précipilé est lavé avee de 'ean
alcoolisée & 259 cenlésimaux.
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On le détache du filtre et on en fait bouillir
une parlie avec de I'alcool & 45°. On jelle sur un
filtre :

a) La liqueur filtrée est rosée ou vineuse. Le
précipitd, délayé dans 'eau et saturé aves pré-
caution parle carbonate de potasse, vire au brun
sale ou au brun noirdtre. On passe & Vessai C.

b) La liqueur filtrée est bleue. Le préeipité
trailé comme ci-dessus par le carbonate de po-
tasse donne une liqueur bleue foncée virant au
jaune parun excds de réactif. — Vins fraudés
au moyen de l'indigo.

Essar C. — Deux centimétres cubes du vin
collé et particllement saturé sont trailés par 6
ou 8 cenlimétres cubes d’une solution de carho-
nale de soude au ‘Téﬁ .

a) Le mélange vire aulilas ou au violet. On
passe & l'essai D.

) Le mélange vire au vert bleudtre avee ou
sans trés légére teinte de lilas ou de vineux. On
passe & P'cssai M. '

LEssat D. — On porte le mélange & I'ébulli-
tion.

a) La couleur ne se modifie pas sensiblement.’
On passe & 'essai E.
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b) La teinte lilas ou vineuse disparatt, elle peut
étre remplacée par une teinte jaune ou légére-
ment marron ou rousse. On passe i U'essai F.

Essat E. — On traite 4 centimotres cubes de
vin par 2 centimétres cubes d’alun a 10 ¢/, et
2 centimetres cubes de carhonate de sonde &
10 °/,, le mélange est jeté sur un filtre.

a) Laque vert jaunitre ou bleudtre. Liqueur
filtrée incolore verdissant trés légérement quand
on la chauffe. Un volume d’acétate d’alumine
4 2° Baumé décolore le vin en grande parlie.
Le vin filtré, traité par son volume d’eau de ba-
ryte saturée passe au vert jaunatre clair lors-
qu'on acidule par 'acide acétique. — Vins d’A4-
ramon purs ou mélangés.

b) Laque bleu verdatre, vert jaundtre sale, ou
trés légérement vineuse. Liqueur filtrée rose
franc se décolorant par la chaleur et sur laquelle
I'eau de chaux est sans action & froid. — Coche-
nille.

¢) Laque vineuse violacée dont la couleur fonce
4 air. Liqueur filtrée vert bouteille ou grise 1é-
gérement marron, verdissant un peu quand on
la chauffe. — Campéche.

d) Laque lilas ou marron lilas. Liqueur filtrée
grise avec trace de marron, prend par I'ébulli-
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tion, unec belle couleur de vin vieux. — Fer-
nambouc.

EssatF. — Quatre centimétres cubes de vin sogt
traités par I’alun et le carbonate de soude comme
dans l'essai E. On ajoute ensuite deux ou trois
gouttes de carbonale de soude {rés élendu et 'on
filtre :

a) Liqueur filtrée lilas ou vineuse. On passe &
Pessai G. .

b) Liqueur filtrée vert bouteille ou vert mar-
ron. On passe & I’essai H.

Essat G. — Deux centimétres cubes de vin
sont traités par un cenlimotre cube de sous-acé-
tate de plomb a 15° Baumé. On agite et on fil-
tre :

) La liqueur passe rose et ce rose persisie en
alcalinisant légérement.

Il disparait peu & peu & I'ébullition. L’eau de
chaux le détruit également. — Phytolacca.

b) La liqueur qui filtre est de teinte jaundtre
ou rousse. — Betterave fraiche.

Essar H. — La laque d’alumine obtenue par

Pessai F était :
a) Bleu foncé ; Le vin collé, traité par Pacé-
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tale d’alumine doune du violet franc ou du vi-
neux violacé. On passe & U'essai I.

) Vert bleudire, verte ou légérement rosée. On
passe A lessai K.

Essar I. — On traite 2 centimétres cubes de
vin collé par 1o=° % d'une solution & 8 °/; de bi-
carbonate de soude chargée d’acide carbonique.

a) La liqueur demeure un instant lilas et de-
vient rapidement gris bleu verdilre. Un échan-
tillon nouveau, traité par le carbonate de soude
comme on fait pour I'essai G et porté & I'ébulli-
tion, prend une teinte gris sombre verditre. —
Sureau.

b) La liqueur garde une teinte lilas ou grise mé-
langée de marron ou de lilas sale. Un échantil-
lon nouveau {railé suivant l'essai G et porté &
I’ébullition comme ci-dessus tend & se décolorer,
le vert étant remplacé par du roux. — Hiéble.

Essat K. — Un nouvel échantillon de vin sus-
pect est traité suivant l'essai C par le carbonale
de soude :

@) Le mélange gris jaundtre, parflois violacé,
fonce ou devient roux quand on le chauffe. On
passe & P'essai L.

) Le mélange verdilre ou verl bleudlre avec
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ou sans poinle de vineux, tend & se décolorer
quand on le chaufle. — Vin nature.

Essat L. — On traite le vin par le bi-carbo-
nate de soude, comme il est dit dans V’essai I.

a) Liqueur gris foncé, légérement verdatre,
verte, parfois vert irés faiblement lilas. Le,
vin collé, traité par son volume d’eau de baryle
sature, filtrée aprés 15 minules, passe jaune
sale ou légérement verditre,

Par 'acétate d’alumine, il donne un filiralum
lilas vineux.

Par l'aluminate de potasse, il ne change pas
de ton,

Par le carbonate de soude suivant 'essai G la
Liqueur tend & se décolorer & chaud.

Par le bioxyde de baryum, on obtient, au
bout de 24 heures, une liqueur & peine rosce,
avec ou sans trace de dépit orangé au contact du
bioxyde de baryum. — Vin naturel.

Avec les caracléres généraux ci-dessus, si 'on
a par 'eau de baryle une liqueur filtrée madére
passant au chamois par I'acide acétique, par le bo-
rax un ton vert foncé légérement bleudtre, par
P’alun et le carbonale de soude un préeipité vert
bouleille foneé Jogerement bleu,sienfinlevin reste
rose par Vacétale d’alumine. — Vin teinturier.
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b) Par l'essai L on a obtenu uneliqueur jaune
rougedtre ou brun lilas.

Par I'eau de baryle, filtratum jaunitre. Par
I'acétate d’alumine, filtratum lilas clair. Par I'a-
luminate de potasse, couleur pelure d’oignon
qui devient verte salie de marron lorsqu’on force
la dose de réactif.

Par le carbonate de soude suivant l'essai C,
liqueur devenant jaundtre & chaud ou gris-
jaune sali de roux. Par le bioxyde de baryum
liqueur rouge avee fort dépot orange. — Betle-
rave. '

c) Par l'essai L, liqueur gris jaundtre avec
pointe de vert ou de rouge. Filtratum vert olive
jaundtre avec l'eau de baryte; filtratum violet
bleuatreoulilas violacé avec 'acétate d’alumine;
couleur rose franc par I'aluminate de potasse et
vert jaundtre avec excés de réactif ; gris foncé par
le carbonate de soude & chaud, décoloralion par
le bioxyde de baryum ou liqueur & peine rosée.
— Myrilile.

Essat M. — Le mélange de vin et de carbo-
nate alcalin (essai C) est porté & ’ébullition.
" a) Ce mélange se colore en violet ou lilas vio-
let. — Campéche.

b) Ce mélange tend & se décolorer ou vire au
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jaune verdatre, au vert sombre, au vert marron.
On passe & I’essai N.

LEssat N, — On traite le vin par l'alun et le
carbonale de soude comme dans 'essai E, et ’on
filtre :

a) La couleur du liquide filtré est lilas. —
Phytolacca.

b) La couleur du liquide filtré est vert bou-
teille ou vert marron, On passe & l'essai O.

Essar 0. — On traite 2 centimétres cubes
de vin par 3 ou 4 centimétres cubes d’une solu-
tion de borax saturée & 15°.

a) La liqueur prend une teinte lilas vineux
ou violacée. On passe a I'essai P.

b) La liqueur prend un ton gris bleudtre, gris
fleur de lin, gris verdatre ou gris vert bleudtre,
elle a quelquefois une trés faible pointe de vio-
let. On passe & l'essai R.

Essar P, — On ftraile par le bicarbonate de
soude, comme on le fait pour I'essai I.

a) La teinte d’abord lilas passe au gris un peu
marron ou au marron. En {trailant le vin par le
carbonate de soude .suivant I’essai G et portant
a I’ébullition, l'essai tend & s’éclaircir et perd

8
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son ton vert. La laque alwmnineuse oblenue sui-
vant I'essai E est vert bleudlre foneé. — Hiéble.

b) L’essai resle gris teinié de vert, vert hou-
teille ou jaundtre, il prend parfois aussitdt aprés
Paddition du réactif un fon lilas qui disparaft
presque tout de suite en passant au gris bleud-
tre, On passe & l'essai R.

Tssar R. <« On traite par I'alun et le carbo-
nale de soude comme il est dit pour l'essai E, on
agite ct, aprés quelques instants, on jette sur un
filtre. A

a) La laque alumineuse est vert bleu foneé ;
laliqueur qui passe est vert bouleille clair. Un
échantillon de vin, traité suivant l'essai C ct
portéal’ébullition s’assombrit el devient gris un
peu verdatre. On peut conclure & : Sureau.

b) La laque alumineuse est verdatre ou hleud-
tre clair ; la liqueur fillrée est vert bouteille
clair. Le vin traité suivant l'essai Cetporté al'¢-
bullition passe au jaunétre sale. — Troéne.

¢) La laque alumineuse est d’un vert-cendré,
trés légérement rosé. La liqueur filtrée est vert
bouteille avec pointe de marron. Le vin, traité
suivant I’essai C el porlé 4 I'ébullition devient gris
foneé, — Myrtille.
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Essar 8. — Le vin est traité par son volume
d’zcétate d’alumine & 2° Baumas.
a) La teinte reste vineuse. — Vins nalurels.

b) La teinte devient violacée bleudtre. — On
passe & lessai T. :

Essar T. — On traite le vin par l'alun et lo
carhonate de soude comme dans lessai E.

a) Laque vert clair légérement bleudire et
rosée, liqueur filtrée vert bouleille clair avec
pointe de marron. Par le borax, liqueur grise
avec pointe de violet. En ajoutant 3 centimétres
cubes d’ammoniaque (solution de 10 grammes
d’ammoniaque liquide dans 100 grammes d’eau)
A 2 centimétres cubes de vin collé et 5 cenlime-
tres cubes d’eau, teinte gris jaunalre ou verdaire
clair. Les autres caracléres comme dans lessai
L{c) — Myrtille.

b) Laque alumineuse vert 1égérement bleuatre
exempte de rosc. Liqueur filtrée vert bouleille
clair. Par le borax, liqueur gris bleu verdatre.
Par 'ammoniaque comme ci-dessus, coloration
vert bouteille assombri. Par ’acétate d’alumine,
coloration violet bleudtre. — Mauve noire.

Telle est, & quelques modifications insigni-

fiantes pres, la marche sysltématique de M. Ar-
mand Gautier. Elle conduit, nous l'avons déja
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dit et nous ne saurions trop le répéter, & d’excel-
lents résultats lorsque la nature du vin & exa-
miner est connue, et surtout lorsqu’on dispose
d’un échantillon témoin : dans tous les autres
cas, elle permet de regarder comme probadle la
pureté du vin examiné ou sa coloration & P'aide
de tel ou tel produit végétal, mais elle ne peut
jamais donner la cerlitude nécessaire pour con-
clure & la falsification.

Nous terminerons cette étude des coloranls
artificiels en reproduisant d’aprés M. le profes-
seur Riche, les recherches de M. Halphen sur la
matiére colorante de 'aristotelia maqui ().

Dans un tube & essai on verse quelques gout-
tes d’une solution de nitrate de hismuth, puis
peu & peu de carbonate de soude étendu jusqu’a
formation d’un précipité persistant. (Il ne faut
pas employer un excés d’aleali). On mélange
alors avec 2 ou 3 centimétres cubes du vin sus-
pect ; on élend & 10 centimétres cubes environ
et, aprés s'dtre assuré que la solution est légére-
ment acide, on agite le tube, que ’on regarde
ensuite par transparence. Si le vin examiné
renferme du magqui, on observe sur les parois
du tube une coloration violelle. Dans ces mémes

(") A. Ricae. — Encyclopédie d’hygiéne, t. 11, p. 574.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



COLORANTS VEGETAUX 117

conditions, le Jacquez est brun rouge et les vins
de Porlugal et d’Espagne sont rouges.

Par réflexion, ces trois derniers liquides sont
d’un brun plus ou moins violet, tandis que le
maqui est nettement violet.

Dans un tube & essai, on introduit 10 & 20 cen-
timétres cubes de vin suspect, puis une petite
quantité de carbonate de baryte. On agite quel-
ques instants. Quand I'attaque du carbonate pa-
rait compléte, on filtre. On préléve 3 centimeétres
cubes du liquide filtré et on y ajoute au moyen
d'un tube compte-gouttes, 3 gouttes d’une solu-
tion ainsi faite :

Chlorure d’antimoine . o . . . . . . o 48"
Acide chlorhydrique . . . . . . o . . 15,
Eau distillée « « o o . . 4 o o . . . 35w

On agite. Tandis que, dans ces conditions, la
majorité des vins francais donne un liquide
rouge ayant & peine un reflet lilas clair, les vins
au maqui donnent un violet franc. Les vins de
Jacquez virent au brun violet, ceux d’Espagne
et de Portugal au gris violet. M. Lajoux a cons-
taté que l'action du carbonate de soude étendu
et de l'acétate d’alumine peut servir & reconnai-
tre le maqui, le premier en faisant passer la li-
queur au vert olive & froid et au jaune & chaud,
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le second en donnant un liquide violet ; mais si
lamajorité des vins frangais donne, par ces essals,
des réactions différentes de celles de I'infusion
du maqui, certains vins provenant de cépages
particuliers présentent des réaclions voisines de
celles du maqui.

32. Recherche de la glycose. — Laglycose
du commerce (sucre de fécule), qu’on ajoute
souvent aux motlts en quantité considérable,
dans le but de rehausser la richesse alcoolique
du vin et de pouvoir ainsi I'additionner impu-~
nément de piquette, est loin de constituer de la
glycose pure. Elle renferme généralement de 8
4 12 pour cent de substances infermentescibles
qui viennent augmenter le poids de l’extrait sec
et masquer 'addition d’eau que la faiblesse de
ce poids elt révélée & I'expert.

Ces substances étudiées par Neubauer (*) sont
douées d’un pouvoir rotaloire & droile plus fort
que celui de la glycose. L’actlate de ploml ne
les précipite pas. Elles ne sont nullement su-
crées, ne réduisent que tres faiblement la li-
queur de_Fehling, ct n’entrent pas en fermenta-

(!) Neusauer. Zeitschrift fir analytische Chemie,
1876, t. XV, p. 188, t. XVI, p. 201; 1878, t. XVII, p.231.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



RECHERCIE DE LA GLYCOSE ’ 19
tion aprés addition de levire de bitre. L’acide
sulfurique étendu les transforme &la longue en
glycose fermentescible. Leur pouvoir rotatoire
vers la droite, qui est supérieur & 78°, fournit
un moyen de reconnatlre si un vin a subi opé-
ration du gallisage par la glycose de fécule.

Pour cela, Neubauer part de cette donnée que
les maliéres dextrogyres non fermentescibles
des vins glycosés sont, pour la plupart, solubles
dans l’alcool et précipitables seulement par ad-
dition d’éther ; tandis que la mati¢re dextrogyre
la plus abondante dans le vin naturel (gomme
de M. Béchamp) est précipitable par Laleool.

La séparation de ces substances est dés lors
effectude de la manicre sutvante :

250 centimétres cubes de vin sont évaporés
jusqu’au point ol les sels cristallisent ; I'eau~
mére est étendue d’'une petile quantité d’eau, dé-
colorée par le charbon animal et évaporée & con~
sistance de sirop. Le résidu est broyé avec une
quantité suffisante d'alcool & go cenlidmes et
I'alcool est séparé du précipité visqueux ou pul-
vérulent qui se forme. La solution aqueuse de
ce précipité est dextrogyre.
 Le liquide alcoolique évaporé au quart de son
volume primitif et additionné peu a peu, en
agitant, de 4 & 6 volumes d’éther, ne tarde pas
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& se partager en deux couches. L’inférieure,
aqueuse, est étendue d’ean, débarrassée d'éther
par la chaleur du bain-marie, décolorée par le
charbon el amenée & un volume déierminé,
30 centimétres cubes par exemple. Le liquide
ainsi obtenu avee un vin naturel n’imprime au
plan de la Iumiére polarisée qu'une rotation
trés faible ou nulle.

Dans une expérience, un seul échantillon, un
vin de Graefenberg, fit exception ; la solution
aqueuse dévia de 1°,1 ; mais ce vin visqueux et
difficile a filtrer ¢tait évidemment altéré.

Lorsqu’il s’agit de vins gallisés avec de la gly-
cose, la solution dévie au contraire, fortement &
droite, et naturellement d’autant plus que le
pouvoir rotatoire du vin primitif était plus con-
sidérable. Pour des vins déviant de o°5 &
1°, par exemple, larotation de la solution aqueuse
séparée par I'éther s’éléve de 2°,6 b 7°.

L’Auteur a examiné plus de 700 échantillons
de vins et dans aucun cas, le jugement qu’il a
rendu n’a été contesté ni par les producteurs, ni
par les marchands de vin.

L’emploi du procédé qui vient d’étre déerit est
indispensable lorsqu’il s’agit de caraclériser une
addilion peu considérable de glycose; mais ce
cas est loin d’étre le plus fréquent, et comme
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d’ordinaire le poids du produit étranger ajouté
au mott est assez élevé, comme en méme temps
le dit produit est assez impur, le simple essai au
polarimétre du vin décoloré au moyen du sous-
acétate de plomb permet de conclure & la falsifi-
cation. Tout vin pur, nous 'avons déja dit, est
généralement lévogyre et peut étre tenu pour
suspect lorsqu’aprés traitement par le sous-acé-
tate de plomb et le sulfate desoude, il donne une
déviation & droite supérieure & —- 0°,15'.

Cette déviation peut étre due, il est vrai, & une
addition de saccharose, mais rien de plus aisé &
reconnaitre qu’une pareille addition : il suffit, en
effet, pour la caractériser, de faire le dosage de
sucre réducteur par la liqueur de Fehling avant
et aprés inversion : le résultat est-il nolablement
plus élevé dans le second dosage que dans le
premier, 'addition de saccharose ne pourra étre
mise en doute: les deux nombres sont-ils au
contraire sensiblement égaux, la déviation droite
ne pourra étre attribuée qu’a la présence de gly-
cose ou de dextrine dans le vin examiné.

Il va sans dire que si la déviation & droite est
une condilion suffisante pour permettre a 'ex-
pert de conclure & I'addition d’un prodilit dex-
trogyre étranger, lequel produit, dans le cas
d’un vin décoloré au sous-acétate de plomb, ne
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peut étre (pratiquement parlant) que du sucre
de fécule, cetle condition n’est nullement né-
cessaire.

Un vin riche en sucre réducteur pourra dévier
faiblement & gauche bien qu’ayant re¢u une
addition de glycose.

D’aprés Tony-Garein (*), « toute déviation su-
périeure & ~+ 0°,13, est caractéristique dela pré-
sence d'une matiére dextrogyre élrangére quand
le poids de la matiére réductrice dosée par la li-
queur cupro-potassique est égal ou inférieur &
deux grammes,

Lorsque le vin contient plus de deux grammes
de matitres réductrices, on déduit 18%,5, de sa
teneur et 'on multiplie le reste par 6. On alleclo
ce produit du signe —+ et U'on en fait la somme
algébrique avec la déviation polarimétrique ob-
servée, exprimée en minules. Si cette somme est
supérieure 4 ~+ 13, on conclut que le vin est
additionné d’'une matiére dextrogyre étrangére.

Si lexces sur + 13 dépasse une dizaine de
minules, la conclusion est certaine ».

Il sera bon néaninoins, dans les cas difficiles,
de procéder au trailement complet d’aprés la

(") Tony-GarciN. — Comptes Rendus de I'Acaddmie
des sciences, t. GV, p. 1002,
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méthode de Neubauer avant de se prononcer
d’une fagon définitive. Notre expérience person-
nelle nous permet de dire qu’on risquerait par-
fois de commettre de regrettables erreurs en
suivant & la letire les indications de Tony-Garein.

33.Recherche de la mannite.— J'ai eul’oc-
casion do signaler en 1886 la présence d'une
quanlilé considérable de mannite dans un vin
factice. D’aprés M. Carles (*), la mannite se ren
contre fréquemment aujourd’hui dans les vins
d’Algérie mélangés de vins de figues, falsifica~
tion trés usitée depuis un certain temps,

Le procédé indiqué par I’Auleur pour séparer
la mannite differe peu de celui que j'avais mis
en ceuvre. Il consiste & évaporer le vin & consis-
tance sirupeuse, laisser cristulliser dans un lieu
frais, laver les cristaux avec de l'alcool a 85
degrés centésimaux, puis le broyer avec un mé-
lange de noir animal et de sable lavé. La man-
nile est finalement extraite par des lavages
successifs & ’alcool faible (85°). Par évaporation
et cristallisation, ce produit est obtenu dans un
élat de purelé trés satisfaisant.

(1) Caries, — Journal de pharmacie et de chimie,
Juin 1891,
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On peut en retirer jusqu’a 3 grammes par li-

tre d’'un mélange a parties égales de vin ordi-
naire et de vin de figues.

34. Recherche et dosage des agents anti-
septiques. Acide salicylique. — L’acide sa-
licylique a été fréquemment employé dans le
but d’entraver le développement des organismes
inférieurs auxquels les vins faibles ou addition-
nés soit d’eau, soit de piquette, doivent leur
grande altérabilité.

Cette pratique a été interdite en France par
Parrété ministériel du 7 février 1881.

Pour déceler dans un vin les moindres traces
d’acide salicylique, on prend 50 centimétres
cubes de ce liquide qu’on acidifie par quatre
gouttes d’acide sulfurique concentré pur. Le vin
ainsi acidulé est introduit dans un tube & broéme
avec 20 centimétres cubes de chloroforme pur
ou de benzine rectifiée. On agite doucement en
évitant I'émulsion et on laisse reposer. Aprés
décantation, on ajoute au chloroforme ou a la
benzine une ou deux gouttes d’une solution trés
étendue de perchlorure de fer récemment prépa-
rée et on évapore. La présence de I'acide salicy-
Lique est révélée par 'apparition d’une magnifi-
que coloration violelte.
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Dosage rapide de Uacide salicyliqgue. — On
prend un demi-litre d’'un vin analogue comme
composition (principalement comme intensité de
coloration et comme titre alcoolique) au vin sus-
pect ; on y ajoule dix centigrammes d’acide
salicylique. On prépare six tubes A essais bien
calibrés et de méme diametre, ainsi que cing
tubes quelconques. Dans chacun de ces der-
niers, on introduit dix centimétres cubes de la
solution salicylée ci-dessus, puis

Au tube n° 1, on ajoute foem? de vin pur.

n" 2 7 3o n
" 3 Vi 20 ”
" 4 Vj 10 n

Le cinquitme tube est conservé sans aucune
addition.
On agite, puis :

Sur le tuke no 1, on préléve fjoem® que 1’on rejette.

" 2 ” 3o "
" 3 n 20 "
" 4 " 10 i

de manicre & n’avoir que 10 centimétres cubes
de liquide dans chacun des cing tubes.

On introduit dans chaque tube deux goutles
d’acide sulfurique pur et 20 centimétres cubes de
benzine rectifiée; on agite et on laisse reposer.
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Lorsque la séparation des liquides est compléte on
préleve sur chacun des cing tubes 10 centimétres
cubes de benzine qu’on place dans les numéros
correspondants des tubes bien calibrés et d’égal
diamétre dont il a 6té question plus haut et au
fond desquels on a introduit 10 centimétres
cubes d’eau additionnée de deux gouttes d’'une
solution étendue de perchlorure de fer. On agite,
et 'on n’a plus qu’a attendre la séparation pour
avoir cinq témoins colorés correspondant :

Le 1¢r i un vin salicylé & raison de 48" par hectolitre.

Le 2 " n 8 "
Le 3e n ] 12 ”
Le 4e " ” 16 "
Lz 5e n n" 20 "

Ces témoins sont bouchdés el mis & part.

On procede alors sur le vin suspect au traite~
ment de 10 centimétres cubes par 20 cenlimétres
cubes de benzine et deux goultes d’acide sulfu-
rique, on enléve 10 centimétres cubes de benzine
guon traile enfin dans le 6° tube calibré par
10 centiméires cubes d’eau et deux gouttes de
perchlorure de fer. La teinle obtenue est com-
parce & celle de chacun des tubes {émoins. Se
trouve-t-elle identique & I'une d’elles, au n° 3,
par exemple, on conclut & une addition de 12
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grammes d’acide salicylique par hectolitre. Est-
olle plus intense que la teinte du témoin n° 3
bien qu’inférieure & celle du {6moin n° 4? on
conclut & une addition comprise entre 12 et 16
grammes d’acide salicylique par hectolitre; ce
qui, dans la pratique, est d’ordinaire bien suffi-
sant. Inutile de dire quel'on peut toujours, par
des dilulions successives, resserrer les Gearts des
témoins et augmenter la sensibilité du procédé,
mais il c'onvienvl: d’ajouter que les teintes des li-
quides salicylés finissent bientot par différer si
peu les uns des autres que I'eeil le plus exercé
narrive plus & les distinguer.

35. Acide borique. — Pour rechercher
Vacide borique, on commence par saturer un
-certain volume de vin (100 centimétres cubesau
minimum) au moyen de carbonate de potasse ou
de soude, on évapore et on calcine. Un échan-
tillon de la cendre est chauffé sur le fil de pla-
tine avec un mélange de fluorure de calcium et
de sulfate acide de potasse dans la partie exté-
rieure de la flamme non éclairante d’un bee de
Bunsen. Une coloration verte due a Ja formation
de fluorure de hore, caractérise 'acide borique.
Le reste de la cendre est trail¢é par I'acide chlo-
rhydrique ¢fendu et bouillant. La solution, éva-
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porée, donne un nouveau résidu qu'on traite
par I'alcool & 85 degrés. En bralant cet alcool,
on obtient une flamme dont les bords présentent
une coloration verte, si le vin a été additionné
d’acide borique. ,

Dosage de Uacide borique. — Pour doser l'a~
cide borique dans les vins, Viard (*} recommande
le procédé suivant :

Deux litres du vin & analyser sont évaporés
d’abord & I’ébullition jusqu’au quart du volume,
ensuite & 4o ou 45° jusqu’a consistance pAleuse,
puis dans le vide & froid ou sur P'acide sulfu-
rique. . ‘

L’extrait est carbonisé jusqu’a ce qu'il ne se
dégage plus de fumées. On humecle le charbon
obtenu avec de I'acide chlorhydrique ¢t on éva-
pore lentement, puis on le lave avec de I'alcool
& 85°, qui dissout l'acide borique. On ajoule
alors du carbonate de potasse en excés; on fait
bouillir ; on évapore & siccité et on calcine. La
substance est ensuite réduite en poudre fine et .
placée dans une capsule de platine, oit on met
un excés d’acide fluorhydrique pur, et on éva-
pore & siceité. Il faut ajouter assez d’acide pour

(1) Viarp. — Traité géndral des vins, p. 344 et 345.
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que pendant I'évaporation les vapeurs qui se dé-
gagent rougissent le tournesol. Le précipité gé-
latineux de fluoborate de potasse qui se forme
d’abord se dissout & chaud et se dépose pendant
I'évaporation en pelits cristaux durs. La masse
saline stche est abandonnée & la température
ordinaire avec une dissolution d’acétate de po-
tasse & 20 °/,. Cette dissolution dissout les fluo-
rures, fluorhydrates de fluorures, chlorures,
azotates, phosphates et méme un peu de sulfate
de potasse; les sels de soude s’y dissolvent, quoi-
que moins facilement, quant aux autres bases,
elles ont été séparées préalablement par la calci-
nation avec le carbonate de potasse.

Aprés quelques heures de contact, on rassem-
ble le dépdt sur un filtre pesé, on lave avec une
dissolution d’acétate de potasse et finalement avec
de I’alcool & 85°. Le fluoborate est desséché &
100°; c’est un sel qui occupe un petit volume.

Le poids du fluoborate multiplié par o,27755
donne le poids de I'acide borique.

Siona affaire & un vin platré, il reste toujours
un peu de sulfate de potasse mélangé au fluo-
borate ; on traite, dans ce cas, le précipité par
Peau bouillante, et dans le liquide clair aiguisé
d’acide chlorhydrique, on dose l'acide sulfuri-
que par le chlorure de baryum et on déduit le

9
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poids du sulfate de polasse du poids total du
premier précipilé.

36. Acide sulfureux. — L’acide sulfurcux,
soit & I'¢lal gazeux, soit & I'¢tat de bisulfiles, est
un agent de conservation trés employé. Inoflen-
sif lorsqu’il est inlroduit dans le vin & une dose
peu élevée, il devient nuisible & la santé lors-
quon Pemploie en proportion immodérée. Le
chiiiste peut donc étre appelé & dire si un vin
a été soufré et & quel degré il I'a ¢lé.

Pour cflfecluer ceile double délermination,
M. Wartha () distille 50 cenlimétres cubes de
vin jusqu’d ce que 2 centimeélres cubes environ
aient passé & la distillalion. 1l reconnalt I'acide
sulfureux dans le liquide distillé par le nitrate
d’argent, le nitrate mercureux ¢t le permanga-
nale de potassium ; enfin il lo dose en distillant
une quanlité connue de vin dans une solulion
tilrée d’iode, et mesurant volumdélriquement
liode en excis.

M. Porles () indique lo procédé suivant que
nous lrouvons préférable :

(1) Wartua.— Deutsche chemische Gesellschaft,b. X111,
p. 657.

(3 Porres rr RuysseN., — T'raitd de la vigne, t. 11,
ps 555. ' '
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On dislille 100 cenlimétres cubes de vin, et
on divise le produit distillé en deux parties. La
premitre est additionnée de quelques goulles
d’une solution d’iodate de potassium. Une colo-
ralion jaune brun indique la présence d’une
forte proporlion d’acide sulfureux ; dans le cas
ol celle coloration ne se produit pas, on agile
avec du sulfure de carbone le liquide additionné
d’iodate : le sulfure de carbone se colore en vio-
let §'1l existe des traces d’acide sulfureux. La
seconde partie du distillatum est traitée par un
mélange bien limpide d’eau bromée et de chlo-
rure de baryum en solution. L’acide sulfureux
est oxydé, et le précipiié de sulfate de baryte est
d’autant plus abondant que Yacide sulfureux
existait dansle vinen quantité plus considérable.

- Pour doser cet acide, on traile 100 centimétres
cubes de vin par un excés de chlorure de ba-
ryum en solution chlorhydrique ; le précipité
obtenu peut servir au dosage des sulfates : on
filtre et on lave. Le liquide filiré réuni aux pre-
miéres eaux de lavage est additionné d’cau bro-
mée en exces, on chaufle jusqu'a élimination
de 'excts de brome et on recueille le nouveau
précipilé de sulfate de baryte. Du poids de ce
dernier précipité, on déduit le poids d’acide sul-
fureux en le multipliant par le facteur 0,275.
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37. Recherche de la saccharine. — La
saccharine ou anhydride orthosulfamide ben-
zoique, a 6lé employée quelquefois dans ces der-
ni¢res années pour sucrer les vins.

La saccharine posséde les réaclions communes
4 tous les acides sulfamiques ; trailée par P'acide
chlorhydrique concentré, elle donne de 'ammo-
niaque ; fondue avec un alcali caustique et du
salpétre, elle donne de I'acide sulfurique.

On peut aussi transformer la saccharine en
acide salicylique. Dans ce but, & 100 centimélres
cubes du vin sacchariné on ajoute 50 centimé-
tres cubes d'un mélange d'éther et d’éther de
pétrole, on épuise trois fois, on réunit les li-
queurs et on les filtre.

On ajoute quelques goutles de lessive de soude
caustique et I'on évapore d’abord & see, puis le
résidu est mis dans un creuset d’argent ou de
porcelaine et chauflé & a50° pendant une demi-
heure.

Le produit de la fusion est repris par 'eau, aci-
dulé par V'acide sulfurique et repris par I'éther.

On évapore et on caractérise I'acide salicylique
daus le résidu, au moyen du perchlorure de fer
étendu, qui donne la coloration violette.

11 est nécessaire de rechercher préalablement
si le vin contient de 'acide salicylique. ‘
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D’aprés M. Ch. Girard si, en méme temps que
la saccharine, le vin renferme de 'acide salicy-
lique, on peut les séparer en dissolvant le résidu
éthéré dans I'alcool et en ajoulant une solution
alcoolique de potasse; dans ces condilions, le
saccharinate de potasse est particllement préci-
pité, le salicylate reste dissous.

38. Recherche et dosage de I’alumine. —
Les vins colorés artificiellement au moyen de
baies de sureau et d’hiéble renferment souvent
un poids considérable d’alun.

La teinte de Fismes, mélange trés employé il
y a quelques années, et dont l'usage n’est pas
encore abandonné complilement, s’obtient en
faisant digérer et soumettant ensuite au pres-

soir:
Baies de sureau . , . . 2504 500 grammes.
Alun. . . . . . . . 3odaGo n"
Eau . . . . . . . . 5004600 "

Pour faire comprendre le danger que peuvent
présenter les vins fraudés avec ce mélange, il
suffit de rappeler que M. Maumené ayant ana-
Iysé un certain nombre de ces liquides, y a
trouvé de 4 & 7 grammes d’alun par litre alors
que les vins naturels n’en renfermentjamais plus
de 08,030 & 08,040,
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Ajoutons enfin que dans certains départements
du Midi, lorsque la vendange manque d’acide
tartrique, que le vin conserve de la douceur ou
qu'il affecte les caractires permettant de le croire
prédisposé & la maladie de la tourne, on n’hé-
site pas & faire usage de 'alun. C’est encore & ce
produit que l'on confie parfois le soin de rem-
placer le platre ou l'acide tartrique pour donner
au vin, avec une couleur plus intense, une sa-
veur 4pre, astringente, qui masque le mouillage
ou Vaddition de piquette.

Pour rechercher et doser rapidement I’alumine
dans les vins, divers procédés ont éLé {our & tour
indiqués. Certains d’entre eux sont tellement
défectueux que M. Carles, les ayant appliqués &
des vins additionnés de dewx grammes d’alun
parlitre, n’a pu parvenir, aprés des essais plu-
sieurs fois répétds, qu’a obtenir des traces abso-
lument inappréciables d’alumine. Tl est donc
inutile de les mentionner ici, et toules les fois
qu’on soupcounera dans un vin la présence de
I'alun, on procédera de la maniére suivante qui
est la seule recommandable (').

« On évapore un demi-litre de vin et on cal-

(1) CarLES. — Journal de pharmacie et de chimie,
1883, t. VII, p. 373.
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cine le résidu de facon & détruire toute matidre
organique. La masse charbonneuse restante est
pulvérisée, puis épuisée & I'ébullition par de
Peau aiguisée d’acide chlorhydrique. Le liquide
est filtré sur un filtre en papier Berzélius, et
traité & 100° par de la soude caustique pure en
excés, laquelle précipite les phosphates et redis-
sout 'alumine. Le liquide est de nouveau filtré
puis additionné de chlorhydrate d’ammoniaque,
Par une ébullition de quelques minutes, l'alu-
mine se sépare en totalité. Comme le préeipité
obtenu renferme toujours des traces de soude,
on le redissout dans Yacide chlorhydrique et on
le préeipite une seconde fois par 'ammoniaque.
Il ne reste plus qu’a recueillir 'alumine, la laver,
sécher et peser. »

Les résultals obtenus sont {oujours un peu
forts, Valumine entrainant de l'acide phaspho-
rique. Cest ainsi que dans 'une des expériences
de M. Carles, un vin additionné de 1 gramme
d’alun par litre a donné 057,120 et 087,131 dans
deux essais conséeutifs, alors que le poids théo~
rique de l'alumine était o%7,108. En tenant
compte des traces de cet oxyde fournies par le
vin Jui-méme, on peut estimer I'erreur commise
par excés & 3 ou 4 pour cent. En pratique, cette
-erreur est absolument négligeable.
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S'1l était nécessaire, dans un cas donné, de
procéder & un dosage tout & fait exact de F'alu-
mine, on aurait recours & la méthode suivante,
employée par M. L’Hote dans ses recherches sur
la présence de Valumine au nombre des élé-
ments des cendres des végétaux (*).

Un quart de litre de vin est évaporé a consis-
tance sirupeuse dans une capsule de plaline,
puis additionné d’acide sulfurique pur. La masse
carbonisée laisse, aprés incinération au four &
moufle, & bhasse température, des cendres blan-
ches.

Ces cendres sont attaquées & chaud dans une
fiole par 15 centimeétres cubes d’acide azotique.
On ajoute & la solution 100 centimétres cubes
d’une solution de nitromolybdale d’ammoniaque
a 505 d’acide molybdique par litre, et 'on porte
a D'ébullition. Le phosphomolybdate, précipité
dans un excés de liqueur molybdique, est séparé
par filtration et lavé avec de I'eau additionnée de
un centiéme d’acide azolique. Dans la liqueur
filtrée, on ajoute de I'ammoniaque et du sulfure
~ d’ammonium en excés, qui maintient en dissolu-
tion le molybdine et précipite I'alumine et le fer.

(1) L’Hdte. — Comptes Rendus de I'Académie des
Seiences, t. CIV, p. 853.
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Le précipité mixte d’alumine et de fer est re-
cueilli sur un filtre et caleiné & lair libre dauns
une nacelle de platine. On chaulffe ensuile la
dite nacelle dans un courant d’hydrogéne sec,
de maniére  réduire loxyde de fer. Enfin, aprés
refroidissement, la nacelle est portée dans un
appareil ou elle est soumise & laction du gaxz
chlorhydrique sec. Sous l'influence d’une tem-
pérature rouge, le fer est volatilisé, et le résidu
blanc de la nacelle, constitué par de Valumine
pouvant contenir des traces de silice, est mouillé
avec de l'acide fluorhydrique et une goutte
d’acide sulfurique. On chaufle au rouge, et
finalement on pése I'alumine.

En opérant par cette méthode extrémement
rigoureuse, M. L’Héte a trouvé, dans des vins
authentiques, les proporlions suivantes d’alu-

mine :
Vin de Bourgogne (non platré) | of,020 par litre.
Vin du Cher " o, 036 "
Vin de Touraine - ” 0, 000 "
Vin de Huesca " 0, 012 "
Vin de Roussillon (platré) o, 032 "
Vin de I’Aude " 0, o016 "
Vin de Sicile n" 0, 012 "
Vin d’Espagne o o, o16 "
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L’Auteur a prouvé d’autre part que Palamine
existe dans le raisin avant la vendange et que,
par suile, sa présence dans le vin ne saurait
btre regardée comme accidentelle.

39. Recherche des acides minéraux li-
bres. — L'acidification des vins par les acides
minéraux (acides sulfurique, chlorhydrique, ni-
trique) a pour objet de rchausser l'éclat de la
couleur du vin et do communiquer & ce liquide
une saveur plus chaude et plus corsée (').

Au point de vue de la recherche de ces acides,
deux cas peuvent se présenter :

1° Les acides introduits existent normalement
3 1'état de sels dans un vin naturel (deides sul-
[urique, chlorhydrique).

20 IIs ne se renconlirent pas dans un vin pur.
(Acide azotique).

Dans le cas d’une addition d’acide azotique,
Ie chimisle sera aulorisé & conclure positive~
ment, dés qu’il aura réussi & caraclériser ce pro-
duit. Dans le cas d’une addition dacido sulfu-
rique ou chlorhydrique, le probléeme ne pourra

(1) Roos Er ComreiL. — Annales d'hygiéne et de
méd. Iég. (3), t. XXIII, p. 57.
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dtre résolu que si l'on parvient a établir que
I'acide dont la présence a été reconnue existe
dans le .vin sous forme d’acide libre et non a
V'état de sel.

Pour rechercher dans un vin les acides sul-
furique ou chlorhydrique, on prendra 100 cen-
{imétres cubes du vin suspect. Ces 100 centimé-
dres cubes seront évaporés, puis carbonisés avee
les précautions ordinaires et surtout avec une
extréme lenteur. On épuisera le charbon par
Yeau bouillante, et dans I'eau de lavage on do-
sera le chlore. Soit P le poids trouvé.

Dans 100 autres centimétres cubes, on ne
s'arrdtera pas & la carbonisation, et on &lévera
graduellement la température jusqu’a incinéra-
tion compléte, la cendre reprise par l'ean addi-
tionnée d’acide chlorhydrique, servira & doser
I'acide sulfurique total. Soit = le poids trouvé.

Les mémes opérations seront exécutées sur
deux nouveaux échantillons préalablement sur-
saturés par du carbonate de polasse pur.

Soient P’ et =‘ les poids de chlore et d’acide
sulfurique trouvés.

Si P et P’ d’'une part, = et =’ de l'autre, sont
sensiblement égaux, on peut dire qu'il n’existe
dans le vin ni acide sulfurique libre, ni acide
chlorhydrique libre, et que la falsification, si
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elle a &l6 pratiquée, ne saurait élre révélée par
I’analyse chimique.

En procédant comme il vient d’¢tre dit, nous
avons reconnu que, dans Ja plupart des vins,
une addition d’acide sulfurique ne peut élre re-
connue tant que la proporlion d’acide ajouté
n’est pas supérieure & un gramme par litre en~
viron ; mais pour les doses plus forles, ' de-
vient manifeslement supérieur & = et la fraude
n’est plus douleuse.

40. Recherche de Yacide nitrique. —
Mettant & profit la réaction bleu intense que
donne la diphénylamine sous linfluence des
oxydanis et en particulier de l'acide nitrique,
MM. Roos et Berlaud ont indiqué le mode d’es-
sai qualitatif suivant : '

Le vin est décoloré au sous-acétale de plomb,
puis traité par une solution de diphénylamine
dans l'acide sulfurique concentré pur. Dans le
cas ou de I'acide nitrique a été ajouté, la colo-
ration bleue se produit aussitt et permet de
conclure & la présence dans le vin d’un agent
oxydant (nitrate, chlorate, chromate, ele...), ce
qui constitue une anomalie manifeste. Pour con-
firmer l'addition d’acide nitrique, on a recours
a la méthode de Schlwsing, et 'on dose l'acide
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ajouté sous forme de hioxyde d’azote. Il im-
porte, ainsi que le fait trés justement remarquer
M. Roos, de se mettre en garde contre la décom-
position de I'acide nitrique au cours des opéra-
tions préliminaires que comporte le procédé.
Si I'on juge & propos de concentrer le vin mis
en expérience, ce qui peut avoir son intérét
lorsque la coloration oblenue avec la diphényla-
mine n’est pas trés intense, il ne faut procéder
A cette concentration qu’aprés avoir alcalinisé le
vin au moyen d'une hase fixe, car, faule de
prendre ceite précaution, on s’expose & voir
Vacide nitrique disparaitre.

41. Recherche de l'arsenic et des métaux
toxiques. — La présence des sels de plusieurs
métaux dont I'action sur l'organisme, méme a
trés-faibles doses, est loin d’étre inoffensive, a
été signalée un certain nombre de fois dans les
vins. La litharge a été employée pour corriger
Yacidité des vins piqués, I'acide arsénieux a pu
étre confondu aveec du plitre et versé sur la
vendange, etc., etc...

11 importe done, lorsqu’un vin est considéré
comme ayant produit des accidents chez les
personnes qui en ont fait usage, de rechercher
toutes les substances toxiques d’origine miné-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



142 ANALYSE DU VIN

rale auxquelles ces accidenis ont pu élre altri-
. bués. Je ne parlerai pas de la recherche des al-
caloides introduits soit accidentellcment, soit
dans un but criminel, cette question n’élant
plus du ressort de 'hygiténe, mais de la toxico-
logie proprement dite,

Pour arriver & découvrir de faibles traces de
poisons métalliques en présence des matiéres
organiques constituant l'ex{rait du vin, on ne
saurait suivre une meilleure marche que celle
qui a été indiquée par Millon (*) et qui est d’un
emploi {out & fait général.

La matiére suspecte est traitée d’abord par
I'acide sulfurique : on verse ensuite peu & peu
" sur le mélange de l'acide azotique, et en élevant
graduellement la température. Dans celle pre-
mitre phase de l'opération les chlorures gue
contient la substance organique, donnent, par
suite de la présence de 'acide nitrique en excés,
de P'eau régale trés pauvre en acide chlorhydui-
que, si bien que lout le chlore est rapidement
éliminé sous forme de produits trés volatils.

On continue & chauffer jusqu'd commence-
ment de volatilisalion de Pacide sulfurique,

(1) E, MiwLon, — Journal de Pharmacie ¢t de chi-
mie, t. XLVI,
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puis on ajoute de nouveau et peu & peu de
Pacide azolique. Le liquide, qui élait devenu
trés foncé, se décolore ; mais wne nouvelle &lé-
valion de {empérature le rend noirdire & nou-
veau. On renouvelle les additions d’acide nitri-
que jusqu’d ce qu'il n’y.ait plus ni colorationni
décoloration; & ce moment, on chasse 'exces d’a-
cide nitrique en élevant la {lempérature jusqu’aap-
parition de vapeurs blanches d’acide sulfurique.

Le résidu conlient, en présence d'un excés d’as
cide sulfurique, Yous les sels minéraux delama-
ticre organique ainsi détruite. '

On peut méme, d’aprés Millon, chasser tout
lacide sulfurique, & la seule condition de le
faire lentement et en ayant soin de modérer la
température vers la fin de 'opération ; Parsenic
et méme le mercure se {rouvent encore en entier
dans le résidu.

Lorsque liniérét de la recherche est plus
particuliérement attaché a la découverte de L'ar-
senic, il est préférable de modifier cetle mé-
thode en opérant de la fagon suivante {procédé
de M. Gautier) :

« La matitre suspecte est traitée (*) par

(1) A. Gavutier. — Bulletin de la Société Chimique
t. XXIV, p. 252,
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Pacide nitrique pur ordinaire et modérément
chauffée. La substance se liquéfie peu & peu,
puis tend & s'épaissir et & prendre un ton
orangé. A ce moment, on retire la capsule du
feu, et I'on ajoute 5¢° d’acide sulfurique pur.
La masse brunit et s’attaque vivement; on la
chaufle jusqu’a ce qu’elle commence a émettre
quelques vapeurs d’acide sulfurique. On laisse
alors fomber goutte & goutte sur le résidu 104
12 grammes d’acide nifrique. La matitre se li-
quélie de nouveau en dégageant d’abondanles
vapeurs nitreuses. Quand tout l’acide a été in-
troduit, on chaufle jusqu’a commencement de
carbonisation. Cela fait, la matiére ainsi obte-
nue, facile & pulvériser, est épuisée dans la cap-
sule méme par de V'eau bouillante. La liqueur
filtrée, couleur madére plus ou moins clair, est
traitée par quelques goultes de bisulfite de
soude, et Iarsenic, & 1’état de sulfure, en est
précipité par un courant prolongé d’hydrogeéne
sulfuré. Ce sulfure, transformé en acide arséni-
que par les moyens connus, est versé dans V'ap-
pareil de Marsh. » ' ‘

Le charbon provenant de cette extraction
peut ensuite étre détruit par la méthode de
Millon, et le résidu salin analysé d’aprés les
précédés ordinaires.
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Les poisons mélalliques proprement dits s’y
trouveront en entier si I'on ne néglige aucune
des précaulions indiquées.

42. Recherche des ferments donnant
naissance aux maladies du vin. — Grice
aux travaux mémorables de M. Pasteur, nous
savons aujourd’hui que les maladies du vin
sont dues & la présence et au développement
d’élres vivants de dimensions microscopiques.
Il peut done arriver que le chimiste soit amené,
pour expliquer certaines anomalies de compo-
sition d’'un vin soumis & son examen, & procé-
der 3 un examen microscopique du vin lui-
méme ou des dépdts qu’il forme, soit dans
les bouteilles, soit dans les tonneaux.

Le grossissement qu’il convient d’employer
pour une semblable recherche devra varier sui-
vant la nature du mycoderme dont la présence
est soupconnée. En général, une amplificalion
de 300 & 500 fois sera suffisanle ; elle devra
ttre porlée & 6oo fois lorsqu’on aura & caracté-
riser les fins bitonncts de la maladie de la
tourne.

43, Maladie de I’ascescence — Vins aci-

des, vins aigres, vins piqués. — Le vin
10
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qu'on n’a pas pris soin de soustraire au contact
de l'air subit une fermentation spéciale, appe-
lée fermentation acétique, laquelle s’accomplit
sous l'influence exclusive d’un éire organisg,
agissant sur I'alcool & la fagon du noir de pla-
tine, et le transformant en acide acétique.

Le mycoderma aceti consiste essentiellement
en chapelets d’articles, généralement &tranglés
vers leur milieu, et dont le diamétre, un peun
variable suivant les conditions du développe-
ment du mycoderine, est en moyenne dans son
jeune dge de 1¥,5. La longueur de Darlicle est
un peu plus du double, et comme il est un peu
étranglé en son milieu, on dirait quelquefois
une réunion de deux pelils globules, surtout
lorsque l'étranglement est court, et quand il y
a une couche un peu serrée de ces articles, on
croirait avoir sous les yeux un amas de petiles
cellules. Il importe d’étre mis en garde contre
cette illusion d’oplique qui pourrait faire con-
fondre le mycoderma aceti avec des ferments
en chapelets de grains de méme diamétre, qui
en different essentiellement par leurs fonctions
chimiques. Le mode de multiplication des arti-
cles du mycoderma aceti est le suivant : Cha-
cun de ces articles s’étrangle de plus en plus,
et donne hientdt par section deux nouveaux ar-
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ticles qui s’étranglent eux-mémes en grandis-
sant et se sectionnent & leur tour.

Le mycoderma aceti se renconfre parfois mé-
langé au mycoderma vini ou fleur du vin, fer-
ment qui transforme'aleool en eau et acide carbo-
nique : Comme lemycoderma vini ne peut vivre
qu’a la surface du liquide, dés qu’il s’étend sur
le vin, en une couche réguliere et d’épaisseur
suffisante, on n’a pas & craindre le développe-
ment du mycoderma aceti. Refoulé en effet par
ce voisin aux fonetions oxydantes plus énergi-
ques, il disparait peu & peu et finit par tomber
au fond du tonneau.

44, Maladie de la graisse — Vins filants
— Vins huileux. — Cette maladie, rare dans
les vins rouges, est trés fréquente dans les vins
blancs, et particuliorement dans les vins blancs
du bassin de la Loire.

« M. Pasleur attribue la maladie de la graisse
4 un ferment composé de petits globules sphé-
riques dont le diameélre varie sensiblement sui-
vant les espéces de vins atleints de la maladie ;
ces globules sphériques seraient réunis en cha-
pelets qui se disjoindraient, pour fomber en
couples de grains sphériques au fond des {on-
neaux. Le développement prodigicux de ce pa-
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rasile contribuerait, par lenchevétrement de
ses éléments, & I'épaississement du vin et lui
donnerait cet aspect gras, huileux et filant qui
lui a valu son nom ; mais nous devons dire que
I'observation de nombreux échantillons de vins
blancs atteints de la maladie de la graisse ne
nous a pas permis de reconnaltre les chapelets
ni les globules décrits par M. Pasleur. M. Robi-
net a judicieusement signalé (') I'impossihilité
d’une reproduction organique qui modifierait a
ce point la constitution physique du vin ; il lui
semble beaucoup plus probable que le myco-
derme de la maladie de la graisse se développe
grice & la présence, dans le vin, des principes
albumineux ou gélatineux, et que son évolution
vilale a pour résultat de les transformer en
zyméose (graisse du vin), de méme que le fer-
ment alcoolique change le sucre en alcool et en
acide carbonique. (*) »

45. Maladie des vins tournés. — Maladie
. de la pousse. — Lorsquela chaleur des mois de
mai, juin, juillet, aott, a été intense et a suffi-

(1) Ronwngr — Manuel général des vins, p. 71.
() SaLLErRON — Notice sur les instruments de pré=
oision appliqués & l'cenologie, p. 138.
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samment pénétré dans les caves pour y élever la
température de plusieurs degrés, il arrive fré-
quemment, surtout dans les pays chauds, que
le vin se trouble, change de couleur, et exerce
sur les parois des tonneaux qui le renferment,
une pression suffisamment énergique pour pro-
duire un suintement par la bonde et par les
joints des douves. Vient-on & pratiquer un
fausset & une pitce bien bondée, le vin jaillit
avec force. « Il a la pousse » disent les somme-
liers.

Ce vin regu dans un verre est un peu louche :
au bout d’'un instant il dégage quelques fines
bulles de gaz, qui viennent former une petite
couronne blanche contre la paroi du verre. Si,
a ce moment, on fait osciller le verre et si on
I’examine par transparence, on remarque dans
le sein de la liqueur des ondes soyeuses, d’au-
tant plus manifestes que le mal a franchi plus
de périodes. Enfin, le vin a perdu son bouquet,
et, selon le degré de la maladie, il a pris une sa-
veur plate de vin mouillé, ou une odeur peu
agréable et un godt détestable. La couleur qu
avait viré au violet, se fonce de plus en plus &
Iair et devient noiratre ou plutdt bleu sale. Si,
pour clarifier ce vin, on le jette sur un papier
sans colle, il passe avec la méme teinte et le
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méme louche, mais le filtre se fatigue vile et
cesse de fonctionner.

Au microscope, avec un grossissement suffi-
sant, ce vin parait rempli de nombreux fila-
ments ex(rémement déliés et parfailement dis-
tincts. Ce sont eux qui sont les auteurs de tout
le'mal, car ils constituent le ferment parasite de
la maladie ; ce sont eux qui formaient fout a
I’heure les ondes qui apparaissaient dans la li-
queur ; ce sont eux, enfin, qui en se feutrant
sur le papier s’opposaient & toule filtration.

L’examen microscopique des lies de vin tour-
né, permet d’étudier de plus prés encore, et le
ferment de la tourne et les conséquences de son
évolution. Ces lies, en effet, ne présentent plus
Paspect accoutumé des matiéres amorphes mé-
langées de cellules de ferment alcoolique et de
cristaux de sels. Le ferment de la {ourne a en-
vahi la place et a détruit successivement tous les
bitartrates, et, plus tard, les larlrates neutres
eux~-mémes.

L’analyse chimique donne des résultats tout
aussi nets. Le titre alcoolique du vin n’a guére
varié ; lextrait sec a diminué, mais pas en pro-
porlion 1trés sensible (3 granmes par litres en-
viron) ; la gomme a baiss¢; le sucre et autres
subslances actives sur la liqueur de Fehling que
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n’entratne pas le sous-acétate de plomb, ont en-
tiérement disparu ; la glycérine a diminué de
fagon trés notable (de 50, 60, 80 °/;). Enfin tout
l’acide tartrique libre a disparu, et celui qui
existait & I’état de tartre est en cours de destruc-
tion. La créme de tartre cristallisable s"évanouit
progressivement. Quant au {annin, il se trans-
forme leniement en produits ulmiques, Par
contre, une seule substance augmente en pro-
portion sensible : ¢’estla potasse ; car le vin s’en-
richit de {oute celle qui, dés le début, s'était dé-
posée dans les lies & I'état de bitartrate. De 087,80
par litre elle monfe & 18%10, 187,20, 1%%,30,
ainsi que dans les vins nouveaux non dépouillés.
Comme cetle potasse se transforme progressi-
vement en sels neutres, puis en sels alcalins, et
méme en carbonate de potasse, on congoit que
la couleur du vin vire elle-méme lentement jus-
qu’au bleu.

L’observation microscopique des vins tournés
est délicate, car le parasite de la pousse est
extrémement tenu. Il se compose de trés petits
filaments fins et déliés dont le diamétre atteint
a peine 1%, et dont la Jongueur ne dépasse guére
quelques centiémes de millimelre. Le ferment
des vins tournés offre les plus grandes ressem-
blances [avec le ferment lactique lorsqu’il a été
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agité, brisé et réduit en pelits Dbilonnets ; mais
lorsqu’on I’étudie sur place, Ia ou il a pris
naissance, on constate qu’il est formé de longs
filaments cylindriques flexibles sans étrangle-
ments bien apparents, ce qui le différencie du
ferment lactique.

D’aprés M. Armand Gautier (*), la maladie des
vins dits fournds du Midi de la France n’est pas
identique & celle que nous venons de décrire.
Elle se développe surtout dans les vins quand la
vendange a 6té faile par un temps pluvicux et
que les moisissures ont envahi les grappes.
L’examen du dépdt révéle un grand nombre de
filaments flexueux non articulés, du diamétre
de 18° environ, & coté desquels on trouve d’au-
tres filaments, trés rares, il est vrai, mais qui
sont netlement articulés, et dont les articles,
alternativement clairs et obscurs, sont en nom-
bre variable de deux & six.

Cette forme particuliére du ferment s’observe
aussi dans les vins d’Algéric lournés et distin-
gue la maladie dont ils sont atteints de lapousse
des vins de la Bourgogne. « Il est trés admissi~
ble que, sous le nom de vin tournés, on réu-

() A. Gavnier. — Dictionnaire de chimie pure et
appliquée, — Article « Vin ».
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nisse des maladies différentes auxquelles cor-
respondent plus d’un ferment filiforme ». (Pas-
teur).

46. Maladie de I’Amertume. — L’amer-
tume est, de toules les maladies du vin, celle
qui excrce le plus de ravages sur les grands
crus de la Bourgogne : elle s'atlaque également
d’ailleurs aux vins d’autres régions et d’autres
cépages.

Dans Vamertume proprement dite, celle qui
atteint les vins & leur seconde ou & leur troi-
si¢tme année, la saveur devient d’abord fade, la
couleur terne : bientdt I'amerlume apparait, le
vin se charge de gaz carbonique et la matiére
colorante s’altére de plus en plus. Il est & noter
que si le vin est en bouteilles, le dépdt abondant
qui se forme ne s’attache pas aux parois. Exa-
miné au microscope, ce dépdt est constitué par
de longues arborescences composées de rameaux
branchus, noueux, enchevétrés les uns dans les
autres et dont le diamétre, bien supérieur a ce-
lui du filament des vins tournés, est trés va-
riable. Le plus souvent, ces branchages appa-
raissent colorés en rouge plus ou moins vif,
parfois ils sont bruns ou méme incolores si la
maladie est & son début.

Quels sont les phénomeénes chimiques qui se

B
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produisent dans les vins alteints de la maladie de
Pamertume?... ‘

D’aprés Maumené, la saveur amére serait due
4 la formation d’une petite quantité de résine
d’aldéhyde-ammoniaque.

Suivant d’autres auteurs, l'amertume serait
duc aux produits d’oxydation des tannins et de
la matiére colorante.

Notons enfin que M. Duclaux a signalé dans
les vins amers un excés d’acide acétique et la
présence de quelques acides homologues supé-
rieurs.
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CHAPITRE IIL.

INTERPRETATION DES RESULTATS GENERAUX
DE L’ANALYSE DES VINS. ALCOOLISATION
MOUILLAGE — DOCUMENTS ANALYTIQUES,

47. Est-il possible de démontrer par
l'analyse chimique, qu'un vin a ou n’a pas
été alcoolisé ? — Le Comilé consullatif des arts
et manufactures, auquel celte question était po-
sée, y a répondu dans les lermes suivants :

1° En ce qui concerne les vins rouges.

« L’expérience a démontré que, dans les vins
de vendange nalurels, il existe un rapport dé-
terminé enire le poids de I'extrait sec et celul de
I'alcool. Le poids de lalcool est au maximum
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quatre fois et demi celul de 'extrait. Lorsque ce
rapport est dépassé (avec une tolérance de %
en sus, soit 4,6) on doit conclure & l'alcoolisa-
tion.

« Nota. Dansle cas des vins plitrés ou con-
tenant du sucre, le poids de lextrait trouvé di~
rectement & 100° sera diminué¢ du nombre de
grammes moins un, donné par les dosages du
sucre et du sulfate de potasse. Ce nouvel ex-
trait s’appellera : extrait réduit ».

2° En ce qui concerne les vins blancs :

« Pour les vins de cette nature, le rapport ma-
ximum est fixé & 6,5, Lorsque ce rapport est dé-
passé (avec tolérance de 110 en sus, soit 6,6) on
doit conclure & I'alcoolisation ».

Telle est I'opinion des membres du Comité
consultatif des arts et manufactures. Nous ne la
commenterons pas. Bornons-nous 4 dire que si
elle se trouve gcénéralement justifiée par 'ana-
lyse des vins francais, elle est bien souvent en
défaut pour les vins d’origine étrangtre, et, qu'a
la suite des conclusions formulées par les labo-
raloires des douanes, plus d’un négociant, sir
de la pureté de son vin, a dd courber la téle, ne
pouvant, comme I'a dit spirituellement nolre re-
gretté confrére le D* G. Esbach, enlreprendre la
lutte du pot de terre contre le pot de fer. Pour
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nous, qui n’avons jamais pu admettre le sys-
téme des moyennes, nous ne saurions compren-
dre davantage la prétention d’imposer une li-
mite officielle, sorte de barri¢re administrative,
aux fantaisies de Ia nature. :

Un procédé, préférable au précédent, et d’un
caractére beaucoup plus scientifique, a été re-
commandé par M. Armand Gautier.

D’aprés 'Auteur du Traité de la sophistication
des vins, la preuve du vinage peut étre faite par
la délermination du rapport du poids de Yalcool
4 celui de la glycérine.

Partant de cette donnée, que, dans les vins
de la Bourgogne et du midi de la France, le
poids de la glycérine varie de 5 a Ilz du poids de
’alcool, M. Gaulier fait observer que, dans tout
vin viné, le rapport en question doit sélever
sensiblement, ce qui permet de caractériser la
fraude.

Supposons en effet qu'au cours de I'analyse
d’un vin normal, on ait obtenu pour poids de la
glycérine 67,6 par litre avec un tilre alcoolique
de 10 degrés. Le rapport du poids deI'alcool (808
par litre) au poids de la glycérine sera repré-
senté par le nombre 12,1.

Vient-on & alcooliser le vin précédent de ma-
niére 4 porterson titre & 13 degrés, le rapport en
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question s'éléve de 12,1 & 16, et comme dans
aucun cas connu ce rapport n’est supérieur d
14, I’alcoolisation esl certaine.

alcool
glycérine
dépasse jamais 14, il s'abaisse bien souvent au-
dessous du nombre 10 que M. Gautier parait
considérer comme sa limite inférieure. Frese-
nius et Bergmann qui ont fait une étude appro-
fondie de la question, fixent le minimum observé
par eux & 7,4 (*) et le minimum & 14. J'ai eu
plus d’une fois, pour ma part, I'occasion de cons-
tater sur différents vins, des rapports présentant
de semDblables variations.

Si done un vin dont le tilre alcoolique est de
10 degrés renferme 10 grammes de glycérine,
ce qui, je puis I'affirmer, n’a rien d’anormal, ce
méme vin, porlé & 13 degrés par addition d’al-
cool présentera le rapport 9,6 et porlé & 15 degrés
le rapport 8,3.

11 aura donc été viné de 3 et méme de 5 de-

Malheureusement, si le rapport

grés sans que la fraude put méme étre soup-
connée.

Les cas analogucs & celui quo je viens de si-
gnaler sont heureusement assez rares, et ne de-

(1) Pour roo parties d’alcool.
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vront pas empécher le chimisle de recourir au
dosage de la glycérine lorsqu’il aura quelque
raison de soupgonner une addition d’alcool dans
le vin soumis & son examen.

La méthode suivie ne pourra jamais le con-
duire & accuser un innocent, mais elle 'aménera
quelquefois & laisser échapper un coupable. Ce-
lui-ci d’ailleurs, enhardi par son succds, prali-
quera la fraude sur une échelle de plus en plus
large, et ne tardera pas & apporter lui-méme une
preuve irréfutable de sa mauvaise foi.

47. Est-il possible de démontrer par
Yanalyse chimique qu'un vin a ou n’a pas
été mouillé ? — Voici une question qui, depuis
quelques années, passionne au plus haut point
P’opinion.

Les intéressés soutiennent que les chimistes
ne possédent aucun moyen d’y répondre ; d’autres
personnes affirment que rien n’est, au contraire,
plus aisé que de dire non seulement si le vin
soumis & 1'analyse a été mouillé, mais dans quelle
proportion il ’a été.

Avant d’aller plus loin commencons par bien
préciser les données du probléme :

S’agit-il, un échantillon quelconque étant ap-
porlé au laboratoire, sans indication de prove-
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nance, d’4ge, de cépage, de destination, s’agit-l,
dis-je, de certifier que ce vin a ou n’a pas ¢lé
mouillé? On peut répondre, a priori, que la
question posée est & peu pres insoluble, et que
si, d’aventure, un chimiste s’avise de vouloiry
répondre, il se trompera cinq fois sur dix, ¢’csl-
d-dire autant de fois que s'il se pronongait au ha-
sard, puisqu’il aurait, dans ce dernicr cas, aulant
de chances de tomber sur la vérité que de passer
a coté delle.

Il existe, en eflet, des vins déshérités, dont le
titre alcoolique s’abaisse, en cerlaines années,
jusqu’a cinq degrés ; dans d’autres, el sans qu’une
seule goutte d’alcool &tranger ait élé ajoutée, ce
titre peut s’élever & 16 et méme 17 degrés cenlé-
simaux. Le poids de 'extrait sec oscille entre des
limites non moins distanles. « En moyenne, dit
M. Armand Gaulier, les vins de nos pays tempé-
rés donnent de 1587,50 & 4o grammes d’extrait,
et les meilleurs cris de Bourgogne, du Bordelais
et du Midi, de 15 & 30 grammes. »

Lorsque les vins n’ont pas été platrés, les va~
riations du poids des cendres sont généralement
proportionnelles & celles du poids de extrait;
quant au poids de la glyeérine, il est le plus sou-
vent représenté par une fonction assez simple du
titre alcoolique. Le tarlre, enfin, varie souvent
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du simple au double dans un méme vin en quel-
ques mois, et s’il s’agit d’un vin plitré, sa pres-
que compléte disparition ne prouve pas que le
vin soit de mauvaise qualité, mais seulement
qu’il a dt étre platréavec un plétre riche en car-
bonate de chaux, lequel a transformé dés 'origine
Pacide tartrique du raisin en tartrate de chaux in-
soluble. :

Les variations les plus considérables dans les
poids des principaux éléments d’un vin de prove-
nance ignorée ne sauraient done, en aucun cas,
autoriser un chimiste & conclure au mouillage,
Youloir répondre & la question ainsi posée, ¢’est
vouloir, au moyen d’une seule équation, déter-
miner deux inconnues.

Un caractére qui mérite néanmoins d’étre pris
en sérieuse considération, et qui, sans dtre abso-
lument général, permet dans bien des cas de re-
garder le mouillage comme trés probable, méme
en l'absence de toute indication sur I'origine du
vin, est tiré de la mesure de acidité totale de ce
liquide.

M. Armand Gautier, auquel on doit 'étude de
cette nouvelle donnée, formule en ces termes les
résultats de ses observations :

« Sil’on additionne, dans unvin, le chiffre in-
diquant son titre alcoolique centésimal et celui

1
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qui donne par litre le poids en acide sulfurique
de son acidité totale, on obtiendra toujours pour
les vins rouges non additionnés d’cau un nombre
égal ou supéricur & 13, Cette régle est trés géné-
rale et ne comporte d’exceptions que pour les
vins de certains cépages assez rares » ().

Lorsque dans un vin dont le titre alcoolique
n’est pas d’une extréme faiblesse, le total alcool-
acide est inférieur & 13 il est donc trés probable
que ce vin a été mouillé. Malheureusement, la ré-
ciproque n’est pas vraie, et beaucoup de vins vi-
nés, mouillés du cinquiéme, présentent encore
un total alcool-acide variant de 13,54 14. Clest
assezdire que, méme en tenant compte de la va-
leur du coefficient alcool-acide, il sera souvent
impossibled’arriver & la connaissance de la vérité.

II nous reste & examiner le cas ol le chimiste
dispose, soit d’un échantillon destiné a servir de
terme de comparaison, soitde données permet-
tant de se faire une idée suffisamment exacte de
ce que devrait ¢tre la composition du vin suspect,
§'1l était exempt d’eau. ‘

Sil'on dispose d’un terme de comparaison au-
thentique, la délermination du volume d’eau

(1) ArManp GavuTiErR. — La Sophistication des vins,
p. 103 et rof.
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ajouté ne présente aucune difficulté, et peut fa-
cilement 8tre faite avec une erreur généralement
inférieure & un centiéme. Aucun doute ne peut
subsister dans ces conditions, et les conclusions
de I'expert ne sauraient étre contestées.

8i la composition probable du vin analysé ne
peut, au contraire, étre établie que d’aprés des
données plus ou moins certaines, plus ou moins
vagues, le probleme devient extrémement dé-
licat et le devoir du chimiste est alors de ne
se prononcer affirmativement que dans les cas
ou,aprés avoir consulté chacun des éléments d’in-
vestigation dont il dispose, il n’en aura pu obte-
nir que des réponses affirmatives, sans aucune
note discordante.
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49, — Un vin soumis & notre examen, pré-
sente la composition suivante :

Titre alcoolique centésimal . . .[1500
Extrait & roo®. . . . . . . . 378,68 par litre.
n dansle vide . . . . .|[fo, o0 "

Cendres partie soluble dans I'eau.| 3, 68 "

partie insoluble. . . .| 2, 72 "
Sulfate de potasse . . . . . .2, 62 1
Chlore calculé en chlorure de so-
dium) . . . . . . . . . 1, 28 n
Acidité (en acide sulfurique) . .| 3, 44 Vi
Créme de tartre. . . . . . .o, 19 "
Glycérine . . . . . « « . |4 20 "
Sucre réducteur(calculé en glycose)| o, 4o "

Déviation polarimélrique. . . .| 0%, 2

De plus, lextrait dans le vide présente une
apparence singuliére bien faite pour éveiller les
soupgons. Cet exirait est presque entiérement
cristallisé. Aprés divers essais qualitatifs, on a
pu séparer et purifier les cristaux en suivant la
marche indiquée pour la recherche de la man-
nite. Le poids de mannile pure obtenu apres
deux cristallisations successives a été de deux
grammes par litre de vin. .
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Que doit-on penser d’un pareil liquide ?

Remarquons tout d’abord que la somme acide
alcool (1887,44) ne permet pas a priori de croire
3 une addition d’eau.

Le poids de 'extrait réduit étant d’autre part
3687,06 et celui de I'alcool 120 grammes, le rap-
port du second au premier est 3,3, nombre bien
inférieur & la limite officielle 4,5. -

Le vin suspect ne devrait donc pas non plus
étre regardé comme alcoolisé, si I'on s’'en rap-
portait & la méthode du Comité consultatif des
arts et manufactures.

Et pourtant, si I'on tient compte du poids de
la glycérine, on ne tarde pas & voir que le rap-
port du poids de cet élément au poids de I'alcool
est absolument anormal.

En effet :

120
———:28

4,2

Or, nous savons que la limite supérieure du
rapport du poids de 'alcool au poids dela glycé-
rine est 14. — L'alcoolisation est done certaine,

Ceci posé, demandons nous & quelle quantité
maxima d’alcool le poids trouvé pour la glycé-
rine (45%,2) peut correspondre.
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Soit z ce poids, on devra avoir :

Z
— ]
’2 4

r = 58¢7,8.

c'est-d-dire que le tilre alcoolique maximum
d’un vin renfermant 4¢%,2 de glycérine est lé-
gérement inférieur & 7°,5.

Avec un pareil titre, la somme alcool-acide
serait :

7,5 <+ 3,44 = 10,04.

<11y a donc lieu de regarder le vin suspect non
seulement comme un vin alcoolisé, mais encore
comme un vin mouwillé, ne devant son poids
élevé de maticres extractives qu'a la présence, au
nombre des éléments de I'extrait, de produils
étrangers ajoutés dans le but de constituer un
extrait factice susceptible de donner & 'acheteur
une fausse sécurité.

L'emploi du jus de figues étant d’ailleurs
rendu extrémement vraisemblable par le poids
de mannite qu’on a pu isoler, nous concluons :
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Vin suralcoolisé, mouillé, platré, salé et trés
probablement additionné de vin de figues.

B0. — Un vin saisi chez un détaillant donne 4
I'analyse :

Titre alcoolique centésimal. . . . , .| 10%,9
Extrait Axooc . . . . . . , . . . 18700

n danslevide , , . . . . . .22 45
Cendres. + v v « « « + + v « o+ o 3, 04
Sulfate de potasse . , « . . . . . . 1, Do
Acidité, . , + . . + « o .+ , & 4 5o

Le négociant en gros qui fournit ce vin inter-
rogé sur la provenance dudit liquide, déclare
qu’il est composé :

10 de 1/6¢ de vin d’Andalousie blanc;
20 de 1/6® de vin de Serbie;

30 de 2/6° d’Aramon de I’Hérault;

40 de 1/6e de vin de Val-de-Penas vieux;
50 de 1/6e de vin de Touraine.

11 affirme, en outre, que les diverses sortes de
vin existent encore en nature dans ses magasins
et olfre d’en donner séance tenante des échan-
tillons.

L’offre est acceptée, les cingq échantillons sont
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prélevés; on les soumet & I'analyse qui donne
les résultats suivants :

Andalousie . Val-de- .
Termes blane Serbie | Hérault Penas Touraine
de comparaison —_ - - — -,
P 1 partie 1 partie |2 parties 1 parti 1 partie
Titre aleoolique.| 14,1 13,3 3 13,3 10,1
Extrait a 100* .| 17,00 | 21,3 17,20 | 18,24 | 18,32
Extraitd.levide.| 22,30 | 26,3 21,15 | 22,60 | 21,20
Cendres , , 4,56 2,24 2,20 4,80 2,96
Sulf, de potasse.| 3,90 0,25 0,30 4,00 0,20
Acidits, . , .| 3,72 4,65 5,40 3,90 4,84

De ce tableau, on conclut que le coupage doit
avoir pour composition :

Titre alcoo

Cendres. .

Acidité. .

lique .

Extrait & 1000 . .
#  dans le vide

Sulfate de potasse.

. .| 1009
. .| 18520
22, 6o
3, 16
oo o1, 46
. 4, 65

Composition qui ne différe pas de celle du vin
saisi en premier lieu chez le détaillant : Celui-
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¢i n'avait done ajouté aucune partie d'eau au vin
qu'il avait regu du négociant en gros,

54. — Un prélévement effectué chez un dé-
taillant, comme dans I'exemple (§ 50), a donné :

Titre alcoolique . . . . . . . . .| 1008
Extraitda oo . . . . . . . . . . 2250y
n danslevide . . . . . . . .| 24 6o

Cendres . . + . . . e e 3, 83
Sulfate de potasse. . . . . . . . ] 2, 93
Acidité . 4, 20

Le fournisseur, interrogé, déclare posséder
encoredu vin provenant du méme coupage, ef-
fectué dans une cuve de 1000 hectolitres.

Le vin, soumis & 'analyse donne :

Titre alcoolique. . . . . . . . . 120,86
Extraitd ro00 . o+ . . . . . . . . 25840

# danslevide . . . . . . . .28, 4jo
Cendres . « « « + &« « « » v o o 4 36
Sulfate de potasse. . . . . . . . J 3, 4
Acidité. . . . .« . . o o o o o by on2

Cetle composition diflére sensiblement de celle
du vin saisi; mais si I'on détermine par le cal-
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cul, la composition qu’aurait un coupage de vin
du fournisseur avec 13 et 14 °/, d’eau, on
trouve :

. Vin additionné de | Vin additionné de

Terme de comparaison 13 0/ dean 14 9y d'ean
Titre alcoolique. . 109,96 100,84
Extrait & 1000. . . 22, 10 a1, 84

r#  dans le vide. 24, 70 24, 4a
Cendres. . . . .| = 3,79 3, 75
Sulfate de potasse . 2, 97 2, 93
Acidité . , , ., . 4, 10 4y o6

En rapprochant ces nombres de ceux qui ont
été fournis par I'analyse du vin saisi chez le dé-
taillant, on peut affirmer que ce dernier a ajouté
de 13 & 14 °/, d’eau au vin de son fournisseur,
bien que, dans l'espéce, la somme alcool-acide
fut parfaitement normale.

52. Sur-les extraits déterminés a 1000
et dans le vide.

1° Extraits & 100°. — On a dit précédemment
que les exlraits obtenus & 100° par une méme
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méthode, mais par divers chimistes ne peuvent
¢tre comparés les uns aux autres. Je crois devoir,
pour justifier cette assertion, signaler I’expérience
suivante :

Une houteille de vin de 'Hérault fut partagée
en quatre parties égales. Quatre chimistes habi-
tués aux analyses de vin procédérent, dans leurs
laboratoires respectifs, & la détermination de
Pextrait & 100° au bain-marie.

Les résultats obtenus en opérant sur 25 cen-
timétres cubes de liquide furent les suivants :

Opérateurs 1 I
zer chimiste 205°,84 218,00
2@ " 20, 4o 20, 64
3e o 19, 95 20, 10
4 " 18, 8o 19, 16

Le vin en question avait donné 20¢*,20 & ’'ceno-
barométre Houdart et 248*,60 dans le vide.

2° Extraits dans le vide, — Quatre chimisles
soumirent & 'évaporation dans le vide un méme
volume (5, 10 et 25 centimétres cubes) d’un vin
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de la Gironde. Voici les poids d’extraits donnés
par chacun d’eux :

Résullats Résultats Reésultats
Opérateurs  |obtenus en opé-|obtenus en opé |obtenus en opé-
rant sur 5¢m3 | rant sur 10¢m3 | rant sur 250m3

1er chimiste] 26850 275,80 265,00
28 o 26, 5o 27, 70 28, 82
3e " " 26, fo a7, 4o 28, 6o
4 " 26, 26 27, 4o 28, 4o

Les résultats obtenus dans le vide sont done
. 1 N .
toujours comparables entre eux & z; prés envi-

ron dés que 'on opére sur un méme volume de
liquide. Cette unique condition est & Ia fois né-
cessaire et suffisante; on n’en saurait douter
aprés avoir jeté les yeux sur les tableaux qui
précédent.

53. Sur la détermination du vinage par
le calcul du rapport du poids de I'alcool a
celui de I'extrait réduit. — Nous avons ex-
primé le plus profond scepticisme au sujet des
conclusions fournies par cette méthode.

Rien ne serait plus aisé que de réunir dans
un tableau toules les analyses de vins étrangers
authentiques qu’elle conduit & regarder comme
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des vins suralcoolisés. Nous ne le ferons pas, sa-
chant qu’aux preuves apportées par nous, on ne
manquerait pas d’objecter que toules les garanties
données, et méme les certificats de nos consuls,
ne prouvent pas suffisamment I'authenticité des
vins en question.

Pour permetire & nos lecteurs de se faire une
opinion, nous nous bornerons & leur demander
de méditer les résultats suivants obtenus par
MM. Gayon, Blarez et Dubourg au cours de leurs
études sur la composition des vins rouges du
département de la Gironde (Année 1887).

Sur trois cent soizante diz-huit échantillons,
Jes auteurs précités en signalent vingt-sept pour
lesquels le rapport du poids de l'alcool au
poids de I'extrait & 100°, sucre déduit, est égal
ou supérieur A 5, et ils ajoutent :

« Ce rapport, dans les vins analysés par nous,
a varié de 3,2 4 5,3 avec une moyenne de 4,3.

Tout vin rouge, vendu comme du vin de la
Gironde, qui donnerait un rapport sensiblement
supérieur aux chiffres précédents (*) serait sus-

(1) C’est-a-dire supérieurs d la limite maxima 5,3.

Nous sommes loin, on le voit, de la limite tout & fait
arbitraire 4,6 adoptée par le Comité consultatif des
Aris et Manufactures.
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. . ent
pect du vinage. Cela est vrai, non seulem dos
pour I'année 1887, mais pour les récoltes
années antérieures.
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B4. — Tableau des échantillons donnant
un rapport égal ou supérieur 4 5 dans le
Mémoire de MM. Gayon, Blarez et Du-
hourg.

. Rapport

Numéros |Poidsd’alecol ,Pmds' Poids entre I'aleoo]

d'ordre par litre dextrait du sucre | et l'extrait,

3 100° suere dédvit
24 95 4o | a1%00 | 2F61 5,00
25 101, oo | 22, 10 1, 85 5,00
28 99 4o | 24, 10 4, o6 5,10
45 99, 4o | 21, oo 1, g6 510
6o 95, 4o | 20, 10 2, 20 5,30
61 95, 4o | 21, 10 2, 95 5,10
63 97, oo | 26, 20 6, o6 5,00
65 95, 4o | 20, 20 2, 62 5,20
68 93, oo [ =21, 0o 2, 39 5,00
79 97, 80| a1, 10 2, 25 5,10
101 93, 00 | 22, 00 3, 43 5,00
112 91, 4o | 19, 20 2, 26 5,00
140 100, 20 | 23, 10 4y 24 5,20
181 83, 50| =20, o0 2, 62 5,10
197 93, 8o | 21, 00 2, 12 5,00
221 ob, 60| 20, 60 | 2, go 5,30
224 87, 4o 19, 6o 2, I2 5,00
244 97, oo | =21, go 2, 8o 5,00
2f9 84, 30| 18, 10 1, 72 5,10
253 94, 60| 20, 6o 2, 9o 5,30
258 97, 80| 21, 50 | 2, 29 5,00
264 95, 4o | 21, oo 2, 39 5,10
3oy 97, oo | 21, 70 2, 31 5,00
316 97, 8o | 22, 10 3, o8 5,20
325 95, fo | 20, oo 1, 00 5,00
333 91, 4o | 20, 4o 1, oI 5,00
347 100, 20 | 21, 20 2, 29 5,20
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57. Tableaux comparatifs des degrés de
Yalcoométre légal et de I’alcoométre cen-

tésimal de Gay-Lussac.

Aleoomtre Alcoamdtre
légal de
Gay-Lussao

0 0
1 1,04
2 2,03
3 3,06
15; é‘05
b 509
6 6,11
7 711
8 8,15
9 9,08
10 10,15
u 1,11
12 114
13 134
14 14,13
15 14, 19
16 16,24
17 17,29
18 18,29
19 1041
20 20,43
21 an,43
22 22,33
23 23,34
24 24,25
25 25,26

Al“z‘:“" Alcoomblre
Gay-Lussac legal
[ o -
1 0,00
2 1,97
3 2,04
4 3,95
5 4,90
6 5,88
Vi 6,89
8 7,85
9 8,92
10 9,85
11 10,89
1”2 11,86
13 12,85
h 13,87
15 14,81
16 15,76
17 16,73
18 19,71
19 18,59
20 19,57
21 20,57
22 21,67
23 22,66
24 23,75
25 2574
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58. Tableau des densités correspondant
aux degrés des alcoomeétres anciens et

nouveaux.
DEensiTfs
Ratitmn S e
Degrés Alcoomdtre
Ale]c:éownglétre o
° Gay-Lusrac
0 1000,00 1000,00
1 99844 998,5
2 996,95 997,0
3 995,52 999,6
4 994,13 9942
b 992,77 992.9
[ 991,4h ggr,b
7 990,16 99053
3 938,91 999,1
. 9 987,70 987,8
10 956,52 QSG,Z
Ir 985,37 085,4
12 084,2 o84.4
13 983,1 983,3
14 982,0 982,2
1h 981,00 o81,2
16 970,95 ¢80,2
7 975,92 970:2
18 977+90 78,2
19 970,88 977:3
20 975,87 976,3
21 974.87 975,3
22 973,SZ 9742
23 972,86 9732
24 971,85 972F
25 970,84 07151
26 969,81 970,0
Y 968,76 969,0
28 907,69 967,
29 . 966,59 966,3
30 965,45 965,7
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. 59. Tableau indiquantla diminutionde

tion de la température

(Ces quantités devront étre ajoulées aux

Degrés
de
tem-
péra
ture

Force aleoolique des liquides

P N N

Ao 6o no Yo 9° 100

160

0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

92 | 02 | o2 | 0,2 | 02| 0,2

04 | o4 | 04 0,4 | 0,4 | o4

061 06| 06| 0,6 | 0,6 | 0,6

08 | 0,8 0,8 [ o9 0,8 | 0,8

09 ] 0| 5,0l 1,0 | 1,1 | 1,1

B3 il uh| 5] 5] 1,6

1,81 18| 10| 1,9 g | 2,0
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densité (en grammes) causée par 'éléva-
au-dessus de 415°.
chiffres fournis par I'OEncharométre):

Force aleoolique des liquides
’_'\
110 | 120 | 130 | xfe | 150 [ 160 | 10 | 180
—

0,1 | 0,1 [ 0t | 0,1 [ 0,1 | 0,1} 0,1 | 0,2
02| 03 |03 03] 03| 04| o4 of
oh | o | 05 ] 051 05| o6 07 | 0,6
06 | 07| 072 ] 07| 0,7 0,8 09 | 0,9
0y8 0.9 0,9 0.9 1,0 1,1 1,2 1,2
LT | LT 2 | L2l 13 nd | 5| o4
3 3 g nh| 5| L8| 1y |16
1,6 | 1,6 | 1,6 | 1,6 | 1,7 ] L9 | 201 1,9
1,8 L8| 1,9 f 1,8 59| 21 [ 22| 2,1

{

»

2,0 | 2,1 | 2,1 | 2,0 | 2,2 | 24 ( 25 2,3
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60. Tableau indiquant l’augmentation
diminution de la tempé-
(Ces quantilés devront étre reiranchées

Dogré
odg: : Forco aleoolique des liquides
tom- § - T

péra- 50 6o 7o 8o 9° 100
ture,

50 07 | 08 ] 08 09 | 99 | 1,0

6o 07 [ 0,8 | 0,8 0,9 0,9 1,0

70 0,7 OJS 0,8 0,9 0,9 I,I

8o %7 0,8 0,8 0,9 99 1,1

90 0,7 0y8 0,7 0,9 0,9 Iy

100 07 | 0,7 |1 0,6 | 0,6 | 0,6 | &7

me | o5 | o5 o051 o5 ] 04| 07

122 [ 03| o4 | o4 | 0h | 03] 0b

130 0,3 0.3 0,2 0,3 02 | 0,2

4o | o1 o, | o,1 0,1 0,1 0,2

Ezemple : La lecture de V'enobarométre donne 7, celle du
0,6, La densité enobarométrique & 15° sera 7 — 0,6 — 6,4,
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de densité (en grammes) causés par la
rature au-dessous de 159.
des chiffres fournis par I'OEncbarométre).

Fores alaoolique dea liquiles
pa— i, T e
o | oxae | oa30 | gfe | xB | 160 | ppo | 1Be

or

2| 1,3 ] 1, | L8| 20| 29 93

nal 2| o | 08| | 8| 20| o1

n2 | nrf nd | gl b || 8] 1,8

n2 | 1,1 L2 | 3| i | 1,5 L6 | 1,5

3 | Lo | LI no | 52| 6,30 14 | 4

0’8 0)8 0,9 0.9 1,0 1,0 I,I IyI

%7 [ 07707 08|08]) o9/ o9

06 06 ) 06 06| 06| 06| 06| 08

0h | o4 | 0k o | 0| oh| 0d| 0b

02| 02} 02] 02/ 0a|o2]| o2] o2

thermomatre 12, la richesse du vin est 14, la ¢orrection trouvéa
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64. Tableau (Enobarométrique donnant le poids de l'extrait sec des

4
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TRAITE DE MEDECINE *

Publié sous la direction de MM, Cnarcor et Boucnarp, membres
de !'Institut et professeurs & la Faculté de médecine de
Paris, et Brissaup, professeur agrégé, par MM. Bapinski, BALLET,
Broco, Braurr, CaanteMessg, CaanriN, Cuavurrarp, Courtors-Sur-
FIT, GILBERT, GUINON, LE GENDRE, HALLION, MARFAN, MARIE, MATHIEU,
Nerrer, OErringer, Anpné Perir, Ricnanpigre, Roger, Ruautr,

+ Triperce, L.-H. Tnomor, Fersanp WibaL. 6 vol. in~8. avee )
figures (5 vol. publiés au {er aodt $893). Prix de ces 5 vol. 102 fr.

Cet ouvrage sera complété par la publication d’an tome .
sixidme et dernier,

TRAITE DE CHIRURGIE

Publié sous la direction de MM. Simon Durray, professeur de
clinique chirurgicale & la Faculté de médecine de Paris, et
Paul REecLus, professeur agrégé, par MM. Berecr, Broca,
Pierre DeLBET, DELENS, GERARD-MARCHANT, FORGUR, HARTMANN, HiEY~
DENREICH, JALAGUIER, Kinmisson, Lacrange, Lwsars, Micuaux,
NiLatoN, PrEyror, Poncer, Pornerar, Quénu, Ricanrp, SkGoND,
Tyrrier, Wavrucr, 8 forls volumes in-8, avec nombreuses
figures « « . . . . . . . . e . . . . < . 2501r

ETUDES ANATOMO-PATHOLOGIQUES. L'INFLAMMATION

Par le Dr Maurice LETULLE, professeur a%régé 4 la Faculté de
médecine de Paris, médecin de ’Hopital Saint-Antoine, 1 vol.
in-8, avec 21 figures dans le texte et 12 planches en chromo-
lithographie hors texte . » « . . . . . . . . 20fr

PRECIS D’OBSTETRIQUE

Par MM. A. Ripemoxt-Dissaigaes, agrégé de la Facullé de méde-
cine, accoucheur de I’hdpital Beaujon, et G. Lrprack, chef de
clinique obstétricale & la I'aculté de méderine. 1 vol. in-8 avee
figures dans le texte, dessinées par M. RIBEMONT-DESSAIGNT‘S.

' : 30 [r.

MANUEL DE DIAGNOSTIC & D’EXPLORATION CLINIQUE

Par P, SpiLLmanN, professeur de clinique médicale & la Faculté
de médecine de Nancy, et P. HausuavTer, professeur agrégé,
3e édition, entitrement refondue, avec 8) figures dans le
texte, 1 vol. in-48 diamant. Cartonné & Vanglaize, tranches
TOUZES. & o o o o « o o o o v o + o o o o 6fr
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Lecons de thérapeutique, par le Dr Georges Hayen, professeur & la
Faculté de médecine de Pariz, Membre de I’Académie de médecine.

Les 4 premiers volumes das legons de thérapeutique comprennent
Yensemble des Médications et sont ainsi divisés :

Premidre série. — Médicati,as, — Medieation désinfoctante, — Médication stlé-
nique, — Médication antipy.etique. — Médiealion anliphlogistique. .

PP (8
Deurxiéme série. — Do I'action médicamonteuss, — Médication' antibydropique. —'
Meédication lémosiatique. — Médicalion reconstituante, — Meédicalion de I'anémie, —
Médieation du diabdte sueré, — Médicalion de lobésilé, — Meéd, de la douleuwr, 8 fr,
Troisiéme série, — Médication de la douleur (suite), — Médication hynoptique. wn
Médication stupéfiante. — Médication antispasimodique, — Médication excitatrice de Ia
sensibilité, — Médicalion bypercinetique. — Médication de la kinésiralaxie cardiaque.

- — Médication dv I'asystolie, — Médicalion do I'ataxic et de la ncurasthénie cardiaque 8 fr.
Quatri¢me série. =~ Médication antidyspeptique, — Médication anlidyspnéique, ~=
Médication de Ia toux. ~ Médieation expectorante. — Médication de lalbuminurie, —
Médication de l'urémie, ~- Médicalion antisudorale , , . . . + . o« o 12 fo,

Les Agents physiques : agents thermiques, électricité, modifica~
tions de la pression atmosphérique, climats et eaux minérales,
1 volume in-8° dvec nombreuses figures dans le texte et une carte
des eaux mincrales et des stations climatériques . . . . 12 fr.

Traité de thérapeutique chirurgicale, par Em. Forcug, professeur
d’opérations et appareils & la Faculté de médecine de Montpellier et
P. Rucuus, professeur agrégé 4 la Faculté de médecine de Paris.
2 volumes grand in-8 avec 368 figures. . . . . . . . , 32fr

Anatomie du cerveau de ’homme, morphologie des hémisphéres -
.cérébraux ou cerveau proprement dit, texte et figures par E. Brissaup,
agrégé, médecin de ’hépital Saint-Antoine. Cet ouvrage comprend
un atlas grand in-40 de 43 planches gravées sur cuivre,et un volume
in-8° de 580 pages, avec plus de £00 figures schématiques dans le
texte. L’atlas et le texte sont reliés en toile anglaise. Prix des deux
volumes . . . . v 4 e 4 v 4 e v v e oa .o .. 8Ofr
Recharches sur les centres nerveux, alcoolisme, folie des hévédi-
taires dégénérés, paralysiec générale, médecine légale, par le
© Dr V. Macnan, médecin de Asile clinique (Sainte-Anve), membro
de I’Académic de Médecine, deuxiéme série, avec 6 planches hors
texle, 1 graphique en chromolithographie et 27 figures dans le texte.
Prixdavolume. . . . . « . .« . 4 v . 4 . . . A2f1r

L’Hydrothérapie dans les maladies chroniques et les mala-
dies nerveuses, par les Drs Bexi-Barpe et Marerne, méaecins de
Iétablissement hydrothérapique de la rue Miromesnil (Paris). 1 vol.
grand in-8. . . . . . . ¢ .+ ¢ oo . o o . v . 81

Maladies infectieuses et parasitaires des os, parle D Gancourie,
professenr agrégé & la Facullé de médecine de Lyon. f vol. in-8
avee 90 figures . . . . . . . . ¢ . v e 4 4 e 4 . A6fr.

Précis de Mierobie. Technigue et Microbes pathogénes, par le
Dr L.-H. Tuoixor, auditeur au comilé consultalif d’hygidoe de
Fraoce et E.-J. Masseuiy, médecin-vétérinaire. Ouvrage couronnéd par

+ par lu Faculté de Médecine (Prix Jennesse). Seconde édition, revue et

~ augmentée avec 89 figures dont 21 en coaleurs. 4 vol, in-18 de
603 DPages « ¢ o v u o v e v e u s e e e e s Ty

v
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j DES

SOIENCES MEDICALES & BIOLOGIQUES

Collection publide dans le format in-18 raisin, curt. & U'anglaise

Manuel de Pathologie interne, par G. DiguLAroy, professeur
A la Faculle de médecine de Pana, médecin de I'hopital Nec~
ker, 7¢ édition, 3 vol. . . . . . 20 1Ir.

Manuel du dlagnostm médwal, par P. Spirt. uAm, professeur
4 la Fuaculte de médecine de Nancy et P, Havsnavten, chef de
clinique médicale. 30 édition, entidremeut refondue . 6 fr.

Manuel d'anatomie microscopique et d’h1stolog1e, par
P.-E. Lausois el'll. Monrau, préparateurs-adjoints d’mstologie
4 la Faculté de médecine de Paris, préface de M. Mathias
DuvaL, professeur a la Faculté de meédecine de Paris . 6 fr.

Séméiologie et diagnostic des maladies nerveuses, par
Panl Broco. chef des Iravaux anatomo-pathologiques & la Sal-
pélriére, lauréut de Vinstitut, et J. Oxanovr . . . . 5 fr,

Manuel de thérapeutique, par le Dr BuirLtoz, professeur & la
Faculté de medecine de Grenoble, précédé d’une préface de
M. Boucitann, professeur a la Faculté de Paris. . 6 fr.

Précis de microbie médicale et vétérinaire, par le Dr L.-11.
Tuowvor, ancien ioterne des hopitaux et E.-J. MassiLiv, méde-
cin-vétérinaire, 2¢ éd., 84 fig. noires et en coulevurs. . 7 fr.

Précis de médecmeJudmxalre, par A, LACASSAGNL, profe%seur
4 la Faculté de médecive de Lyon. 20 édition. . . 7 fr. 50

Précis d’hygiéne privée et sociale, par A. LACASSAGNE, pro-
feeseur & la Faculte.de médecine de- Lyou 3¢ édition revue et

augmentée . . 7 fr.
Précis d’anatomie pathologxque. par L. BARD, pmfesseur
agrégé & la Faculté de médecine de Lyon . 7 fr. 80

Précis théorique et pratique de Pexamen de I'ceil ot de
la vision, par e Dr Cuauver, médecin priucipal de 'armée,
profeqsem 4 I’Ecole du Val-de-Grdce . . . .. fr.

Le Médecin. Devoirs privés et publics leurs mpports avec la
Jurisprudence et 'organisation mt’.dlcales, par A, DECHAMBRE,
membre de PAcadémie de médecine . 6 fr.

Guide pratique d’Electrothérapie, rédlp;é d’ aprés les travaux
et les lecons du Dr Onmmus, lauréat de I’tustitut, par M. Bon-
weFoy, 36 édition, revue et angmentée d’'un Lhdp]t[‘e sar l'dlec-

tricité statique, par le Dr Daniow. .. ‘ 6 fr.

Paris : sa topographie, son hygléne, ses malad1es, par
Léou Couy, dnccteur du serv1ce de sunté du gouvernement
militaire de Paris. ~, " . 6 fr.

Guide pratique des maladies mentales, par le DrP. QOLLIER,
chet de clinique adjoint & la Faculté de médecine de Paris. 5 fr.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1

4

N



VINGT-BEUXXEME ANNEE
41 VOLUMES PARUS

o REVUE DES SCIENCES - -
ET DE LEURS APPLICATIONS AUX ARTS ET A L’INDUSTRIE,
' Journal hebdomadaire illvstrd '
Riépacreor EX cukr ¢ GASTON TISSANDIER

)
Lo Nature, fondde en 1873 par M. Gaston Tissandier, est lo plus: considés
rable des jonrnaux de vulgarisation scientifique, par son nomhre d'abonnés, par
1a 'valeur de sa rédaction, par la sdreté de ses informations,
Des collaborafions éwinenlos lui permeitent de tenir de la  fagon la plus
précise ses lecleurs au courant de foutes les découvertes, de tous les travaux

importants, de toutes les observations curieuses, sa grande moloriélé, sa vaste .

cireulation nen seulement en France, mais & 'élranger, lui domnent, ponr pav-
ler de tous les événements qui louchent & la science, avee rapidité et avee
au;;?rité, dns moyens d'information dont elle sait faire profiter largemont le
ublie, |
P D'uneindépendanes absolue, Le Nature peut, sans eraindre d'dtre aecuséo’de
complaisanes ou de marcantilisme,faire une large part & la science pratique,méma
dans ses plus madestes applications, : .
Elle a, la premidre, inauguré cos Réerdations scientifiques, qoi ont si soute
vent amusé en méme lemps qu'instruit les lecteurs de tous les Ages,
Ello a su feire & I'illustration une place chaque jour plus grande, en s'impo-
sant depuis {ongtemps la régle de ne donner jamais que des figures originale
exteniées par nos meillears arlistes, -~

Gréee & la Boite auz leitres publiée chagque semaine dans La Nature, tous -
les lecteurs, en quelque sovte, deviennent les collaborateurs du direetour, no-

tamment pour ces lunombrables receltes dont on est si fiand, pour les rensei-
gnements usuels, qu'on ne sait, surtout hors de Paris, comment se proeurer,
La Nature n’est pas senioment un Journal; il suffit de feuilleter Ia collee-
tion, ponr voir que son role n'est pas si éphémdre ; c'est aussi un répertoire
précieux qui, aprés avoir passé sur le bureau du ravant, sur la table du salon,
ou dans Ia salle d'¢tudes, prend dans la bibliothdque une place d’honneur pour
étre relu ou consultd, pour étre fenilleté méme au point da vue artistiqua,
Clest uhs véritable Encyclopédie, qui comprend avjourd’hui 40 volumes, .

\ 'TY { Paris @ Tuo an, 20 fr.; Six mois, 10 fr
i, . .
ABON‘\E“F’!\T‘\ { Départements :  — 25 fr.’; - 12 fr, 50
CHAQUE ANNEE FORME DEUX VOLUMES
On s'abonne & la Librairie G. Masson, 120, boul. St-Germain, Paris;
i . !

O~
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DICTIONNAIRE * -

DES ARTS & MANUFACTURES
ET DE L AGRICULTURE )

FORMANT UN TRAITE OMPLET DE TECHNOLOGIE
| Par Ch. LABOULAYE

Aveo la collaboration de Savants, d'Industriels et de Publicistes . |

v

SEPTIEME EDITION, PUBLIEE EN 5 VOLUMES
REVUR ET COMPLETSE A LASUITE D¥ L'EXPOSITION DE 1889 )
" Imprimée sur deux colonnes avec plus de %,000 figures
dans le. texle, Prix des 3 volumes : brochés. 4120 fr,
reliés. o o v v vt e v e s e e ... 145 fr,

v

’ ’

Le Dictionnaire des Avls et Manufactures est devenu, par son
grand et légitime succds, un ouvrage classique parmi les ingé-
nicurs et tous cenx qui s'intéressent aux progrés de I'industrie.

C'est un ouvrage de ré:herches et d’études que l'on consuite,
non seulement pour y tr.uver des renseignements sur #8
propre industrie, mais souvent aussi sur les procédés des indus-
tries connexes, et sur les questions générales qni intéressent
toute entreprise industrielle. L'Exposition de 1889 a fourni une
abondante récolte d'indications précieuses, mises & profit par
les collaborateurs de M. Ch. Laboulaye qui continuent son
ceuvre. Parmi les sujets remaniés ou traités & nouveaw dang
leur entier, nous citerons : I'électricité (installation d'éclairage,
projets de machine, transport de la force, etc.), le verre, le
sucre, les coustructions métalliques, I'éclairage, 1a mélallurgie,
les canaux, le matériel des chemins de fer, les instruments
d’agriculture, la statistique graphique, la s!atislique indus-
trielle et agricole, les institations de prévoyanse (caisses de
retraites, assurances, soci¢tés coopératives, réglementation du
travail, syndicats professionuels, etc.). La nouvelle édition du
Dictinnnaire des Arts et Manufaclures est tenue au courant,
. des g rds, eb nous avens lu avec grand intérét, parmi les

artic'cs nouveaux, cenx qui se rapportent i la statistique et

aux irstitutions de prévoyance. Cette nouvelle édition arwra le
succés de ses devanciéres. . .
‘ (Extrait de La Naiwre.)

ARARARAAAARAAAARANANAN i

: " LIBRAIRID Q. A ASSON, 120, BOULEVARD SAINT-GERMAIN, ANPARIS

.
v
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LIBRAIRIE €. MASSON, 120, BOULEVARD ST-GERMAIN, PARIS.

" .
\
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Dictionnaire des Arts et Manufactures et de VAgricul-"
ture, par Ch..LasouLave et une réunion de savants, d’ingé-
nieurs et d’industriels. 7¢ édition. 5vol. . . . . 120 fr.

Cours de Minéralogie, professé & la Taculté des Sciences de
Paris, par Charles I'migper, membre de I'Institut, professeur a -
la Faculté des Sciences, conservateur de la collection minéra-
‘logique & I’Ecole nationale supérieure des Mines. Minéralogie’
générale. 1 volume in-80, . . . , s . o0 o A0 fry

Traité élémentaire de minéralogie, par M. Prsani, préeédé
 d'une préface par M. Duscroiziavx, de I'Institut. 3me édition,
revue et augmentée, 4 volume in-8 gveg 212 figures dans le
texte. . « . v . ¢ v 4 v e v e e e s .. 81N

Les Minéraux usuels, et leur essai chimique sommaire
par F. Pisan1, -obvrage destiné aux industriels, mineurs, fabri~ -
cants de produits chimiques, pharmaciens, bijoutiers, lapi-
daires, ete. 1 vol. in-18, cartonnage souple. . . . .. 2Zfr.

Traité de physique industrielle, production et utilisa-
tion de la chaleur, par L. Ser, professeur & 1’école centrale
des Arts et Manufactures, avec la collaboration de MM. L. Ca-
rerte et E. Hemscuer, ingénieurs des Arts et Manufactures,
membres de la Sociélé des ingénieurs civils, membres de la
Sociélé de médecine et d’hygiéne professionnelle, 2 forts vo-
lumes in-8 illustrés de 790 tigures. .. . .. . ., . . 45 fr.

. I. — Principes généraux et appareils considérés d'une maniére
générale indépendamment de toute application particulidre
{foyers récepleurs de chaleur, cheminées, ventilateur, thermuody-

- namique). 1 fort.vol. in-8 avec 362 figures . . . . 22 fr. 50

1I. — Chauditres & vapeur, — Distillation. — Evaporation. €l
séchage. — Désinfection. — Chauffage et ventilation des lieux

[

. habités, 4 fort volume in-8 avee 428 figures. . . . 22 fr. 50°

‘Traité de chimie minérale et organique, comprenant la

~ chimie pure et ses applications, par MM. Ep. WiLLy, profes—

. seur & la Facullé des sciences de Liile, et Ilanrior, professeur

© pgrégé 4 la Faculté de médecine de Paris, & vol. grand in-8
avec figures dans le texte. . . . .. . . . . . BOTN

Guide pratique .d’analyse qualitative par voie humide,
par R Deeenr, 1 vol. in-18 cartonné .. o '« « « . Rfr. 50"

Traité de chimie agricole, développement des végétaux.
Terre arable. — Amendements et engrais, par M. P, Deneraiy
membre de Plnstitut, professeur an Museum d’histoire natu-
relle et & 'école d’agriculture de Grignon, 1 vol. grand in-8
avecfigures. .. o .l 4 4 0. . . Wl . BN

. D

[
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LIBRAIRIE GAUTHIER-VILLARS ET FILS
Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris

- COURS
DE PHYSIQUE

I’ECOLE POLYTECHNIQUE
| Parn M. J. JAMIN

QUATRIEME EDITION o
AUGMENTEE ET ENTIRREMENT REFONDUI»!,"

PAR

M. BOUTY,

Professeur A la Faculté des Sciences de Parvis.

)

Qualre Tomes in-8, de pluos de 4000 .pages, avec 4581 figures e;
14 planches sur acier, dont 2 en couleur; 1885-1891, (OuvRAC
'comPI;ET)..;...‘L...........72“'

s On vend séparément :
; b " Towe I. — 9 fr.
() 1er fascicule, — Instruments de mesure. Hydrostalique; avec 1505%'

ebdplancke. . . . . . . o oL L L L. . fr
2¢ fascicule, ~ Physique moléculaive ; avec 93 figures . 410

: Tomg I — Cusreor. — 45 fr, T

(*) 1or fascicule, w— Thermiométrie. Dilatations; avec 98 fig . . - g g,'

*) 2 fuscicule, = Calorimétrie ; avee 48 fig, et 2 planches: . X
3¢ fascicnle. — Thermodynamique. Propagation de la c/laleli?;’
avec 47 figures « + « v v 4 o e 0 e e e s s 5 1t
Tomi I — Acousrigue; OQpTIQUE. -— 22 fr,

.. 1or fagcicule. — Acoustique ; avec 123 figures, . . .., ., ' 4 g:
(") 2¢ fascicule. — Optique géoméirique ; avee 139 figures et 3 P‘l“ﬂ,

) Ches. - v v e L e e e et e e e e e e e e ¥

3¢ fascicule. — Ktude des radialions lumineuses, chimiques gi
calorifiques ; Optique physique ; avec 249 fig. et 5 planches, d"f

2 plauches de spectres en couleur . . , . . ... . . 4

I (*) Los matitres du programme d admission & I'weole Polylechnique sont comprises dan?

5 partics suivantes de 1'Ouvrage : Tome 1, 1¢* {asciculo } Tome LI, 1 ot 2° fasciculé® !

Tome 111, 2¢ fascicule,
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. - O . o s
Toue IV (1r¢ Partie). — ELECTRICITE STATIQUE ET DYNAMIQUE. — 43 fr\ .

- 1er fageicule. — Gravitation universelle. Eleciricilé statigue; avee 185 fig. .
ettplunche. . . « . . .0 L. i e 0., TN
-2¢ fascicule. — La pile. Phénoménes électrothermiques el électrochimi-.
ques; avec 161 fig. et 1 planche . s « . . o . .. . 6 fr

"Toxe 1V. — (20 Partie). — Macninisye; APPLICATIONS, — .13 ‘fr.l

" 80 fascicule. — Les aimants. Magnétisme. Electromagnétisme, In~ ‘

duction; aved 240 figures, . . « . . « .+ . . . . .. 8fn,

40 fuscicule. —— Méldorologie électrique ; applications de ('dlectricité,

Théories générales; avec 84 fig.et 4 pl. v . . o'W o o <BAr
TABLES GENERALES. S ‘

" Tabtes générales,"par ordre de matiéres et par noms d’auteurs, des

quatre volumes du Colrs.de Physique. In-8; 189f . . . . €D e.

Tous les trois ans, un supplément, destiné & exposer les progrés accoms
plis pendant cette période, viendra compléter ce grand Traité et le main~
tenir ai courant des derniers travaux. N :

K : o ’ * .

Pour ne pas trop grossir un ouvrage déjd bien volumineux, il a
fullu dans cette nouvelle édition en soumettre tous les détails & une re-
vigion sévére, supprimer ce qui avait quelque peu vieillj, sacrifier la
description d’appareils ou d’expériences qui, tout en ayant fait épo-

.que, ont été rendus inutiles par des travaux plus parfaits; en un mot,

poursuivre dans ses derniéres conséquences la transformation entre-
prise non sans quelque timidité dans V'édition précédente. Au reste,
pour tenir un livre au courant d’'une Science dont le développement
est d’une rapidité 8i surprenante, et dans laquelle un séul résultat,
nouveau peut modifier jusqu’aux idées méme qui servent de base 4 len-t
seignement, il pe suffit pas d’ajouter des faits & d’autres faits: ¢'est l'or-
dre,Yenchainement, la contexture méme de 'ouvrage ¢u'il faut renouve-
ler. Onese ferait donc une jdée inexacte de cefle quatridwne édilion du
Cours de Physique de {'ricole Polytechnique en se bornant i constater
que ces guatre Volumes se sont accrus de prés de 500 pages et de
150 figures, soit de un sepliéme environ : les modifications touchent,
Four ainsi dire, & chaque page et c’est en réalité au moins le tiers d

exle qui a ét6 écrit & nouveau d'uué maniére compléte. .

Duhem. — Chargé de Cours & la Faculté des Sciences de, Lille. Legons:
sur. UBlectricité et le Magnélisme. 3 vol. -gr. in-8, avec 218 figures :

Tome ], 1891 5 46 fr.— Tome II, 1892; 14 fr. — Towe III, 1892 1§ .’
Mascart (E.) Membre de Plastitut. Thailé d'Optique. Trois, béaux voi

lumes grand in-8, se véndant séparément :

Tome I : Systémes optiques.Interférences. Vibrations: Diffraction. Polari-
sation: Double réfraction.Avec 199 figures et'2 planches; 1889, 20 fr,

~ Tome I g Atuas : Propriétés des cristaux. Polarisation rotatoire. Ré-

flezion vitrée. Réflexion métallique. Riflexion cristalline. Polurisation
. chromatique. Avec 113 figures et Atlas cartonné; 1891, Prix pour les
souscriptenrs. ¢ 'y . .V . . 4, eiw . 4 4w e . 28fr

Lo texte est complat ; mais I'Adlas du Tome Il ne sora envoys qu’ultérieurément anx.

souseripteurs, en- raison des soins et du temps hécessilés par la gravure,.

Toue 111 ; Polarisation par diffraction. Propabation de la lumiére. Pho- .

tométrie.. Réfractions atmosphériques. Un trés fort volume avec 83 fi--

Tgures; 4893 L.y L L w0 . . o . e v e e . 201,

. .
f !
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ENCYCLOPEDIE -

DES TRAVAUX PUBLICS

FONDEE PAR

M. M.-G. LECHALAS

Inspecteur général des Ponts et Chaussées’

DENFER (J.), Architecte,Professeur & I'Ecole Cenlrale. — Architec-
ture et constructions civiles. — Couverture des édifices. Ardoises,
tuiles, métauxr, matiéres diverses, chéneaux et descentes. Grand
in-8 de 469 pages, avec 423 figures; 4893 . . . . . . . 20 fr.

M. Denfer, qui a déja donné dans I’Encyclopédie des Travaux publies
deux Ouvrages importants : Magonneries et Charpentes en buis et
menuiserie, publie dans la méme collection, sous le titre de Couver-
ture des édifices, 1'Ouvrage que nous annoncons et qui est digne de
ses devanciers. Il n’est peut-étre pas de sujet, en ce qui concerne les
travaux du batiment, quil importe davantage de metire en pleine lu-
miére; d'abord parce qu’il est souvent négligé par les personnes qui
sont censées le bien connailre, ensuite parce qu'il concerne les tra-
vm;))l(_les plus importants pour l'entretien des maisons et des édifices

ublics.

d M. Denfer débute par des considérations géndrales sur les divers
genres de toilure, les usages, les légistations, ele. Il traite ensuite des
courertures en ardoises, ~- des couvertures en materigux de macon-
nerie, pierres, ciments, asphaltes, — des couvertures en tuiles, tuiles
anciennes et tuiles plales, — de la couverture en verre, des couvers
ures métalligues, teuilles de zine, elc., — de la couverturs en ma-
tériqux ligneux, bardeaux, planches, feutres bitumés, chaume, ete, —
Enfln, un dernier Chapitre traite avec ampleur des gouttiéres, ché-
neaux et accessoires de couverture.

Chaque division de cet Ouvrage essentiellement pratique est com-
plétée par les bases de la détermination des prix, puis par les souss
détails des prix de réglement, par les prix moyens des matériaux, ete.,
En un mot, il s’adresse aux arghitectes, enfrepreneurs et propriétaires.
LECHALAS (Georges), Ingénieur en chef des Ponts et Chaussées. —

Manuel de droit administratif. Service des Ponts et Chaussées

et des chemins vicinaux. 2 volumes grand in-8, se vendant séparé-

ment. . )

Toue 1 ; Nolions sur les trois pouvoirs. Personnel des Ponts et
Chaussées. Principe d'ordre financier. I'ravaus intéressant plu:
sieurs services. Expropriations., Dommages et occupations tem=
poraires ;1889 . . . . . . . . e 0 4w ey e 20 fr..

Toume 11 {Ire Panti) : Participation des tiers aux dépenses des
travaux publics. Adjudications. Fournilurcs, Régie. Entreprises.
Concessions ; 1803, + « « o + « « « 4 o . 4 . . 10 fr,
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Envoi franco contre mandal-poste ou valeur sur Paris

LEQONS DE GHIMIE

(& l'usage des Eleves de Mat’wmahques spéciales)

PAR .
. ' Henri GAUTIER

Ancien éléve de I'Ecole Polytechnique,
Professeur a 'Eeole Monge et au ¢ollége Suinte-Barbe, -

Professeur agrégé i I'Leole de Pharmacie '
) ET

Georges CHARPY

Ancien Eleve ,
de I'fcole Polytechnigue, professeur & VEcole Monge.

B

Un beau volume grand in-8, avec 83 figures; 1892, . . 9fr.

Ces Legons de Chimic présentent ceci de particulier qu’elles ne sont
pas la reproduction des Ouvrages similaires parus dans ces derniéres
années. Les théories générales de la Chimie sont heaucoup plus déve-
loppées que dans la plupart des Livres employés daus I'enseignement ;
elles sont mises au courant des idées actuelles, notamment en ce qui
concerne la théorie des équxhbrps chimiques. Toutes ces théories,. qui
montrent la continuité gui existe entre les phénoménes chimiquee,
physiques et méme mécaniques, sont exposées sous une forme facile-
ment accessible. La question des nombres proportiobnels, qui est
trop souvent uégfigée dans les Ouvrages destinés aux candidats auvx
Ecoles du Gouveruement, est traitée avec tous les développements
désirables. Dans tout le cours du Volume, on remarque aussi une
grande préoccupatwu de Vexuelitude ; les faits cilés sont tirés des
mémoires originaux ou ont été soumis %1 une nouvelle véritication. Les
procédés de Pindustrie ¢himique sont décrits sous la forme qu'ils pos—
‘stédent actuellement. L’ouvrage ne comprend que l'étude des métal-
lofdes, c'est-d-dire les matidres exigées pour ladmission -aux Ecoles
Polytechnique et Centrale.

En résumé, le Livre de MM. Gautier et Charpy estdesti‘:é, croyons-
nous, 4 devenir rapidement classique.

\
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Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris
BIBLIOTHEQUE
PHOTOGRAPHIQUE

La Bibliothéque photographique se composa d’environ 150 volumes
et embrasse l'ensemble de la Photographie considérée au point de vue
do lascience, de I'art et des applications praliques.

A cdté d’ouvrages d'une certaine étendue, comme le Traité de
M. Davanne, le Traitd encyclopédique de M. Fabre, le Dictionnaire de
Chimie pholographique de M. Fourtier, la Pholographie médicale de
M. Londe, etc., elle comprend une série de monographies nécessaires
4 celui qui veut étudier 4 fond un procédé et apprendre les tours de
main indispensables pour le metire en pratique. Elle s’adresse done
aussi bien & I'amateur qgu’au professionnel, au savant gu'au praticien,

——e

EXTRAIT DU CATALOGUE.

Balagny (Georges),Docteur en droit. — Les contretypes ou les copies de
clic%égln-isjgsus; 1893, » + . . . o . ,/‘p e, 1pfr. 25
Conférences publigues sur la Photographie théorique et tech~
nique, organistes cn 43891-1892, par le Lirecteur du Conservatoire
national des Arts et Métiers. In-§, avec 1U8 figures, et 9 planches;
L T T T T S S (O { N 1]
Conferences de MM. le Colomel Laussedat, Davanue, Demény,.
Lippmann, Janssen, le Capitaine Colson, Fabre, Cornu, Londe, le
Commandant Fribourg, Vidal, Walloo, Trutat, Duchesne, le Com-
mandant Moéssard, Becquerel, Gravier, Balagny, Buguet. -
Davanne. — La Photographie. Traité théorique el pratique. 2 beaux
volumes grand in-8, avec 234 figures et 4 planches spécimens. 32 fr.
Chaque volume se vend séparément 16 francs
Donnadieu (A. L.), Docteur és sciencas. — Traité de Photographie
stérdoscopique. Théorie et pratiqgue. Grand in-8 avec figures et atlas
de 20 planches stéréoscopiques en photocollographie ; 1892.. . 9 fr,
Fabre (C.), Docteur &s sciences. — Traité encyclopédique de Photo-
graphie. 4 beanx volumes gr. in-8, avec plns de 700 figures et
2 planches; 18891891 . . . . . . . . . . . . 48 fr. mn
Chaque volume se vend séparément 14 ‘r,

Tous les trois aus, un Supplément, desliné & exposer les progrés
accomplis pendant cette période, viendra compléter ce Traité et le
mainienir au courant des derniéres découvertes,

Premier Supplément {riennal (A). Un beau volume grand in-8 de 400
pages, avec 176 figures; 1892. . . . . . . . . . 14 fr.
’ Les 5 volumes se vendent ensemble 60 fr.
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Fourtier (H.). — Dictionnaire pratique de Chimie photographique,
coutenant une Efude mélhodique des divers corps usitds en Phologra
phie, précédé de Notions usuctles de Chimie et suivi d'une Descrip-
tion délaillée des Manipulutions pholographiques. Grand in-8, avec
figures; 4892 . . . . . L 00 0 e e e e e e . 8 fr. »»

= Les Positifs sur verre. Théorie el pratique. Les positifs pour projections.
Stéréoscopes et vitraux. Méthodes opératoires.  Coloriage et - monlage.
Grand in-8, avec figures; 1892, . . . . . . . .- 4fr. 50

Fourtier (H.), Bourgeois et Bucquet. — Le formulaire clusseur du
Photo-Club de Paris. Collection de formules sur fiches, renfermées
dans un.éiégant cartonnage et classées en trois Parties : Phototypes,

- Pholocopies et Photocalques, Noles et renseignements divers, divisées
chacune en plusieurs Sections. Premiére série; 1892. . 4 fr. 7

Fourtier (H.) et Molteni (A.) — Les projections scientifiques. Etude
des appareils, accessoires et manipulations diverses pour l'ensei-
gnement scientifique par les projections, In-18 jésus de 300 pages
avec 113 figures; 1894, Broche, 3 fr..5¢, Cartonné. . . . 4 fr. 50

Geymet. — Trailé pratique de Pholographie. Eléments cdmplets, mé-
thodes nouvelles. Perfectionnements, 4o ‘édition revue et augmentée
par Lugéne Dumoulin. In-18 jésus; 1894 . . , . . . + . & fr.

Houdaille (le Capitaine). — Sur une méthode d’essai scientifique et
pratique des objectifs pholographiques et des instruments d’oplique.
{(Mémoires du Laboratoire d’essais dn la Société frangaise de Photo~
graphie). Grand in-8, avec figures et 4 planche en photocollogra-
phie; 1894. . . . . i . . . .y . 0 o 0 . . . 2fr. 50

3,

Jardin. — Becetles et conseils inédits & Pamateur photogrephe. 1n-18
Jesus3 4893, . . . . L . L L L i o 0 0 o A2

Koehler (Dr R.). — dpplications de la Photographie aux Sciences na-
turelles. Pelit in-8, avec figures; 1893. Broché, 2 ir, 50. Cartonné
toile anglaise . . . . .. . . . . ¢ o . . . . . 3fn

Londé (A), Chef dn service photographique & la Salpétridre. — La
‘Pholographie instaniande, 20 édit. In-18 jés. avec iig.;}SQO. 2 fr. 35 -

— TI'raité pratigue dw développement. Ltude raisonnée des divers révé-
lateurs et de leur mode d’emploi. 20 édition. In-18 jésus, avee fgu-
res et & doubles planches e photocollographie; 1892 . 2 fr. 75

=~ La photographie médicale, Applications aux sciences mddicales et
physiologiques. Grand in-8, avee 80 figures et 19 planches ;.1893 9 fr.

Martin (Ad.). ~— Mélhode direcle pour la délermination des courbures

des objectifs de Pholographie. Grand in-8 avec figures; 1804 . 2 fr,
Niewenglowski (G.-H.). — Le matériel de Uamateur photographe.
Choix. Essai, Bntretien, In-18 jésus; 1804 . , . . . . 1{r. 75
Vidal (Léon). — Traité de Photolithographie. Photolihographie directe
ot par voie de transfert. Photozincographie. Pholocollographie. Auto-
graphie, Pholographie sur bois et sur mélal & graver.— Tours de main
et formules diverses. 1n-18 jésus, avec 25 figures, 2 planches et spéci-
mens de papiers autographiques; 1893, . . . . . . . 6 fr.50
Vieuille. — Nouveau guide pratique du photographe amafeur. 38 é&dit.
refondue et beaucoup augmentée. In-18 jésus avec fig. ; 1892, 2 fr. 75
Wallon (E.). — Choiz et usage des objeclifs photographiques, Pelit
in-8 avec 25 fig; 1893. Broché, 2 fr. 50. Cartonné toile angl. 3 fr.

-
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N

Appell (Paul), Membre de I'Institut. — Traité de Mécanique ration-
nelle. (Cours de Mécanique de la Faculté des Sciences). 3 volumes
grand in-8, se vendant séparément,

Toue 1 ; Statique. Dynamique du point, avec 178 fig.; 1803. . 16fr.
To.\mt Il : Dynamique des systémes. Mécanique analytique. (En pré-
paration), N
Toue II1 : Hydrostatique. Hydrodynamique. (En préparalion).

Chappuis (J.), ‘Agrégé, Docteur &s-sciences, Professeur de Physique
géuerale a 'Ecole Centrale, et Berget (A.), Docteur é&s sciences,
. attaché au laboratoire des Recherches physiques de la Sorbonne. —
Lecons de Physique générale. Cours professd & 'Ecole Centrale dev
Arls et Manufactures et complélé suivant le programme de la Licence
és sciences physiques. 8 volumes grand in-8 se vendant séparément :
" Toue 1 : Insiruments de mesure. Chaleur. Avec 175 figures ; 1894, 13 fr.
Towe 1l : Eleciricilé et Magndlisme. Avec 305 figures ; 1891, . 13 1.
Toxe 1N : Acoustique. Optique; Electro-oplique. Avec 193 ﬁgin‘e?;
892 L L s e e e e e e e e e e e e e e T.

Chevrot (René), Auncien Directeur d’Agence de la Société Générale
et du Crédit Lyonnais, Ancica lnspecteur de la Société du Crédit
Mobilier. — Pour devenir financier. Traité théorique et pra-

.tique de Banque et de Bourse. In-8; 1803 . . . 4 6 fr.

Cundill (J.-P.), Lieutenant-Colonel de 1'Artillerie royale anglaise, In-
spectenr des Hxplosifs. — Dictionnaire des explosifs, Edition
francaise remanice el mise & jour avec le concours de 1'Auteur par
E. Désontiavx, Ingén. des Poudres et S. Grand in-8; 1893 . 6 fr.

Garcon (Jules). — La pratique du teinturier. 3 volumes in-8, se
vendant séparément. .
Tome 1 : Les méthodes et les essais de teinture. Le succés en tein-
ture ;1893 . 0 . 0 . v . e e e e e e e e . . 810,50

. Toume I1 : Le matériel de teinture, (Sous presse.)

Towmu ILl: Les recettes et procédés spéciaux de teintures, (S. P.).

Janet (Paul), Docteur &3 Sciences physiques, chargé de cours a la
Facullé des Sciences de Grenoble. — Premiers principes d'élec-
tricité industrielle. Piles. Accumulateurs. Dynwmnos. Lransforma-
teurs, 1n~8, avec 173 figures; 1893 . . . . . . . . . 6 fr.

Migquel. — Manuel pratique d’Analyse bactériologique des
eaux. In-18 jésus, avec figures; 1891 . . . , . . . . 2. T8

.

Rodet et Busguet, Iogénieurs des Arts et Manufactures, — Les
couranis polyphasés. Grand in-8, avec 11 figures; 1893 . . 3 fr.\30

Thomson (Sir William) [Lord Kelvin], L.L.D., F.R.S,, F.R.8.E,,ete.
Professeur de Philosophie naturelle & I'Université de Glasgow, et
Membre du Collége Saint-Pierre, & Cambridge. — Conférences
scientifiques et allocutions. Conslitution de (o matiére. Ouvrage
traduit et annoté sur la 2¢ ¢dition, par P. LucoL, Agrégé des Sciences
physjques, profésseur ; avee des Laxlrails de Mémoires recents de

. Sir W. Thomson et quelques Notes par M. BriLtovin, Maitre de Confé.
rences & I’cole Normale. In-8, avee 76 figures; 1893 . . . 7 fr. 50

Witz (Aimé). — Problémes et calculs pratiques d’électricité. —
(L’EcoLe pratiQue bE Paysioue). In-8, avec 51 figares; 1893, 7 fr. 50
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TRATENENT DE LA TUBERCULOSE PULMONAIRE

DE LA PLEURESIE D'ORIGINE TUBERCULEUSE
ET DES BRONCHITES AIGUES ET CHRONIQUES
‘ parle

GATACOL IODOFORME SERATON

Et Ie Gaiacol-Eucalyptol iodoformé Sérafon ‘
" En solutions pour injections hypodermiques
et en capsules pour I'usage interne

PREPARATION ET VENTE EN GROS : Société Frangaise de Pro-
duits Pharmaceutiques, 9 et 14, rue de la Perle, Paris. :

La POUDRE de BIFTECK

AL[MENTATI ON ADRIAN (gurantie pure vignde de
beeuf frangais) est aussi inodore et in- -
sapide qu'il est possible de I'obtenir en
R DES ) lui conservant les principes nutritifs de
' la viande. G'est exactement de la chair
musculaire privée de son eau, gardant
MALADES Y sous un volume irés réduit et sous un
. . ‘ poids quatre fois moindre, toutes ses
propriétés nutritives, et chose impor-
tante, n’ayant rien perdu des-principes

PAR LES nécessaires a I'assimilation de I’aliment.
Se vend en flacons de 250, 500 gr.
E@'@DBES et 1 kil. N
DE : La POUDRE DE VIANDE

ADRIAN, d’un prix moins élevé que
la. poudre de bifteck, ce qui en permet

i Viande T’emploi aux malades peu fortunés est
garantie pure viande de beeuf d’Amé-
. , rique. ‘
ANDIRIAN bottes de 250, 500 gr. et 1 kil.

 QUASSINE ADRIAN

essentiellement différente de toutes celles du commerce, est la |
sEULE dont les effets réguliers aient été constatés. Llle excite
Y'appETiT, développe les Forces, combat efficacement les pyspee-
SIES ATONIQUES, les COLIQUES HEPATIQUES el NEPHRETIQUES, (Bulle-
-tin général de thérapeutique, 15 novembre 1882). g

Dragées contenant 25 milligrammes de Quassine amorphe,
Granules — R — Quassine cristallisée,
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’ Dans les cas de CHLOROSE 6t d’ANEMIE
ANEMIE rebelles aux moyers thérapeutiques
ordinaires les préparations & base

CHLOROSE DHEMUG[UBINE SOLUBLE .

pE V. DESCHIENS

ont donné les résultats les plus satisfai-
i sants. Klles ne constipent pas, ne noir-
Epuxsemenl cissent pas les dents et n occasionnent
jamais de maux d’estomac. comme la
plupart des autres ferrugineux.
Se vend sous la forme de

cAffaiblissement SIROP, VIN, DRAGEES
A réral ET ELIXIR
genera préparés par ADRIAN et Cie, 9 rus de

Ia Perle, Paris.

CAPSULLS vz TERPINOL ADRIAN

Le TERPINOL a les propriétés de l'essence de Térébenthine dont il
dérive, mais il est plus facilement absorbé et surtout trés bien foléré,

. ce qui le rend prélérable.

Il n'offre pas, comme l'essence de Térébenthine, Pinconvénient
grave de provoquer chez les malades des nausées, souvent méme des

“vomissements.

Le TERPINOL est un diurétique et un puissant modilicateur des sé-
crétions catarrhales (brounches, reins, vessie).

Le TERPINOL ADRIAN s’emploie en capsules de 20 centigrammes
(3 & 6 par jour). ] [

TRAITEMENT de 1a SYPHILIS par 1es PILULES DARDENNE

POLY~IODUREES SOLUBLES

SOLUBLES dans totis les liguides servant de boisson (Bau, lait,
café vin, biére, etc.) elles peuvent éire priscs en pllulcs ou
transformées pir les mulades, en solutions ou en sirops, au
moment d’en faire usage.

Premier type (type faible) Quatriéme type (type fort)
(Syphilis ordinaire 2¢ et 3¢ année) (accidents tertialres, viscéraux et cutanss)

2 pilules par jour correspon- 8 pllulesparJourcorrespondent
dent & une cu 2 soupe de { & un centig. bi-lodure de mercure
Szrop de 14\) E etd hgrommnesioduredepotassium.

V I;Q\éé -Gr0s ¢ Sdciétp Francaise de Produits Pharmaceutxques,
9%t 41 rue de la Perle, PARIS.
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ENCYCLOPEDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MEMOIRE

DIRIGEE PAR M. LEAUTE, MEMBRE DE LINSTITUT

Collection de 300 volumes petit in-8 (30 & 40 volumes publids par an)

CHAQUE VOLUME SE VEND SEPAREMENT : BROCHES, 2 FR. 50} CARTONNE, 3 £R,

Ouvrages parus

Section de I'Ingénieur

R.-V. Picou.— Distribution de I'électri-
cité, Installations isolées.

A, GoulLLY,— Transmission de la force
par air comprimé ou raréfié.

DuqursNAy. — Résistance des maté-
riaux, -

D wELSHAUVERS-DERY.— Etude expéri-
meontale calorimétrique de la machine
a vapour,

A. MapameT.— Tiroirs et distributeurs
de vapeur.

MA?NIER DB LA SOURCE.— Analyse des
vins.

ArueiLia.— Recette, conservation et
travail des bois.

R.-V. Picou, — La distribution de
I'électricité, Usines centralos.

A Wirz. — Thormodynamique 2
T'usage dos Ingdnieurs,

T.ANDET. — La biére.

Tu. ScEL®sING fils. — Notions de chi-
mie agricole,

SAUVAGE. — livers types de moteurs
& vapeur.

Lg CaaTeLIER, — Le Grisou.

MapaMET, — Détente variable de la
vapeur. Dispositifs qui la produi-
sent. .

DupeBouT. — Appareils d'essai des mo-
tours 4 vapeur,

CRONEAU. — Canon, torpilles et cui-
rasse,

H. GAuTIER. — Essais d'or et d’argent.

LecoMTE.— Los textiles vézétaux.

AvugiLiG, — Corderie. Cordages en
chanvre et en fils métalliques.

De LAONAY. ~ Formation des gites
métalliféres.

BErTIN. — Etat actuel de la marine de
guerrae.

FERDINAND JRAN. — L'industrie des
peaux et des cuirs.

BerrHELOT. — Traité pratique de calo-

rimétrie chimique.
DE Viarts, — L'art de chiffrer et d4-
chiffrer les dépéches secrétes.
MapamET., — Iipures de rdgulation.
GUILLAUMB. — Unités et étalons.
WIDMANN. —~ Principes de la machine
& vapeur,

Section du Biologiste

FAtsANS.~ Maladies des organes res-
iratoires. Méthodes d'exploration.
ignes physiques.

MAGNAN et SERI4UX, — Le délire chro-
nique & évolution systématique.
AUVARD. — Gynécologie. — Séméiologie

génitale.

G. Weiss. — Technique d’'électrophy-
siologie.

Bazy.— Maladies des voies urinaires.
— Urdtre. Vessie, ‘
WorTtz.— Technique bactériologique.
TROUSSEAU, — Ophtalmologie- dygiéne

de I'ceil.

I"triz.— Epilepsie.

LAvVERAN.— Paludisme,

PoLIN et LasIiT.~-Examen des all-
ments suspects. A

BeraoNig, — Physique du physiolo-
iste et de I'étudiant en médecine.
Action moléculaires, |-Acoustique,

Electricité.

Avvarp. — Menstruation et féconda~-
tion.

MiaNiNe— Les acariens parasites.

DeMELIN,— Anatomie obstétricale,

CuiiNoT.— Les moyens de défense dans
la série animale,

A. OLtvier. — La pratigue de 'acoou-
chement normal,

Beret.— Guide de l'dtudiant a Thépital,

CHARRIN.— Les poisons de l'organisme,
Poisons de I'arine,

Roarr. -— Physiologie normale et pa-
thologique du foie. ’

Brocq et JacqueT. — Précis élédmen-
taire de dermatologie. Pathologie
générale cutanéde. '

HANOT. — De l'endocardite aigus.

WrrLL-ManTou. — Guide du médecin
d’assurances sur la vie,

Langrors, — Le lait,

De BrRUN.— Maladies des pays chauds.
— Maladies climatériques et infec-
tieuses. L]

Broca. — Le traitemont des ostéo-ar.
thrites tuberculeuses des membres
chez I'enfant.

Dy CazaL ET CATRIN, — Mddecine lé
gale militaire.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1
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Ouyrages parus et en cours de publication

5

Section de I'Ingénieur

MineL (P.). — Electricit industrielle.

LAVERGNE (Gérard). — Turbines.

HEBERT. — Boissons falsifides.

NAUDIN.== Fabrication des vernis.

SINIGAGLIA.— Accidents de chaudiéres

H. LAureNT. — Théorie des jeux de
.hasard.

Gurnez.— Décoration au feu de moufle.

VERMAND, — Moteurs 4 gaz et & pé-
trole. -

Mever (Ernest). — L'utilité publique
et la propriété privée,

‘WarroN,~— Objectifs photographiques.

Brocm, — Appareils producteurs d'ean
sous pression.

DE LAUNAY. — Statistique générale de
la production métallitére,

DweLsHAUVERS-DERY, — Ktude expéri-
mentale dynamique de la machine &
vafeur,

CRrONEAY. = Construction du navire.

DE MARCHENA, — Machines frigorifi-
ques & air.,

CasParl, == Chronométres de marine,

ALHEILIG. — Construction ot résistance
des machines & vapeur,

P. Mingr, —~ Electricité appliquée &
la marine. .

H. LfauTsk et A. BERARD, = Transmis-
sions par cAbles métalliques.

P, MineL. — Régularisation des mo-
teurs des machines électriques.

PruvsOMME, — Teinture et impres-
sions,

AmE Wrrz, - Lesmoteurs thermiques.

ETARD, = Les nouvelles théories chi~
miques, . .

Guye (Pr.-A.).— Matidres colorantes.

HosPITALIER (E.). = Les compteurs
d'dloctricitd, ~

EMiLE Boirg. — La sucrerie.

Mo1ssaN et ODVRARD. — Le nickel, sa
production et ses applications,

RovucHE. — La  erspective.

Le Verrigr, - La fonderie.

SkYRIG. — Stalique graphique,

C*! Bassor et Ct* DEFFORGES, == Géo-
désie.

DrrAroND, — Rechercho des gites de
houille.

Dr ra BauMe Pruvingr.— La théorie
des procédés photographiques.

J. ResaL,~~ Emploi des métaux et du
bois dans les constructions.

GARNIER et GopArD, — Montage et con-
duite des machines & vapeur.

Section du Biologiste

LarersoNNE (DE), — Maladies des

gaugiéres ot des mombranes externes
o I'eeil,

Kaenrer. — Application de la Photo
graphie aux Sciences naturelles,
Dg BRUN.— Maladies des pays chauds
— Maladies de lappareil digostif

des lymphatiques et de la peau.

BEAUREGARD. — Le microscope et se
applications.

Brocq B JACQUETP. — Précis élémen
taire de Dermatologie. — Maladie:
en particulier.

LxsaGR. — Le Choléra.

LANNELONGUE.— La Tuberculose chi-
rurgicale. ‘

CorNEVIN, — Production du lait.

J. CHATIN. — Anatomie comparée. .

OLLIER. — La régéndration des o8 ¢
les résections sous-périostées,

CukNoT, — L'influence du iilieu su
les animaux. {

MERKLEN, — Maladies du ceeur,

LetuLre.~ L'inflammation.

CRITZMANN. Le cancer,

G. Rocnit. — Los grandes péches md-
ritimes modernes de la ¥rance.

BupiN.— Thérapeutique obstétricale.

Bazy,—Troubles fonctionnels des voie:
urinalres,

Faisans.— Diagnostic précoce do lx
tuberculose.

Dastre,~ La Digestion.

AIME GIRARD. — La betterave i sucre,

NaP1As.— Hygiéne industriejle et pro-
fessionnelle. |

GompauLT.— Pathologie du‘I bulbe ra-
chidien. car o

LEGIROUX.— Pathologie géuérale infan-
tile.

MARCHANT-GERARD, — Chirurgie ﬁu
systéme nerveux : Cervean.

BERTHAULT. — Les prairios naturelles
et temporaires. b

BrauLt. — Myocarde et artéres.

GAMALEIA, = Vaccination préventive,

ARLOING. — Maladies charbonneuses.

Nocarp. — Les Tuberculosos animales
et la Tuberculose humaine. .

EpM. PERRIER.~— Le Systéme de'1'évo-
lution. |

MarHiAS DuvaAL. — La Fécondation.

Brissaup, — L'Hémisphére cérébral. .

’

. Recrus. ~— Affections dos organes gé

nitaux de 1’hommae, !
HinocQue,— Spectroscopie biologique.
DERERAIN. — Les céréales.
STRAUS.— Les bactéries. .
A.J. MARTIN, = Hygiéne de I'habita-

tion privée. . .
Brun.— Examen et oxploration del'eil.
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