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A V A N T - P R O P O S 

S i les expériences ne sont pas dirigées par 
la théorie, elles sont aveugles; si la théorie 
n'est pLis soutenue par l'expérience, elle devient 
incertaine et trompeuse. 

B A C O N . 

« L ' a r t de faire le v i n », depuis Chap ta l , a inspi ré de nombreux 

écrivains q u i , t r a i t a n t d e ce t te g r a n d e i n d u s t r i e f rançaise, t a n t ô t 

dans le l angage scient i f ique, t a n t ô t d a n s la forme poét ique , ont dit , je 

crois , t o u t ce que c o m p o r t e le su je t , si ce n ' e s t d a v a n t a g e . Cependant 

celui qui devra i t s ' i n t é r e s se r la p lus à l a l ec tu re de ces publ icat ions , 

le v igne ron , ne les lit g u è r e ; il c o n t i n u e à faire son v in selon les 

anc iennes t r ad i t i ons ; i l s u i t l ' exemple de ses pè re s , et , quand le soleil 

le veu t bien, le vin n ' en e s t pas p l u s m a u v a i s . Mais si l ' a r t de faire 

le vin rouge semble a v o i r acquis , e n t r e les m a i n s de nos v ignerons , 

sa p lus g r a n d e per fec t ion , il e s t difficile d 'en d i re a u t a n t du v in 

mousseux ; aussi l es n é g o c i a n t s de la C h a m p a g n e sont-ils essent iel­

l emen t p rogress i s tes e t l i sent - i l s vo lon t i e r s tou tes les publicat ions 

qui t o u c h e n t à l e u r i n d u s t r i e . E n ce la i ls on t bien raison, ca r la 

p roduc t ion du Champagne es t , a u j o u r d ' h u i encore , dél icate, incer ­

ta ine et difficile : ce t t e o p é r a t i o n , s imp le en a p p a r e n c e , qui consiste 

à r en fe rmer dans une boute i l l e d e v in l ' ac ide carbonique dégagé p a r 

l a f e rmen ta t i on pour , à u n m o m e n t d o n n é , en p ro je t e r le bouchon 

avec éc la t , n 'es t pas t o u j o u r s réuss ie e t cela, m a l g r é l 'habileté et l ' ex­

pér ience de nos n é g o c i a n t s e t en dépi t des sacrifices de tous g e n r e s 

devan t lesquels ils n ' o n t j a m a i s recu lé . 

Comment en s e r a i t - i l a u t r e m e n t ? Tout , dans l a product ion d u 

vin de Champagne , n a g u è r e enco re , é t a i t inconnu et inexpliqué : 

c'est à pe ine si la t h é o r i e de la f e r m e n t a t i o n , si b r i l l ammen t exposée 

pa r M. P a s t e u r , est a ccep t ée p a r tous les s a v a n t s . Le dosage du sucre 

est une ana ly se dont l ' e x a c t i t u d e d a t e d ' h i e r . La mesu re du pouvoir 
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absorban t du vin pour l 'acide carbonique n 'a pu encore ê t r e dé te r ­

minée , fau te d 'un i n s t r u m e n t exact et p r a t i q u e . La r é s i s t ance réel le 

des bou te i l l e s , les lois de l 'é las t ic i té du v e r r e et sa va r i a t ion avec la 

t e m p é r a t u r e , n e sont pas seulement soupçonnées . La cons t i tu t ion 

phys ique du l iège, sa composi t ion ch imique , sa rés i s tance à la com­

pression e t à l 'act ion dissolvante du vin, n 'on t j ama i s é té publ iées , e tc . 

Si t ous les é léments du difficile p rob lème de la fabr icat ion du vin 

mousseux font défaut , comment donc le négocian t , quel les que soient 

son in te l l igence , son habi le té e t son expér ience , pourra i t - i l t r ava i l l e r 

avec ce r t i tude ? 

I l m ' a semblé qu ' i l é ta i t t e m p s d ' i n t rodu i re en C h a m p a g n e les 

mé thodes scientifiques sans lesquel les on ne peu t p lus t r ava i l l e r 

a u j o u r d ' h u i ; j e crois le m o m e n t venu d 'associer à la p r a t i q u e des 

v igne rons e t à l 'expér ience des négoc ian t s , les théor i e s des s a v a n t s . 

Mes re la t ions scientifiques et indus t r ie l l es m ' a y a n t mis depu i s long­

t e m p s en r a p p o r t avec les uns et avec les a u t r e s , j e me suis t r o u v é 

dans des condit ions essent ie l lement favorables pour m e n e r à bonne fin 

une sér ie d ' é tudes t o u c h a n t l ' indus t r ie champeno i se . Si j e m ' e n h a r d i s 

à pub l i e r au jourd 'hu i les r é su l t a t s de ces r eche rches p a t i e m m e n t et 

l abo r i eusemen t poursu iv ie s , c 'est parce que j ' a i la convic t ion pro­

fonde qu'il est facile, d o r é n a v a n t , de t r ans fo rmer le j u s d u ra is in en 

vin mousseux p a r une sér ie d 'opéra t ions s imples , faciles, ce r t a ines , 

don t tous les déta i ls soient connus , dont tous les é l éments puissent 

ê t r e pesés e t cti lculés. J e crois enfin que le t i t r e de ce t r a v a i l : le 

Tirage rationnel et infaillible, es t une r éa l i t é . 

Qu'il m e soit p e r m i s , a v a n t de clore ces réflexions, de r e n d r e à 

l ' i l lustre s a van t qui honore si j u s t e m e n t no t r e pays l ' h o m m a g e de 

reconnaissance que je lui dois pour les p réc ieux e n s e i g n e m e n t s que 

j ' a i puisés dans ses immor t e l s t r a v a u x ; on a déjà deviné que j e par le 

de M. P a s t e u r et de ses découver tes admi rab l e s su r la f e rmen ta t ion . 

E n c i t a n t le nom de M. P a s t e u r à la p r e m i è r e page de ce t t e é tude , 

j e p lace mon t r a v a i l sous des auspices qu i ne peuven t que lui p o r t e r 

b o n h e u r . 

J . S A L L E R O N . 
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É T U D E S 

SJUR 

L E V I N M O U S S E U X 

La vinification, en t a n t qu 'el le s 'appl ique à la product ion du vin 
r o u g e , comprend un pe t i t nombre d 'opéra t ions simples, r a t ionne l l es , 
faciles e t p resque infail l ibles. Mais il en est tou t a u t r e m e n t dans 
l ' indus t r ie du vin de C h a m p a g n e ; ici, tout est complexe, incer ta in 
et difficile. Toutes les m a n i p u l a t i o n s que doit subir le j u s du rais in, 
pour deven i r du vin mousseux , ne peuven t réuss i r que si elles sont 
a p p u y é e s pa r des ana lyses dél icates et de s avan t s calculs . 

11 faut bien r econna î t r e que cet te mise en œ u v r e est , dans sa p ra ­
t i que , a n o r m a l e et, le p lus souvent , en cont rad ic t ion avec les lois de 
l 'œnologie . A la v e n d a n g e , nous cuei l lons des ra is ins que la na tu re , 
dans sa sagesse , a composés avec un a r t merve i l l eux . Tous l eurs 
é léments cons t i tuan ts sont pa r f a i t emen t équi l ibrés e t calculés pour 
fournir une boisson ag réab le , r é p a r a t r i c e et d 'une conservat ion 
p resque indéfinie : qu 'en faisons-nous? 

P o u r ob ten i r du vin blanc de ra i s ins noirs , nous séparons du 
moût les rafles, les pu lpes , les pép ins , en un mot tous les pr inc ipes 
a s t r i ngen t s qui r enden t le vin ton ique e t réconfor tant et qui , de plus , 
a s su ren t sa p rop re conse rva t ion . 

Quand le moû t est e x t r a i t du ra i s in , au lieu de laisser ag i r le 
ferment à l 'époque de la m a t u r i t é des f rui ts , quand ses fonctions 
v i ta les sont le plus exa l t ée s ; au l ieu d 'enlever , pa r un sou t i rage 
immédia t , les cellules du fe rment et les ge rmes qui l ' accompagnent 
toujours , nous enfermons le m o û t et tous ces agen t s de décomposit ion 
dans des t o n n e a u x exposés au froid, afin de p ro longer , p e n d a n t tou t 
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l ' h ive r , les chances de ma lad ie a u x q u e l l e s le v i n en fermenta t ion 

est toujours sujet . E t , au p r in t emps , an l ieu de sous t r a i r e le vin à 

toute nouve l l e t r ans format ion qui pu isse modifier ses qua l i t é s ; au 

l ieu de l ' enfermer dans des c a v e s profondes où les r a y o n s calorif i ­

ques e t ch imiques du sole i l ne pu issen t l ' a t te indre , nous le sout i rons 

en plein a i r , en p le ine lumiè re , eu p le ine c h a l e u r ; nous réve i l lons le 

ferment , nous l u i p rocurons une ac t iv i té n o u v e l l e , ar t i f ic ie l le et 

fébr i le ; nous remplaçons le sucre que la na tu re a v a i t si j u d i c i e u s e ­

ment fait d i spa ra î t r e ; nous soumet tons , enfin, le v in à une nouve l le 

f e rmen ta t ion ; nous l ' exposons à de nouve l les ma lad i e s . 

Dans toutes les f e rmenta t ions v ina i r e s l ' ac ide ca rbon ique es t 

expu l sé au fur e t à m e s u r e de son d é g a g e m e n t . Sans dire que c 'es t 

tou t e x p r è s pour ce la que cet acide est g a z e u x e t fa ib lement so luble , 

i l est bien ce r t a in que le v in fait n ' e n ' r e t i e n t j a m a i s . Or, que fait-on 

en C h a m p a g n e ? non s eu l emen t on empr i sonne dans le v i n tout le 

gaz qu ' i l peut no rma lemen t d issoudre , m a i s on le compr ime dans 

les bou te i l l e s j u s q u ' a u x de rn iè res l imi tes de leur rés i s tance , e t i l 

semble qu ' i l se soit é l e v é une lu t te en t re les v e r r i e r s et, les n é g o ­

c iants : tous les p r o g r è s réa l i sés dans la fabr ica t ion du v e r r e sont 

su iv is d 'une e x a g é r a t i o n nouvel le dans la press ion du v in ; c o m m e si 

l a casse é ta i t une condi t ion essent ie l le de la fabr icat ion du v i n de 

C h a m p a g n e ! 

E t pour f e rmer ces boute i l les , pour c o n s e r v e r ce g a z et ce v in si 

a n o r m a l e m e n t r éun i s , il nous faut a l l e r che rche r , au fond des forêts 

de l 'Espagne , du l i è g e assez épa is , assez i n a l t é r a b l e ; il nous faut 

inventer , chaque année , de nouve l l e s m a c h i n e s assez pu i s san tes 

pour enfoncer , dans le col des boute i l les , qua t re fois p lus de l i è g e 

qu ' i l n 'en d e v r a i t con ten i r . 

E t quand, ap rès a v o i r pe rdu , pa r l es sou t i r ages , le d é g o r g e m e n t , 

l a casse , les r ecou leuses , e tc . , une notable par t ie de ce v i n si l a b o ­

r i eusement , si c h è r e m e n t obtenu, nous l ' expéd ions dans les p a y s 

lo in ta ins , nous avons la dou leur de le v o i r cou le r , se r épandre dans 

les paniers d ' emba l l age , dans les c a v e s des c o n s o m m a t e u r s . 

Que faire pour r é a g i r cont re ces e r rements? 

R i e n . Si nous y c h a n g i o n s que lque chose , not re v i n ne sera i t p lus 

du C h a m p a g n e ! 

S'il n 'es t pas possible de t rans former , de modif ier seu lement , l a 

p répara t ion du v i n mousseux , il ne res te qu ' à l a per fec t ionner . S ' i l 

n 'es t pas possible de t ouche r à la na tu re e l l e -même du v i n mousseux , 

il faut rédui re le p lus g r and nombre des diff icul tés que ce t te indus­

t r ie ép rouve encore . E n un mot , il faut produi re le v i n de C h a m ­

pagne a v e c p lus de ce r t i tude et d ' économie . 
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P o u r déc r i r e avec o r d r e , méthode e t c lar té le r é s u l t a t des é tudes 

auxque l l e s je me suis l i v rç et <iui dev ron t , j ' e n a i l a convict ion, con­

d u i r e à ces ut i les per fec t ionnements , il me faudra pas se r en r e v u e 

tou tes les man ipu la t ions que le vin doit subi r , depuis la vendange 

j u s q u ' a u bouchage du vin d 'expédi t ion. Ce t r ava i l sera, donc subdivisé 

en chap i t res dont le p r e m i e r t r a i t e r a de ce t te opéra t ion , n a g u è r e 

encore si Obscure, qui , sous le nom de fermentation, t r ans fo rme le 

m o û t en vi,n et , dans les de rn i e r s , je t â c h e r a i de p o r t e r quelque 

l umiè re dans l a ques t ion si complexe de la rés i s tance du v e r r e et du 

l iège. 

Enfin, dans u n A P P E N D I C E , j e donne ra i la,, descr ip t ion des ana lyses 

ch imiques sans le secours desquel les , à mon avis , le t r a v a i l du vin 

mousseux n 'es t p lus possible au jourd 'hu i . 
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DE LÀ FERMENTATION 
Pour que les principes de l'art lie faire le 

vin pussent être établis, il fallait que les lois 
de la fermentation fussent connues. 

ClIAPTAI.. 

Tous les t r a i t é s de chimie et d 'œnolog ie débu ten t , a u c h a p i t r e 

de la. fermentation, p a r l 'exposé de la théor i e ch imique au moyen 

de laque l le Lavois ier , puis Gay-Lussac et enfin M. P a s t e u r on t expli­

qué la t r ans fo rma t ion subie pa r le suc re sous l ' influence du fe rment . 

J e m e g a r d e r a i bien de su ivre cet exemple , c a r la ques t ion que je 

dois t r a i t e r ici es t plus phys io logique que c h i m i q u e ; de p lu s , ce t te 

ac t ion phys io log ique p r é s e n t e un in té rê t cap i ta l ; j ' e s t i m e enfin qu' i l 

es t .de la p r e m i è r e impor t ance que les expl ica t ions dans lesquelles je 

vais e n t r e r à son sujet soient lues et compr ises : auss i je s u p p r i m e r a i 

à dessein t o u t ce qu i p o u r r a i t compl iquer mon exposé e t nu i re à sa 

c l a r t é . 

De t ou t e s les formules ch imiques e t de tous les nombres qui sont 

t ombés si souven t sous les y e u x des négoc ian t s champenois , j e ne r e ­

t i e n d r a i que ceux-ci : un g r a m m e de sucre de cannes , disons de suc re 

cr is ta l l i sable , se décompose par la f e rmenta t ion en 0 C C , 643 d'alcool 

e t en 0 l i t ; ,247 de gaz acide carbonique (1). Ces deux seuls chiffres nous 

se ron t u t i l e s ; ce se ron t les seuls auxque l s j ' a u r a i r ecou r s . Mais si 

je fais bon m a r c h é de la théorie chimique de la fe rmenta t ion , j e crois 

nécessa i re d ' é tud ie r a t t en t ivemen t , je le répè te , l 'action p u r e m e n t 

physiologique que le ferment exerce dans la vinif icat ion; les fonctions 

v i ta les du ferment jouent un rô le si cons idérable dans la fabr icat ion 

du vin mousseux que j e ne s au ra i s t rop appe le r l ' a t ten t ion de mes 

lec teurs su r les développements qui von t su iv re . 

Le sucre contenu dans le m o û t de l a v e n d a n g e , disons dans le jus 

du ra i s in , se t r ans fo rme en alcool et en acide ca rbon ique pa r le fait 

d 'une act ion tou te na tu re l l e qu 'on appel le la fermentation, et ce t t e 

f e rmenta t ion est provoquée p a r un é l émen t qui existe dans le j u s de 

t o u s les f rui ts sucrés , pa r le ferment. N a g u è r e encore la fermenta-

(1) On trouvera dans l 'excellent ouvrage de M . E . Via rd tous les éléments nécessaires 
pour le calcul de ces chiffres. (Voir le Traité général des vins, par Emile Via rd . 
pages 16 e( 17.) 
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t ion é ta i t un phénomène m y s t é r i e u x dont l ' exp l ica t ion e t la c ause 

na ture l le a v a i e n t échappé a u x p lus g r a n d s espr i t s , a u x r eche rches l es 

p lus i ngén ieuses et les p lus p réc i ses . A u s s i ap rè s a v o i r m i s à bou t 

l a pa t i ence des a l ch imis t e s e t l a sc ience des c h i m i s t e s , des na tu ra ­

l i s tes et des œ n o l o g u e s modernes , on se conten ta i t de d i re que le v i n 

é ta i t le p rodu i t de l a fe rmenta t ion d u s u c r e , comme, d 'hab i tude on 

met un mot à l a p l a c e de l ' exp l ica t ion absen te . Ma i s un de nos con­

tempora ins , un s avan t qui , par l es i m m e n s e s s e r v i c e s qu ' i l a rendus à 

l ' human i t é , es t devenu une g lo i r e f rança ise , M . P a s t e u r a donné enfin 

une exp l i ca t ion c la i re , p réc i se , i r ré fu tab le du phénomène qui p rodui t 

l a décomposi t ion du sucre . Il es t imposss ib le de n ie r aujourd 'hui q u e 

le ferment ne soit un ê t re o r g a n i s é e t v i v a n t qui t r o u v e son ex i s t ence 

au sein des d issolu t ions suc rées , et que l ' a l coo l , l ' ac ide ca rbon ique , l a 

g l y c é r i n e , l ' ac ide succ in iquo , et c e r t a inemen t encore beaucoup d 'au­

t r e s produi t s o r g a n i q u e s , ne soient lo r é su l t a t de l ' ac t ion v i t a l e de 

ce t ê t re mic roscop ique . 

L e fe rment a l coo l ique , l a levure, c o m m e on l ' appe l le c o m m u n é ­

ment , es t donc un o r g a n i s m e infér ieur , i n t e rméd ia i r e p robab le en t re 

l a p lan te et l ' an imal , qu i accompl i t ses fonct ions quand i l es t i m m e r g é 

dans un l iqu ide suc ré e t a u q u e l l a n a t u r e a confié l e soin de décom­

pose r le sucre qui en toure les pépins et les n o y a u x de tous l es f rui ts . 

P e n d a n t l o n g t e m p s le ferment a é té connu sous le nom de l e v u r e , 

ma i s M . P a s t e u r a démont ré qu ' i l e x i s t e de nombreuses va r i é t é s de 

l e v u r e s cons t i tuées pa r un nombre cons idé rab le d ' o r g a n i s m e s , diffé­

r a n t non seu lement p a r leurs formes e x t é r i e u r e s , mais auss i pa r 

l eu r s fonctions v i t a l e s e t par l es r éac t ions c h i m i q u e s qu ' i ls accompl i s ­

sent . Dans ses é tudes sur l e v i n , sur l a b iè re e t sur l e v i n a i g r e , 

M. P a s t e u r a fait conna î t r e un g r a n d n o m b r e de ces ê t r e s mic ros ­

copiques ; il les a nommés , i l a dess iné l eurs formes , i l a décr i t 

l e u r mode de reproduc t ion , i l a cons ta té l e u r mode d 'act ion e t c ' es t 

a insi que nous connaissons pa r f a i t emen t , a u j o u r d ' h u i , le rô le du 

fe rment a lcool ique p rop remen t di t . 

N o u s savons main tenan t d i s t i ngue r ce t a g e n t si u t i le à l a vinif i ­

ca t ion de ses congénères te ls que le mycoderma vïni qu i , a g g l o m é r é 

en masses n a g e a n t à l a sur face du v i n , cons t i tue l a fleur, p r emie r 

s y m p t ô m e de l a décompos i t i on . du v in ; d u mycoderma aceti, qu i , 

t r ans fo rmant l ' a lcool en ac ide acé t ique produi t le v i n a i g r e ; enfin d 'une 

foule d 'au t res g e r m e s qui se déve loppen t dans le v i n , dans l a b iè re , 

dans le c id re e t sont au tan t de causes de leur dé té r iora t ion . 

I l n ' en t r e pa s dans le cad re de ce t r a v a i l , de décr i re tou te ce t t e 

g e n è s e ; j ' é t u d i e ic i le v i n de C h a m p a g n e : auss i je dois me re s t r e indre 

à l a monograph ie du fe rment q u i , l u i seul , j o u e un rô l e dans s a 
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fabr icat ion. Cjùand jo dis que le ferment alcool ique joue un rôle dans 
la fabr icat ion du vin mousgçuxj tc 'çs t un rôle cons idérable , indispen­
sable , que je dev ra i s dir^e, car de son exis tence et de l 'accomplisse­
m e n t p lus ou moins complet de ses fonctions dépend le sor t des cuvées ; 
auss i j e ne sau ra i s t rop ins is ter su r l ' impor tance des dé ta i l s dans les­
quels je va i s en t r e r . 

J e supposera i que mon lec teur possède u n microscope g ross i s san t 
400 fois env i ron et que , l 'œi l appl iqué à son ocula i re , il veuil le bien 
su ivre mes expl ica t ions . Quand le ra is in commence à conteni r du 
suc re , quand il a t o u r n é , les g r a i n s se r e c o u v r e n t d 'une couche 
veloutée qui donne à la g rappe le ca rac t è re le p lus cer ta in de sa 
p rocha ine m a t u r i t é . Si, au moyen d 'une l ame de canif, nous g r a t t o n s 
l égè remen t cet te couche pu lvé ru l en te et si nous en déposons que lques 
fines pa rce l l e s au sein d 'une g o u t t e d 'eau posée su r une l ame de v e r r e , 
le microscope nous fait voi r , n a g e a n t au mil ieu du l iquide, un n o m b r e 
cons idérable , i nnombrab le même , de pe t i t s globules t r a n s p a r e n t s 
r e s semblan t assez b ien à de pe t i t e s lenti l les un peu el l ip t iques e t apla­
t ies (voir flg. 1, pl . I ) . Ces globules ou cel lules , comme on les appel le 
auss i , cons t i tuen t le ferment alcoolique ; ce sont , a ins i que nous 
l 'avons di t p lus h a u t , des a n i m a u x ou des v é g é t a u x , ou t o u t au moins 
des ê t res in t e rméd ia i r e s en t r e l a p lan te et l ' an imal , ma i s à coup s û r 
v ivan t s , se n o u r r i s s a n t e t se r ep rodu i san t q u a n d ils se t r o u v e n t p la ­
cés dans des condit ions appropr iées à leur cons t i tu t ion et nécessa i res 
à l eu r ex is tence . 

De m ê m e que tous les ê t res v ivan t s , les g e r m e s du fe rment exis­
ten t n o r m a l e m e n t dans l a n a t u r e ; i ls ne sont pas le p rodu i t d 'une 
généra t ion spontanée ; ils f lottent d a n s l ' a tmosphè re et , cha r r i é s p a r 
les ven t s , ils s ' aba t t en t sur les fruits au m o m e n t de l eu r m a t u r i t é . Le 
ferment alcoolique se n o u r r i t de suc re : il s'-est déposé su r les g rappes 
de ra is in , su r la rafle et su r les g r a i n s et a t t e n d avec impa t i ence le 
momen t où la m a t u r i t é du fruit a m è n e r a la r u p t u r e de son ép ide rme . 
Alors ces mi l l ie rs de pe t i t s affamés se r é p a n d e n t dans le j u s et en 
dévorent l a m a t i è r e sucrée , l a i s san t en échange du sucre des rés idus 
tels que l 'acide carbonique et l 'alcool. 

Repor tons-nous au momen t de la v e n d a n g e et ana lysons tou tes 
les phases de ce t r a v a i l ; les g r a p p e s sont cueil l ies et po r t ées 
sous le p res so i r ; l a p ress ion des p l a t eaux , a idée p a r l e fer de la bêche , 
déchire l a peau du ra i s in , e t le moût , e n t r a î n a n t avec lu i des légions 
de globules , es t recuei l l i dans des t o n n e a u x . 

Voici donc no t r e m a n g e u r de suc re dans son élément , il dévore à 
discrét ion et , r empl i s san t une a u t r e fonction non moins impor t an t e , 
il se r ep rodu i t . Suivons a u moyen de no t r e microscope les mys tè re s 
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Fig. 1. Fig. 2. 

Cellules du ferment alcoolique. Cellules du ferment alcoolique dans le vin brut 
L-e vin eat en pleine fermentation- quand la fermentation est arrêtée. 

4 0 0 / 1 
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de ce t te reproduc t ion . Si nous posons une g o u t t e do m o û t su r l e po r t e ; 
objet, nous voyons dans le champ , n a g e a n t dan%,le l iquide, au mil ieu 
de n o m b r e u x d é t r i t u s composés de f r agment s de g r u m e s d e ra i s in , 
un n o m b r e considérable de lent i l les t r a n s p a r e n t e s , b ien renflées, 
bien a r rond ies , qu i , p a r coi te t r a n s p a r e n c e et cet te r o tond i t é , déno­
t e n t leur bonne s an t é et le r égu l i e r accompl i ssement do l e u r s fonc­
tion^. Bon nombre de ces lent i l les ne s o n t p a s r égu l i è r emen t a r r o n d i e s ; 
elles p r é s e n t e n t , su r l 'un des points de l eu r contour , u n commence­
m e n t de déformation ; i l semble qu'i l se développe à ce m ê m e point 
une sor te da nodosi té a (fig. 5) qui, s 'accroissant en s ' a r rond i s san t , 
cons t i tue b ien tô t une demi-circonférence b t angen t e au cerc le p r in ­
cipal . Cette demi-circonférence se complé tan t forme ensu i t e un cercle 
en t i e r qui , se dé tachan t de la cellule mère , devient g lobule à son 
tou r c. Mais si l a fe rmenta t ion est ac t ive , et c 'est ce qu i se p rodu i t 

F i g . s. 

g é n é r a l e m e n t a u x p remie r s j ou r s de la vendange , l a r ep roduc t ion du 
fe rment est accélérée p a r u n bourgeonnemen t plus mul t ip l i é ; le g lo ­
bule t a n g e n t à la cel lule m è r e devient mère à son t o u r a v a n t d ' ê t re 
en t i è rement dé taché : auss i voyons-nous ces bourgeons s 'a l longer les 
uns au bou t des a u t r e s et cons t i tue r de longues arborescenceg d qu i , 
se s épa ran t pa r t ronçons , se ramif ient à leur t ou r et p a r ce t te mul t ip l i -
catfbn indéfinie a r r i ven t à r ep rodu i r e en quelques h e u r e s un nombre 
immense; de g lobules . Grâce à ce déve loppement excessif d ' ê t res 
a l lâmes , le sucre est bien v i te dévoré , et c 'est p e n d a n t son absorp­
t ion que se p rodui t ce t te réact ion chimique qui joue le rô le le p lus 
i m p o r t a n t de l a vinification : de l 'acide carbonique se dégage du 
t o n n e a u , et de l 'alcool, r e m p l a ç a n t le sucre , p rend na i ssance e t t r an s ­
forme le m o û t en vin . 

S'il m 'é ta i t pe rmis de r ecour i r à u n e compara ison h a s a r d é e sans 
doute , ma i s c e r t a i nemen t v ra i semblab le et f rappan te , j e d i ra i s qu ' à 
l ' ins ta r des ê t r e s d 'une o rgan i sa t ion supé r i eu re , le fe rment , qui vi t 
et m a n g e , dégage ou laisse échapper les résy ius de ses p rop res fonc­
tions 1. Su ivant ce t te compara ison , l e sg lobu je s exp i r e r a i en t u n rés idu 
gazeux , l 'acide ca rbon ique , et expu lse ra ien t un a u t r e rés idu l iqu ide , 
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(1) Dans sa publication relative au virus de la rage (septembre 1885), M . Pasteur 
admet que les microbes et autres générations microscopiques émettent des sécrétions qui 
deviennent, pour eux-mêmes, de véritables poisons. 

} ' a l c o o i . E iT a s s imi l an t l 'acide carbonique e t l 'alcool a u x rés idus des 
fonctions re sp i ra to i res e t d iges t ives , il devient t ou t n a t u r e l d 'ad-
m e t t r e ^ q u e des ê t r e s o rganisés ne peuven t v iv re indéfiniment au 
mil ieu de l eu r s sécré t ions ; le fe rment ne peu t donc con t inuer long­
t e m p s ce t te abso rp t i on du suc re , s'il doi t r e s t e r i m m e r g é au sein de 
l 'alcool qu ' i l a expulsé ; il doit ê t r e bientôt empoisonné p a r ses p r o ­
p res déject ions. A l 'appui de ce t t e compara ison j e d i ra i , et ceci es t 
r i g o u r e u s e m e n t v r a i , que les fonctions du ferment d iminuen t 
d ' énerg ie e t d'efficacité au fur e t à m e s u r e de l a d i spar i t ion du suc re 
e t de l ' accumula t ion de l 'alcool (1) . En effet, quand la r ichesse alcoo­
l ique du vin a t t e i n t une ce r t a ine l imi te , la r ep roduc t ion des cellules 
s ' a r r ê t e , l eu r forme e x t é r i e u r e s 'a l tè re , l eu r convexi té s'affaisse, le 
globule s 'apla t i t , le microscope m o n t r e ses deux paro is ex t é r i eu re s 
r approchées e t se t ouchan t (fig. 2 , p l . I ) ; sa nu t r i t ion est év idemmen t 
incomplète , la d ipar i t ion du sucre cesse, et les g lobules qui ava ien t 
e n v a h i la masse ent ière du m o û t t o m b e n t au fond d u t o n n e a u . Le 
v in , déba r r a s sé de ces corpuscules en suspension qu i t roub la i en t sa 
t r a n s p a r e n c e , s 'éclairci t , t and i s que ces mêmes globules , p r ivés ma in ­
t e n a n t de tou te force v i ta le , cons t i tuen t la plus g r a n d e pa r t i e de la 
l ie . Mais le fe rment a insi p réc ip i té , i n e r t e et inactif, est-i l dé t ru i t , 
est-i l m o r t ou seu lement engourd i? Nous v e r r o n s tou t à l ' heure 
que l 'alcool, qui a p a r a l y s é ses fonctions, ne l 'a pas i r révocablement , 
a n é a n t i . 

Il s e ra i t d 'un i n t é r ê t considérable pour l a vinification de conna î t r e 
l a r ichesse alcoolique du m é l a n g e dans lequel le fe rment ne peu t 
p lus v ivre , ca r , a ins i que nous a u r o n s l 'occasion de le d i r e e t de le 
r épé te r , il est e x t r ê m e m e n t i m p o r t a n t que le vin fait ne cont ienne 
qu 'une , r ichesse alcoolique dé t e rminée , ce qu i ne p e u t ê t r e ob tenu 
que si l ' anéan t i s semen t du fe rment coïncide avec la t r a n s f o r m a t i o n 
des de rn iè res molécules de sucre renfermées dans le m o û t . Malheu­
r e u s e m e n t il n ' es t pas possible d 'é tab l i r à ce sujet des chiffres abso­
lus , c a r tous les phénomènes phys io logiques s 'accomplissent avec 
u n e ce r t a ine é las t ic i té qui va r i e avec la rés i s tance p r o p r e à chaque 
indiv idu ; or, ne l 'oublions pas , nous sommes ici en p résence d 'une 
act ion essent ie l lement v i ta le . 

Il est à r e m a r q u e r , en ou t r e , que la r és i s t ance des globules du 
f e rmen t à l 'act ion des t ruc t ive de l 'alcool a u g m e n t e avec l 'élévation 
de l a t e m p é r a t u r e ; de m ê m e que la c h a l e u r ac t ive la f e rmenta t ion , 
de m ê m e une t e m p é r a t u r e élevée p e r m e t aux cel lules de v iv re dans 
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un mil ieu p lus alcoolique, de sor te que le m o û t , s'il es t t r è s s u c r é , 

f e rmente ra p lus complè tement si la saison es t chaude e t l a q u a n t i t é 

d 'alcool formé sera p lus ' fo r te , en même temps que le po ids du s u c r e 

r e s t a n t dans le v in se ra p lus faible. C'est a ins i que d a n s les p a y s 

m é r i d i o n a u x le vin a t t e in t souvent une r ichesse a lcool ique de 16 ou 

17 degrés , t and i s qu 'en Champagne nous voyons les v i n s a lcool i sés 

et sucrés à la v e n d a n g e conserver encore p lus ieurs g r a m m e s de 

suc re p a r l i t re , bien qu' i ls ne cont iennent que 1 0 à 11 d e g r é s d ' a l coo l ; 

c 'est pa rce que ces v ins on t fermenté dans des cel l iers à b a s s e t e m ­

p é r a t u r e et que les globules on t é té p romptemen t e n g o u r d i s p a r 

l 'alcool qu ' i ls ont e n g e n d r é . 

Des nombreuses ana lyses que j ' a i faites en C h a m p a g n e , j e dois 

conclure que le v in , ap rè s sa fermentat ion to t a l e , c ' e s t - à -d i re a p r è s 

la d i spa r i t ion complète de son sucre, ne doi t pas con ten i r p l u s de 

11 à 12 degrés d'alcool. A mon avis , le chiffre moyen 11°,5 e s t le 

p lus convenab le ; nous ve r rons plus t a r d l 'ut i l i té de ne p a s d é p a s s e r 

l a r ichesse m a x i m a de 12 degrés et les moyens qu' i l faut e m p l o y e r 

pour a t t e i n d r e le b u t à coup sûr . 

Le f e rmen t p résen te encore une s ingul ière anomal i e : non seu l e ­

m e n t i l pe rd son act ivi té v i t a l e sous l 'act ion de l 'a lcool , m a i s il 

r e s t e encore inerte et s tér i le au sein de dissolut ions s u c r é e s si la 

p ropor t ion d u sucre dépasse une cer ta ine l imi te . Cet te a s s e r t i o n n ' a 

pas besoin d 'ê t re a u t r e m e n t démont rée , puisque chacun s a i t q u e les 
liqueurs avec lesquel les on sucre les v ins de t i r a g e et d ' expéd i t i on 

ne f e rmen ten t pa s , bien qu 'e l les soient p réparées , le p lus s o u v e n t , 

avec du vin nouveau dans lequel le microscope décèle de n o m b r e u s e s 

ce l lu les de ferment , et un iquemen t parce que le poids du s u c r e qu ' e l l e s 

con t iennen t est t r è s é levé. 

N o u s avons dit p lus h a u t que la t e m p é r a t u r e agi t a v e c i n t e n s i t é 

s u r \â v i t a l i t é du fe rment , ceci est b ien connu ; on c o n s e r v e p a r le 

froid les mat ières les p l u s fermentescibles et, r é c i p r o q u e m e n t , c 'est 

a u moyeu d e la cha leu r qu 'on met en act ivi té les f e r m e n t a t i o n s les 

p lus rebel les . En Champagne , ap rè s la vendange , le m o û t r e n f e r m é 

d a n s des tonneaux conservés à l ' abr i de la cha leu r f e r m e n t e t r è s 

fa ib lement , e£ il faut l 'h iver t ou t en t ie r pour que le f e r m e n t v i e n n e 

à bou t de dé t ru i re les 170 g r a m m e s de suc re que c o n t i e n t , en 

m o y e n n e , chaque l i t re de moût , tandis que dans tous les a u t r e s 

v ignob les la fermenta t ion , ' e f fec tuée à une époque de l ' année o ù il 

fait encore chaud, est complè tement achevée en q u e l q u e s j o u r s . 

I l semble que la t e m p é r a t u r e de 22 à 24 degrés c en t i g r ades soi t celle 

qu i convient le mieux à l 'évolut ion normale d u fe rment a l coo l ique ; 

auss i , quand j e t r a i t e ra i de l 'opérat ion du t i r age , j ' i n s i s t e r a i s u r la 
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nécess i té que l a fe rmenta t ion puisse s 'accomplir , à l a r i g u e u r , à 

ce t t e t e m p é r a t u r e sans qu' i l en r é su l t e aucun d o m m a g e pour les bou­

tei l les , c 'es t-à-dire sans qu 'on a i t à r edou te r la casse . 

Le ferment est, nous le savons , un ê t re essent ie l lement prol i f ique; 

du j o u r a u l endemain il peu t e n g e n d r e r des légions innombrab le s 

de cellules capables de peup le r le m o û t r en fe rmé dans les p lus 

g r a n d s v a i s s e a u x ; à l 'appui de ce t te asser t ion , je c i te ra i les cultures 
faites p a r M. P a s t e u r , cu l tu res qui t r o u v e r o n t c e r t a inemen t , en 

Champagne , bien des app l ica t ions . Citons-en un exemple : p r e n o n s 

une boutei l le de v in v ieux , bien déposé, t i r é b ien clair et ne conte ­

n a n t p lus a u c u n globule de ferment , a joutons-y que lques g r a m m e s 

de suc re ; p longeons l ' ex t rémi té d ' une t ige de ve r r e dans du moût de 

ra is in en fe rmenta t ion ou m ê m e dans de la lie de vin nouveau et 

i m m e r g e o n s cet te t r i ng l e de v e r r e , à pe ine moui l lée , dans n o t r e bou­

tei l le . Si l a t e m p é r a t u r e est un peu élevée, il suffira de que lques jours , 

souven t de quelques h e u r e s , pour que les quelques cel lules t r a n s p o r ­

t ées d a n s la boutei l le de v in se r ep rodu i sen t e t a m è n e n t la f e rmen­

t a t i o n r a p i d e e t c o m p l è t e - d u sucre a jouté . Inu t i l e de d i re que si l a 

boute i l le a é té so l idement bouchée , le v in v ieux d e v i e n d r a mousseux . 

Nous p o u r r i o n s ensemence r de la m ê m e m a n i è r e de s imple eau 

s u c r é e , ma i s la réc iproc i té n 'ex is te pas ; les globules qu i ont vécu dans 

de l 'eau sucrée , subissent de notables modifications : t r a n s p o r t é s dans 

du v in sucré , ils semblen t gênés p a r les sels qui s'y t r o u v e n t d i s sous ; 

le f e rmen t qui a vécu , qui s 'est r e p r o d u i t dans l'eau sucrée , vi t b i en 

encore d a n s le vin sucré , ma i s il ne s'y r ep rodu i t p a s r é g u l i è r e m e n t . 

Le fe rment alcoolique v i t complè temen t i m m e r g é dans le v i n ; 

il y t r o u v e le ca rbone , l ' hydrogène e t l 'oxygène qui cons t i t uen t sa 

n o u r r i t u r e , et, con t r a i r emen t à la p l u p a r t des ê t r e s o rgan i sés , il n e 

semble pas avo i r besoin de r e sp i r e r l 'oxygène de l ' a i r ; ma i s quand 

le v in , au sein duque l il v i t i m m e r g é , en est p r ivé il en p r e n d a u 

sucre . Cette propos i t ion doit cependan t ê t r e r e s t r e i n t e dans sa géné ­

r a l i t é ; il es t v r a i que les cellules v iven t et se r e p r o d u i s e n t au mil ieu 

du v in sans j a m a i s ven i r r e sp i r e r à sa surface et sans que le v in lui-

m ê m e soi t r e m u é ou m é l a n g é avec de l 'air; de p lus , elles conse rven t 

la faculté de se r ep rodu i r e ap rès ê t re res tées long temps i ne r t e s au 

fond des t o n n e a u x . Mais ces mêmes cellules, t r anspo r t ée s dans u n 

a u t r e l iquide, d a n s de l ' eau ou d a n s du vin suc rés , ou seu lement si le 

v in dans lequel elles ont déjà vécu doit recevoi r u n e nouve l le addi t ion 

de sucre qui doit fe rmenter , ce nouveau l iquide doit con ten i r lu i -

m ê m e une ce r t a ine quan t i t é d 'oxygène , qu i r a j eun i r a les cel lules et 

l e u r d o n n e r a u n e nouvel le v i t a l i t é ; il doit ê t r e aé ré , r e m u é , ag i t é au 

se in de l ' a tmosphè re . Nous ins i s te rons , d a n s l ' é tude du t i r age , su r la 
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nécess i té d ' aé re r le v in qui va ê t r e mis en boutei l les , opéra t ion qu i 
d ' a i l l eurs , e t fort h e u r e u s e m e n t , s ' exécute , à l ' insu du négoc ian t , pa r 
le seul sou t i r age du vin, pa r son mé lange dans les foudres e t p a r son 
écoulement dans les t i r euses . 

Ma in t enan t , que nous connaissons le rô le que joue le f e rmen t 
alcoolique et les pa r t i cu la r i t é s les p lus sa i l lantes de son exis tence , 
r é s u m o n s b r i èvemen t la monograph ie de cet agen t si essent ie l de l a 
vinification. 

La g r a p p e du ra i s in appor te dans le m o û t de la vendange un ê t r e 
microscopique , le ferment , composé de g lobules ou cel lules qu i se 
r ep rodu i sen t r a p i d e m e n t p a r voie de bourgeonnemen t et qui , pa r l eu r 
p rop re exis tence , accomplissent u n e réac t ion ch imique i m p o r t a n t e . 
Ces globules t r ans fo rmen t le sucre en alcool, en acide ca rbon ique e t 
a u t r e s p rodu i t s secondai res , tels que la g lycér ine e t l 'acide succ in ique , 
qui e n t r e n t dans l a composi t ion du v in . 

P o u r que le fe rment accomplisse r égu l i è r emen t ses fonctions, il doit, 
v iv r e à une t e m p é r a t u r e é l evée ; c 'est de 22 à 24 degrés env i ron que 
sa v i ta l i té est la p lus exa l tée . 

Quand le vin r en fe rme u n e ce r ta ine p ropor t ion d'alcool, la fer­
me n ta t i on s ' a r r ê t e ; les globules sont engourd i s , l eu r vie semble sus ­
pendue , ils t o m b e n t iner tes au fond du t onneau , et le v in peut conte* 
n i r encore du sucre non t r ans fo rmé . Dans les cel l iers de la Cham­
p a g n e l a fe rmenta t ion s ' a r rê te le p lus souvent quand le v in con t ien t 
12 à 13 °/ 0 d 'a lcool ; ma i s il es t t r è s impruden t de suc re r l a v e n d a n g e 
à une dose te l le que le v in fait cont ienne p lus de 11 à 12 deg ré s 
alcool iques. Si le l iquide sucré dans lequel le fe rment es t i m m e r g é 
con t ien t une t rop forte p ropor t ion de sucre , il ne p e u t y v iv re : l a 
f e rmenta t ion ne s'y é tabl i t pa s . 

Le fe rment alcoolique t r a n s p o r t é dans de l 'eau sucrée y vi t et s'y 
r e p r o d u i t ; m a i s , ap rès avoi r accompl i leurs évolut ions d a n s de l 'eau 
sucrée les globules , ne p e u v e n t plus ensemencer du v in ; ils n e s 'y 
r ep rodu i sen t p lus r égu l i è r emen t . 

L e s fonctions v i ta les d u fe rment sont exci tées p a r le contac t de 
l 'oxygène de l 'a i r ; pour a s s u r e r la nouvel le fe rmenta t ion du v in dans 
lequel on ajgute du suc re , il faut q u e le vin cont ienne de l ' oxygène , 
et p o u r cela il faut l ' ag i t e r , au con tac t de l ' a t m o s p h è r e . 

M Y C O D E R M A V I N I 

Bien que le fe rment alcoolique ne soit pas le seul ê t r e microsco­
p ique qui accompagne le v in dans ses t r ans fo rmat ions successives, 
c 'est le seul avec lequel l ' indus t r ie champenoise se t rouve le plus 
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souvent en r appor t . .L ' expér i ence e t le sens p ra t ique de ses v ignerons 
les ont condui ts à la mise en œ u v r e de procédés de vinification, 
empir iques c 'est possible , ma i s en r éa l i t é t r è s efficaces, qui é l imi­
nen t du vin tous les a g e n t s pa ras i t e s e t p e r t u r b a t e u r s . J e pour ra i s 
donc me dispenser de décr i re les f ameux mycoderrnes découver t s p a r 
M. P a s t e u r , puisqu ' i l s sont peu connus en Champagne , ma i s il n 'es t 
pas hors de propos d 'en d i re ici que lques mots . 

Si on laisse une ba r r ique de v in en v idange ou si on abandonne 
à l 'air l ibre une boutei l le débouchée ou mieux un v e r r e à moi t ié 
rempl i de v in , on voit , quelques j o u r s ap rès , la surface du l iqu ide se 
couvr i r d 'une pell icule b l a n c h â t r e , t r è s mince d 'abord , ma i s s 'épais-
s i s san t pa r deg rés , et formant b ien tô t ce t t e agg loméra t ion de fines 
poussières b l anches qu 'on n o m m e la fleur du vin et que M. P a s t e u r 
appelle le mycoderma vini. Si l 'on observe a u microscope une parce l le 
de ces fleurs i m m e r g é e dans une g o u t t e d 'eau , on la voi t composée 
d 'un n o m b r e cons idérab le de globules qui p r é sen t en t quelque res ­
semblance avec les cel lules du fe rment alcoolique : c 'est aussi un 
globule , m a i s p lus e l l ip t ique, p l u s a l longé , p lus ap la t i , qui se r e p r o ­
du i t auss i p a r b o u r g e o n n e m e n t en d o n n a n t naissance à des a rbo­
rescences enchevê t rées et compl iquées (flg. 3 , p l . 1). Le mycoderma 
vini, qui flotte éga lement dans l 'a ir , es t t r è s r épandu dans l ' a tmo­
sphère des caves et des cel l iers ; il se dépose à la surface des l iquides 
a lcool iques , s'y r ep rodu i t et y vi t en r e sp i r an t l ' oxygène de l ' a i r ; 
c 'est l à un des c a r a c t è r e s qu i le différencient le p lus du fe rment 
alcoolique, lequel , nous le savons , p e u t r e s t e r cons t ammen t i m m e r g é 
au mi l ieu d u vin q u a n d il ne s ' agg lomère pas au fond des t o n n e a u x 
ou des boutei l les . 

Quel est le rô le a t t r i b u é p a r la n a t u r e au mycoderma vini? 
Jusqu ' à p r é sen t il a é té impossible de cons ta te r qu'il soit a v a n t a g e u x 
à la vinification, t and i s qu ' i l p e u t lui ê t r e t r è s pré judic iab le . Le 
mycoderme s ' empare de l 'oxygène de l ' a i r et le p o r t e su r l 'alcool , 
qu ' i l t r ans fo rme en eau et en acide ca rbon ique ; de p lus , il semble 
le p r é c u r s e u r de l ' appar i t ion du mycoderma aceti : q u a n d la fleur 
du vin commence à se faner le mycoderma aceti a p p a r a î t e t le vin 
t o u r n e à l ' a ig re e t a u v i n a i g r e . 

J ' a i dit que le mycoderma vini ne pouvai t v iv re qu 'à la surface 
du vin , en r e s p i r a n t l ' oxygène de l ' a i ¿ ; le p lus sû r moyen d 'empêcher 
son appar i t ion et sa reproduc t ion , c 'est donc de ma in t en i r les ton­
n e a u x toujours complè tement r empl i s e t h e r m é t i q u e m e n t fermés . 
C'est d 'a i l leurs une p ra t ique r i g o u r e u s e m e n t suivie en Champagne , 
où le vin est r en fe rmé dans des b a r r i q u e s exac tement closes. Quelques 
t u y a u x de pai l le qui t r a v e r s e n t la bonde , la i ssent seuls le pa s sage 
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nécessa i re à l 'acide carbonique dégagé p a r la f e rmen ta t ion ; auss i le 
mycoderrna vini ne se r encon t re pas n o r m a l e m e n t dans le v in de 
C h a m p a g n e . Je dois d i r e cependan t que j ' a i^observé une cuvée dont 
la mousse ne s 'é tai t pas déclarée e t où l ' examen microscopique a 
m o n t r é la p résence du mycoderrna vini. Toute vérif ication faite, 
cet te cuvée con tena i t du vin é t r a n g e r qui ava i t appor t é le g e r m e du 
pa ra s i t e ; ce de rn i e r a, sans doute , absorbé l 'oxygène dissous dans le 
v in et e n t r a v é le déve loppement no rma l du fe rment alcool ique. 
Combien de t i r ages m a n q u e n t tous les ans p a r une ra i son ana logue ? 

M Y C O D E R M A A C E T I 

Le v in , s'il n ' e s t pas conservé à l ' abr i du contac t de l ' a i r , ou s'il 
es t seu lement exposé à une t e m p é r a t u r e élevée, est encore sujet a u x 
a t t e in tes d 'un a u t r e a g e n t de décomposi t ion, il peut ê t r e ensemencé 
pa r un a u t r e m y c o d e r m e p lus actif et p lus d a n g e r e u x encore que le 
mycoderrna vini. J e veux pa r l e r du mycoderrna aceti. L ' a tmosphè re , 

réceptac le de tous les g e r m e s , c h a r r i e un pet i t , t r è s pe t i t g lobule 
qu i , t omban t dans le v in , se n o u r r i t , non plus de sucre n i d 'oxygène , 
ma i s d 'alcool. Ces express ions de m a n g e r e t de dévore r sont pr i ses 
a u figuré, c 'est bien e n t e n d u ca r , en réa l i t é , le mycoderrna aceti ne 
m a n g e pa s , mais i l effectue une vér i t ab le réac t ion ch imique : de ses 
fonctions vi ta les il r é su l t e une combinaison de l 'alcool avec l ' oxygène 
do l ' a i r ; deux a tomes d 'hydrogène de l 'alcool sont r emplacés pa r 
deux a t o m e s d 'oxygène de l 'a i r a tmosphé r ique , e t c 'est a ins i que 
1 g r a m m e d'alcool se t r ans fo rme en l« r , 304 d 'acide acé t ique ou de 
v ina ig r e . 

Observé au microscope, le vin ensemencé de mycoderrna aceti se 
mon t r e , quand le pa r a s i t e est encore j eune , r empl i de chape le t s , don t 
les g r a in s sont d 'un d i amè t r e e x t r ê m e m e n t pet i t p a r a i s s a n t d ix fois 
mo ind re que celui du ferment a lcool ique. Chaque a r t i c le ou g r a i n de 
chapele t es t un peu é t r ang l é pa r le mil ieu, ce qui le fait r e ssemble r 
à l a réun ion de deux pet i tes cellules ; de m ê m e que s i ces pet i ts a r t i ­
cles sont réun is en a m a s un peu se r r é s , on peu t c ro i re qu ' i ls compo­
sent un g r o u p e de pet i t s g lobules . Ces globules se r ep rodu i sen t en 
s ' é t r ang lan t de plus en plus e t , ap rès s ' ê t re sec t ionnés , chacun d ' eux 
donne na issance à d e u x nouveaux ar t ic les qui s ' é t r ang len t en g r a n ­
d issant pour se sect ionner à l eu r t o u r . Quand le m y c o d e r m e a acqu i s 
un ce r ta in développement les chape le t s se b r i sen t e t le vin se rempl i t 
de pe t i t s po in t s noi rs qui s 'é lèvent à la surface du l iqu ide pour y 
r e s p i r e r l ' oxygène de l 'a ir . 
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La rep roduc t ion du mycoderma aceti es t e x t r ê m e m e n t ac t ive , 
m a i s q u a n d l 'alcool, qu i e n t r e t i e n t son ex is tence , es t e n t i è r e m e n t 
t r ans fo rmé en acide acé t ique , il tombe a u fond des va i s seaux à 
v ina ig r e en a t t e n d a n t de nouvel le n o u r r i t u r e . 

Le vin de Champagne , qui es t p r e s q u e tou jours s a t u r é d 'acide 
ca rbonique , es t éga l emen t peu exposé à l 'act ion du mycoderma aceti, 
puisque ce p a r a s i t e ne peu t v i v r e sans r e s p i r e r de l ' o x y g è n e ; auss i 
j e l 'a i souvent r e n c o n t r é dans bon n o m b r e de cuvées d a n s lesquel les 
i l r e s t a i t s t a t ionna i r e sans se déve lopper d a v a n t a g e ; i l es t p robable 
que ses g e r m e s se t rouva ien t , a u m o m e n t de l a v e n d a n g e , dans des 
t o n n e a u x m a l r i ncés . Ce fe rment es t s u r t o u t connu , dans les caves 
champeno i ses , p a r son act ion su r les v ins de d é g o r g e m e n t , s u r les 
l ies, e t a u t r e s rés idus alcooliques qu ' i l t r ans fo rme en v ina ig re . 

F E R M E N T D E L A M A L A D I E D E L A G R A I S S E 

E T D E S V I N S F I L A N T S 

M. P a s t e u r a t t r i b u e la ma lad ie de la g ra i s se à un fe rment composé 
de pe t i t s g lobules sphér iques don t le d i a m è t r e va r i e sens ib lement 
su ivan t les espèces de v ins a t t e in t s de la m a l a d i e ; ces globules 
s p h é r i q u e s se ra ien t réun is en chapele ts qui se d is jo indra ient , pour 
t o m b e r en couples de g r a i n s sphé r iques au fond des t o n n e a u x . 

Je t r a i t e r a i l onguemen t de la malad ie de la g ra i s se e t des v ins 
filants, dans le chap i t r e re la t i f au tannisage du vin (voir page 23) . 
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DE LA VENDANGE 

Si la vigne, au cours de son maniement, 
requiert beaucoup de science et d'intelligence, 
c'est on ce point de la vendange ou ces choses 
sont nécessaires pour, en perfection de bonté 
et d'abondance, tirer les fruits que Dieu par 
là nous distribue. 

Olivier de S E R R E S . 

Si nous avons bien compr is le rô le que j o u e le f e rmen t alcool ique, 
t ou tes les phases pa r lesquel les le jus du ra i s in v a passer , depuis la 
v e n d a n g e j u s q u ' a u m o m e n t où la boutei l le de v in mousseux r e c e v r a 
son capuchon doré , se t r ouve ron t é lucidées e t nous p o u r r o n s expl i ­
quer , si ce n ' e s t p révoi r , tou tes les difficultés qui r e n d e n t l ' indus t r ie 
champeno i se si ince r t a ine et si oné reuse . 

Nous voici en pleine v e n d a n g e ; dans les v ignes les ra is ins sont 
cueil l is avec p récau t ion , placés dans de g r a n d s pan ie r s en osier di ts 
m a n n e q u i n s e t amenés j u s q u ' a u p resso i r à dos de cheval , âne ou 
mule t , pour év i t e r l ' éc rasement des g r a i n s ou seu lement leur s imple 
f roissement . Le p r e s s u r a g e a lieu le l endemain e t t r è s souven t la 
nu i t m ê m e de la cuei l le t te , si les v e n d a n g e u r s ont coupé une q u a n t i t é 
de r a i s i n s suffisante p o u r former un m a r c . Un m a r c es t la réun ion 
de g r appes de ra is in p e s a n t g é n é r a l e m e n t 4 ,000 k i l o g r a m m e s e t 
devan t fourni r 20 hec to l i t res de v in de cuvée ( 1 ) . Env i ron 40 p a n i e r s 
sont ve rsés à la fois dans l a cage d 'un pressoi r dont le p l a n c h e r est t r è s 
l a r g e , c a r il s 'agi t d ' ex t r a i r e r a p i d e m e n t le moût b lanc de r a i s i n s noi rs , 
ce qu i n e p o u r r a i t ê t r e ob tenu si le j u s du ra i s in r e s t a i t t r o p long­
t e m p s en contac t avec la pulpe , où si ce même j u s deva i t t r a v e r s e r 
une couche de ra i s in t rop épaisse . 

400 k i l og rammes de g r a p p e s sont nécessa i res p o u r r emp l i r une 
b a r r i q u e de 200 l i t res du jus qui coule le p r e m i e r , que l 'on n o m m e 
la cuvée ou v in de choix e t qui es t mis à p a r t . On e x t r a i t ensu i te 
les tailles, j u s qu i s 'écoule du m a r c q u a n d ses bords ont-été re levés e t 

(1) On trouvera des renseignements et des calculs très intéressants sur les rapports qui 
existent entre les proportions de marc et de moût dans les Barèmes pour les vendanges, 
par E. Vannelet (Reims, 1883). 
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rojetés su r le p resso i r ; ces ta i l les , p r e m i è r e s e t secondes , sont conser ­
vées s é p a r é m e n t ; v ient ensu i te la rebêche, de rn i e r jus du m a r c , coupé 
e t recoupé à l a bêche , p ressé e t séché sur le p resso i r . 

Le m o û t coule dans une cuve en bois , n o m m é e barlon ou bèlon, 
placée sous le p l a n c h e r du p res so i r . De ce bar lon , il es t t r a n s v a s é , 
à l 'a ide d 'une pompe ou de s e a u x en bois , soit dans une cuve , soit 
dans des t o n n e a u x , pour y former le m é l a n g e d 'une cuvée . Ains i 
t r a n s v a s é , le m o û t repose p e n d a n t douze h e u r e s , au p lus , p o u r que 
l a boue e t la t e r r e qui se t r o u v a i e n t après les g r a p p e s de ra i s in , l es ­
quelles dans les v ignes de la C h a m p a g n e touchen t souvent le sol, 
soient précipi tées au fond; on j u g e le vin bon à dépoter auss i tô t que le 
moût , devenu clair , se couvre , su r tou te sa surface , d 'une espèce de 
c rème ou mousse g r i s â t r e , appelée cotte. C'est le commencemen t de 
l a fe rmenta t ion e t le p r e m i e r d é g a g e m e n t de l 'acide carbonique don t 
le l iquide est déjà s a t u r é . 

On sout i re a lors ce t t e cuve ou ces t o n n e a u x (opérat ion n o m m é e 
dépotage ou débourbage) d ans d ' a u t r e s t o n n e a u x de 200 l i t res , p réa l a ­
b lement soufrés, p a r la combust ion d 'un c inquième de morceau de 
mèche pour le vin di t de cuvée, et d 'un q u a r t de morceau de mèche 
pour les ta i l les . Cette mèche soufrée dégage en b r û l a n t un gaz délé­
t è r e , l 'acide sul fureux, qui fait d i spa ra î t r e avec une g r a n d e éne rg i e 
tou tes les ma t i è r e s co lorantes ; ce d é g a g e m e n t gazeux a préc isément 
pour bu t de d iminue r la colorat ion du vin, et s u r t o u t de purif ier les 
parois i n t e r n e s des t o n n e a u x de tous les g e r m e s ou agen t s de décom­
posi t ion, tels que les mycoderma vini et aceti, que ces t o n n e a u x , 
depuis l ong temps en v idange , p o u r r a i e n t conten i r . Mais ce t te opéra­
t ion du soufrage, s u r t o u t au m o m e n t où elle est p r a t i q u é e en Cham­
p a g n e , n ' e s t pas sans d a n g e r : si les t o n n e a u x sont rempl i s de vin 
q u a n d ils cont iennent encore du gaz acide sul fureux, les cel lules du 
fe rment p e u v e n t ê t r e empoisonnées e t la fe rmenta t ion a r r ê t é e . Il faut 
donc soufrer avec m e s u r e e t n ' i n t rodu i r e le m o û t dans les ba r r i ques 
qu ' ap rè s la d i spar i t ion de la p l u s g r a n d e pa r t i e de l ' ac ide su l fureux 
dégagé . 

Les t o n n e a u x sont a lo rs d isposés dans des cel l iers su r des chan t i e r s , 
où ils reçoivent une addi t ion de liqueur g é n é r a l e m e n t composée de 
vin d a n s leque l on a dissous 500 g r a m m e s de suc re p a r l i t r e . 

Dans quel le p ropor t ion ce t te l i queu r doit-el le ê t r e ajoutée ? 
É v i d e m m e n t , cela dépend de la m a t u r i t é du ra is in et de la r ichesse 

sacchar ine du moû t . Mais la m a t u r i t é est-el le complè te , le m o û t es t -
il assez sucré? De tou t t e m p s ce t t e quest ion a préoccupé le v igneron, 
car il sai t t r è s b ien que c 'est le suc re qu i donne au vin sa vinosi té . 
E n Champagne , dans les années moyen n es , q u a n d la saison a é té 
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favorable , le m o û t des v ignes pèse à peu près 10 degrés du g leuco-
cenomètre (densi té 1075) e t le v in , a p r è s sa fe rmenta t ion , cont ien t 
envi ron 1 0 ° / o d 'alcool. P e n d a n t l ong t emps le v igneron s 'est con ten té 
de cet te v inos i té ; m a i s , ap rès u n e longue expér ience , il s 'est décidé 
à suc re r sa v e n d a n g e quand l a m a t u r i t é es t incomplè te , pour a s s u r e r 
a u v in l a r ichesse a lcool ique de 10 d e g r é s . Au jourd 'hu i cet te r ichesse 
est devenue insuff isante; le négociant , obéissant a u x ex igences de 
sa cl ientèle, r é c l ame des v ins p lus cap i t eux . Sans p r é t e n d r e expl i ­
que r l a cause de ce t te modification s u r v e n u e d a n s le g o û t des con­
s o m m a t e u r s , j e c ro is que les peuples s e p t e n t r i o n a u x , qui sont les 
p lus forts c l ients de la C h a m p a g n e , hab i tués à bo i re des l i q u e u r s 
fortes , r éc l amen t auss i des v ins mousseux alcool iques qui exc i ten t 
plus v ivemen t l e u r pa la i s . Quoi qu'i l en soit de l a va l eu r de ce t t e 
expl icat ion, si le c o n s o m m a t e u r ag i t su r le négocian t , ce d e r n i e r ag i t 
à son t o u r su r le v i g n e r o n , e t l ' hab i tude se r é p a n d de plus en p lus 
d 'alcooliser et de s u c r e r la vendange . 

Nous savons quels inconvénien ts peuven t s u r v e n i r si le v in en 
cours de fe rmenta t ion cont ient une p ropor t ion d'alcool t rop élevée : 
le fe rment a lcool ique perd son ac t iv i té a v a n t l a t r ans fo rma t ion com­
plète du sucre contenu d a n s le m o û t e t ce de rn ie r , lors du t i r a g e , 
es t encore suc ré . Nous v e r r o n s p lus t a r d tou tes les difficultés que 
cet excès d'alcool fera s u r g i r , nous v e r r o n s qu ' i l peu t faire manquer 
la mousse, c 'es t-à-dire empêcher la f e rmenta t ion de se déc la re r , e t 
c o m m e n t il r end impossible tou te prévis ion su r la pression que 
l 'acide ca rbon ique déve loppera dans la boute i l le . 

On se rappel le encore au jou rd ' hu i les cruels mécomptes subis en 
Champagne lors du t i r age du vin de 1865. Le moût de ce t te année 
m é m o r a b l e é ta i t except ionne l lement suc ré ; l a v e n d a n g e s 'é tai t 
effectuée p a r u n t e m p s t r è s c h a u d ; au momen t du t i r a g e la r ichesse 
alcool ique de ce r t a ine s cuvées dépassa i t tou tes les l imi t e s con­
nues jusque- là . Des n é g o c i a n t s , d 'a i l leurs t r è s e x p é r i m e n t é s , su i ­
va ien t encore une mé thode fort r a t ionne l l e , il es t v r a i , ma i s auss i 
t r è s i nce r t a ine ; a v a n t de p rocéde r à l eu r t i r age ils p r a t i q u a i e n t une 
fe rmenta t ion d 'essai : ils suc ra i en t u n ce r t a in n o m b r e de boute i l les à 
des doses différentes et , a p r è s la t r ans fo rma t ion du suc re , i ls mesu ­
r a i en t la press ion p r o d u i t e dans les boutei l les e t en déduisa ien t le 
s u c r a g e définitif de l a cuvée t ou t en t i è re . Or, en ce t t e a n n é e 1865, ces 
t i r a g e s d 'expér ience m a n q u è r e n t complè tement : le v in ne p r i t pas 
la mousse e t on en conclut qu ' i l é t a i t i nu t i l e de p rocéder au t i r a g e 
définitif, le v in ne devan t pas mousse r . E n effet, ces négoc ian t s ne 
t i r è r e n t pas e t m a n q u è r e n t , p a r conséquent , le bénéfice de la p lus 
g r a n d e année don t la C h a m p a g n e a i t conse rvé le souven i r . 
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Nous savons m a i n t e n a n t pourquo i les t i r ages d ' expér ience de 1865 

ne p r i r en t p a s l a mousse ; le v in é ta i t t r è s s p i r i t u e u x , les globules 

du ferment , engourd i s p a r l 'alcool, é ta ien t ine r tes au fond des ton­

neaux ; il eu t fallu, p o u r les faire so r t i r de l eu r t o r p e u r et p o u r que la 

fe rmenta t ion s 'établisse, l ' ag i ta t ion que subi t le v in au con tac t de 

l 'oxygène de l ' a i r p e n d a n t les t r a n s v a s e m e n t s qu i a c c o m p a g n e n t la 

mise en boutei l les . 

Il es t donc reconnu que, dans les cel l iers de la Champagne , les 

fonctions v i ta les du fe rment sont suspendues quand le vin cont ient 

13 à 14 °/ 0 d 'a lcool ; auss i , je le r épè te , est-il i m p r u d e n t de t i r e r du vin 

dont la r i chesse alcoolique dépasse 11°,5 ou 1 2 degrés a u m a x i m u m . 

Je prévois l 'objection qui me sera faite pa r bon nombre de négo­

c ian t s , on me d i ra : mon vin d 'expédi t ion, pour sat isfaire m a clien­

tè le , doit ê t r e alcoolique et je ne pu is a jouter cet alcool avec la 

l i queur d ' expédi t ion , c a r le bouque t de mon vin sera i t couver t pa r 

celui de l ' e sp r i t ; il me faut abso lument a t t e ind re le d e g r é d 'alcool 

nécessa i re dès la v e n d a n g e , car la fe rmenta t ion seule peu t m a r i e r le 

vin avec le pr inc ipe de sa v inos i té . A cela, je r épondra i p a r un s imple 

non possumus; si la fe rmenta t ion régu l i è re d 'un vin t rop alcool ique 

es t imposs ib le , il fau t abso lument moins suc re r le moû t , car , de 

deux m a u x , il faut p ré fé re r le m o i n d r e ; à moins que le consomma­

t e u r , devenan t p lus conna isseur , ne p r enne le sage p a r t i de pré fé re r 

a u x vins alcooliques, lourds e t s tupéf iants , les v ins légers frais et 

pa r fumés . 

Nous décidons, p a r conséquen t , qu ' au p r i n t e m p s le vin de t i r age 

ne dev ra conteni r que 1 1 1 / 2 à 1 2 °/ 0 d 'a lcool ; ma i s , p o u r que ce 

chiffre soit obtenu, il est e x t r ê m e m e n t i m p o r t a n t de dé t e rmine r avec 

une g r a n d e r i g u e u r la r ichesse saccha r ine du moût , puisque de ce t te 

de rn i è r e dépend la r i chesse alcoolique du vin . Le s imple essai au 

moyen du g l euco-œnomèt re n e p e u t nous suffire, il ne p ré sen te pas 

u n e précis ion suffisante. Si le m o û t ne contena i t que du sucre e t de 

l ' eau , la dé t e rmina t ion de sa dens i té p o u r r a i t nous condu i re à la 

quan t i t é de sucre qu' i l cont ient en dissolut ion ; ma i s le m o û t r e n ­

ferme encore beaucoup d ' au t res pr inc ipes o rgan iques et m i n é r a u x dont 

la p ropor t ion va r i e avec l ' é ta t de m a t u r i t é du ra is in et qui modifient 

no tab lement sa dens i t é . De p lus , si le m o û t n 'es t pas pesé auss i tô t 

ap rès l ' éc rasement du ra is in , un c o m m e n c e m e n t de fe rmenta t ion a pu 

so déc la re r , et l 'alcool formé, quelque faible que soit sa p ropor t ion , 

fausse complè tement les indica t ions des a r é o m è t r e s . Le sucre contenu 

dans le m o û t doit ê t r e d é t e r m i n é p a r la mé thode chmi iquc que je 

d é c r i r a i , avec tous les dé ta i l s qu 'e l le c o m p o r t e , dans le chap i t r e 

spécial : D O S A G E C H I M I Q U E D U S U C R E . 
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Supposons que ce t te ana lyse nous a i t app r i s que le m o û t cont ient 

170 g r a m m e s de suc re pa r l i t r e ; si nous voulons que no t r e vin con­

t i enne 11",5 d 'alcool , il f audra y a jouter du sucre , c a r il doit en con­

t en i r 196 g r a m m e s p a r l i t r e , pour qu ' ap rès la fe rmenta t ion , l 'alcool 

a t t e igne le chiffre de 11°,5 e t 196 — 1 7 0 = 26 g r a m m e s pour l ' add i ­

tion du suc re qui es t nécessa i re . 

Si l 'on m e d e m a n d a i t c o m m e n t ce chiffre de 196 g r a m m e s a é té 

établi e t p a r quel les ra i sons un l i t re de moût con t enan t 196 g r a m m e s 

de suc re en dissolut ion con t i end ra 11°,5 d 'alcool ap rè s sa f e rmen ta ­

t ion ; j e r épondra i s que 1 g r a m m e de sucre se décompose théorique­
ment en 0 c c , 6 4 3 d'alcool (voir p a g e 4) , ma i s qu ' i l est impossible 

d 'ob ten i r ce r e n d e m e n t dans la p r a t i que de la vinification. En effet, 

la f e rmenta t ion t r a n s f o r m e une pet i te p a r t i e du suc re en g lycér ine e t 

en acide succinique, en d i m i n u a n t la p ropor t ion d'alcool ; en o u t r e , 

il faut t en i r compte des pe r t e s d'alcool qui se p rodu i sen t p a r évapo-

ra t ion d a n s les t o n n e a u x , de sor te que le r e n d e m e n t p r a t i que doit 

ê t r e abaissé à 0 C C , 59 . Si 1 g r a m m e de suc re p rodu i t 0 C O ,59 d 'alcool, il 

faudra ^ ¡ x l ,000 — 17 g r a m m e s de suc re pour donner au vin 1 d e g r é 

d'alcool e t , p a r su i te , 11°5 ex ige ron t 17e r X 11°,5 = 196 g r a m m e s 

de s u c r e . 

L 'usage est assez r épandu en C h a m p a g n e d'alcooliser la vendange 

non seu lemen t en y a jou t an t du sucre , mais encore en y ve r san t 

d i r ec t emen t de l 'alcool sous forme d 'eau-de-vie de p r e m i è r e qua l i t é . 

Cette mé thode ne me semble p a s heu reuse , au point de vue écono­

mique su r tou t , c a r l 'eau-de-vie coû te t r è s che r ; elle acqu i t t e des 

droi t s élevés dont le vin se t r o u v e g r e v é . Il se ra i t p lus r a t ion­

nel de d e m a n d e r à la fe rmenta t ion d u suc re la to ta l i té de l'alcool 

que le vin doi t con ten i r , non seu lemen t pa rce qu ' au jourd 'hu i le 

sucre versé dans les vendanges n ' acqu i t t e qu 'un droi t insignifiant , 

mais encore , e t su r tou t , parce que l 'alcool p rodu i t paf la fermen­

ta t ion ne sau ra i t modifier en aucune façon le bouquet p ropre au vin 

lu i -même. 

R e p r e n o n s la man ipu la t ion de no t re mise en cercles. Au moyen 

d 'un s iphon, on r e t i r e de chaque tonneau de 6 à 10 l i t res de m o û t 

pour que ce vide p e r m e t t e au boaillage de se p rodu i r e sans que le 

m o û t se r épande au deho r s ; l ' ouver tu re des t onneaux , c 'est-à-dire 

le t rou de la bonde , es t fermé p a r deux ou t ro is feuilles de v igne 

placées su r cet orifice e t s implemen t ma in t enues p a r un morce.au 

de t u i l e ; de ce t te façon, le d é g a g e m e n t de l 'acide ca rbon ique s 'opère 

l ib rement sans que les mycode rmes , don t l ' a tmosphère est c h a r g é e , 

pu i s sen t t omber au sein des t o n n e a u x . 
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La t e m p é r a t u r e des cel l iers , v a r i a n t de 12 à 22 d e g r é s , es t t r è s 
favorable au b o u r g e o n n e m e n t des cellules du ferment a lcool ique . La 
fe rmenta t ion di te tumultueuse, à cause du b r u i t qu 'e l le p rodu i t , ne 
t a r d e pas à se manifester , et , au bout de un, à q u a t r e j o u r s , elle es t 
complè te ; il es t v r a i qu'el le peu t auss i d u r e r env i ron hu i t j ou r s et 
m ê m e plus , su ivan t la r ichesse du m o û t et l a t e m p é r a t u r e a m b i a n t e . 
Le moût se ca lme b ien tô t , e t , l a fe rmenta t ion devenan t progress ive­
men t p lus l e n t e , les t o n n e a u x sont rempl i s pe t i t à p e t i t , e t enfin 
complè tement quand , m e t t a n t l 'orei l le à la bonde , on n ' en tend p lus 
qu 'un t r è s léger c r ép i t emen t . On lave avec soin le dessus du t o n n e a u 
r ecouver t d 'une couche de mousse qui s 'est échappée p a r la bonde ; 
on a d 'a i l leurs évi té , a u t a n t que poss ible , .de la isser r e n t r e r de ce t te 
écume dans la ba r r i que , ca r elle p o u r r a i t conteni r des mycodermes 
qui, i n t rodu i t s danâ l e v in , dev iendra ien t des agen t s ce r t a in s de sa 
décomposi t ion. 

Le vin a p r i s l ' aspect d 'un l iquide opaque , les globules de fer­
ment , dont sa mas se e s t r empl i e , l u i donnen t une couleur b l anche 
la i teuse ; il peu t r e s t e r a ins i quinze jou r s ou un 'mois, les t o n n e a u x 
toujours fermés p a r de s imples feuilles de v igne recouver tes de tu i l e s ; 
on les r empl i t a lors u n e de rn i è r e fois, car , p a r le re f ro id issement du 
v in , u n ce r t a in v ide s 'est p r o d u i t ; on les bondonne sans in te rca le r ni 
l inge n i pap i e r a u t o u r de la bonde ; on perce la douve des t onneaux 
à l 'aide d ' une vr i l le , e t on i n t r o d u i t dans le t r ou pe rcé su r la pa r t i e 
supé r i eu re du fût, en a v a n t de la bonde , t ro i s épis do pai l le a y a n t 
conservé l eu r s t iges ; ces pai l les , qui peuven t ê t r e levées ou enfon­
cées à vo lonté , p e r m e t t e n t a u gaz acide ca rbon ique qui v a con t inue r 
à se p r o d u i r e , de s ' échapper sans la isser r e n t r e r aucun m y c o d e r m e 
dans les b a r r i q u e s . 

En décembre ou j anv i e r le froid se fait sen t i r , on o u v r e les cel­
l iers pour que l eu r t e m p é r a t u r e s 'abaisse , e t , sous l 'act ion de la gelée , 
la plus g r a n d e p a r t i e des sels e t des ma t i è r e s o rgan iques dont le vin 
est s u r s a t u r é se p réc ip i t en t ; ce de rn ie r s 'éclaircit et dev ien t bon à 
sou t i re r . 

Grâce a u froid, les . sout i rages s ' exécutent dans d 'excel lentes con­
d i t ions ; la g ros se lie est séparée du v in et les t o n n e a u x sont r incés 
à l 'a ide de cha înes en fe r a t t achées a p r è s un a n n e a u fixé sous u n 
bondon spécial . P l u s i e u r s l avages sont nécessa i res pour en lever la 
l ie , composée de masses i nnombrab le s de g lobules de ferment agg lo ­
mérés pa r les ma t i è r e s o rgan iques végé ta les et qui a d h è r e n t forte­
m e n t ap rès les parois des t o n n e a u x . Chaque fût, p r o p r e m e n t r incé e t 
égou t té , reçoi t le v in l impide p r o v e n a n t du sou t i r age . Une pe t i t e 
quan t i t é d'alcool est versée dans chaque tonneau a v a n t qu ' i l soit 
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bondonné , p o u r remplacer la p e r t e qui s 'est p rodui te p a r évapora t ion 
p e n d a n t le sou t i rage . 

Voici le j u s sucré devenu p a r f a i t e m e n t clair e t l impide ; la récol te 
de la v e n d a n g e est devenue du vin . Chaque chef d e ma i son , ass i s té 
de son chef de caves , va pouvoir appréc ie r l a qua l i t é réel le de ses 
récoijtes ou de ses acquis i t ions . Les t o n n e a u x sont r a n g é s p a r c r u s 
dans les cel l iers , l eu r nombre est connu ainsi que celui des vins des 
années p récéden tes , des vins n o u v e a u x de tel ou t e l v ignoble , de te l 
ou tel c ru , de tel ou tel p r o p r i é t a i r e ; le tou t m a r q u é , n u m é r o t é , classé 
et p r o p r e m e n t a l igné . Le t r a v a i l de la composi t ion des cuvées , de 
leur c lassement , commence ; les a rch ives de la m a i s o n , les r e g i s t r e s 
des anc iens t i r age s , des ve r re s spéciaux pour la dégus ta t ion , des 
éprouve t tes j augées , des mesu re s divisées en cen t i l i t r e s , vo i re m ê m e 
en cen t imè t re s cubes , sont disposés avec soin s û r la t a b l e du cab ine t 
de dégus ta t ion , l ieu sacré , véri table- ' ' sanctuaire d e l 'œnolog ie . Le 
m a t i n , nos d é g u s t a t e u r s m a n g e n t une p o m m e d ' ap i et le silence est 
observé . Les c r u s sont goû tés e t classés : te ls e n t r e r o n t dans les p r e ­
mières cuvées , t e l s dans les secondes ou les t ro i s i èmes , te ls se ron t 
r é se rvés . Le goût des différents pays dans lesquels les v ins se ron t 
expédiés est considéré en p r e m i è r e l i g n e ; les mé langes des années 
p récéden tes se rven t de poin ts de ra l l i ement , selon qu ' i l s on t d o n n é 
te l r é s u l t a t accusé p a r les consommateu r s e u x - m ê m e s ; on d i scu te , 
on essaie t a n t de cent i l i t res de celui-ci e t de celui- là ; les vins v ieux , 
£ s v ins nouveaux , les bouque ts t rop accen tués des p r e m i e r s v igno­
bles, la finesse et la f ra îcheur des vins de ra i s ins b lancs , les p r i x de 
rev ien t , e t c . , e t c . , t ou t cela es t e x a m i n é , pesé, calculé, e t les chiffres 
sont a r r ê t é s : la cuvée se ra composée de t a n t de pièces d 'Ay, Bouzy, 
Verzenay , Cramant , Avize, e tc . , e t le r e s t e de la vendange se ra mis 
en r é s e rve pour composer les l i queurs de t i r age e t d 'expédi t ion e t 
pour les cuvées des années su ivan te s . 

Si je me suis é tendu si l onguemen t su r la composi t ion des cuvées , 
c 'est t ou t a u t a n t p o u r d é m o n t r e r le rô le impor tan t , , considérable 
m ê m e , que joue, su r la qua l i t é d u vin de C h a m p a g n e , \e choix des 
c ru s qui en t r en t dans sa composi t ion, que p o u r c o n s t a t e r Je-SQin, la 
conscience et l ' a r t incomparab le avec lesquels nos négoc ian t s , secon­
dés , d 'ai l leurs , p a r un personnel in te l l igent e t dévoué , p rés iden t à 
ce t t e i m p o r t a n t e opérat ion. 
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ASSEMBLAGE 

Je v iens d ' exp l ique r que le g r a n d vin mousseux est le résu l ta t du 

mé lange des p r e m i e r s c rus de l a Champagne , e t j ' a i insis té sur le 

rô le i m p o r t a n t que j o u e , su r la qual i té du v in , le choix des c rus , et 

la p ropor t ion dans laque l le chacun d ' eux in t e rv i en t dans le coupage . 

Rien ne p a r a î t p lus simple, t ou t d 'abord , que l 'opérat ion ma té r i e l l e 

qu i consis te à m é l a n g e r ces différents v ins dans d 'exac tes propor­

t ions : ce se ra i t , en effet, un t rava i l t r è s facile s'il ne s 'agissa i t que 

de couper en t r e eux que lques t o n n e a u x ; ma i s quand il s 'agi t d'effec­

t u e r des t i r a g e s auss i i m p o r t a n t s que ceux de l a C h a m p a g n e , quand 

i l faut m e t t r e en boutei l les 12,000 pièces de vin fract ionnées en 

cuvées de 1,200 pièces chacune qui , t ou tes , doivent ê t re pa r fa i t emen t 

iden t iques et homogènes , ce t t e m a n u t e n t i o n dev ien t dé l ica te e t labo­

rieuse. P o u r simplifier ce t r a v a i l et pour év i te r t ou t e s chances d 'er­

r e u r s , ca r il es t abso lument nécessa i re que tou tes les boutei l les d 'un 

m ê m e t i r age soient r i g o u r e u s e m e n t iden t iques , les t o n n e a u x , qui j u s ­

qu 'à p ré sen t ava i en t é té m a i n t e n u s dans le cel l ier des récoltes , subis­

sen t un p r e m i e r r a n g e m e n t qu i s 'appelle Vassemblage. 

Les pièces de v in , de 200 l i t res chacune , devan t composer une 

cuvée sont amenées dans un cellier spécial , d i t des assemblages , et 

s y m é t r i q u e m e n t r a n g é e s pa r l ignes para l lè les composées d 'un ce r ta in 

n o m b r e de pièces con tenan t t o u t e s un vin différent, ou, du moins , un 

n o m b r e de "pièces, de chaque cru , en r a p p o r t avec l a p ropor t ion dont 

chaque vin doi t e n t r e r dans le m é l a n g e ; de sor te que chaque l igne 

de t o n n e a u x o u virée, q u a n d elle se ra versée dans le foudre, const i ­

t u e r a u n v in r e p r é s e n t a n t exac temen t la composit ion du t i r a g e . La 

l o n g u e u r des files de t o n n e a u x e t le nombre de chacune d'elles va r i en t 

nécessa i remen t avec l ' impor tance du t i r a g e ; ma i s on conçoit que ce 

m o d e de c l a s semen t se p r ê t e à tou tes les opéra t ions quel le qu 'en soit 

l ' impor tance . 

Ces t o n n e a u x , a ins i assemblés , sont p r ê t s à cons t i tue r le cou­
page, ma i s il faut, au p réa lab le , faire subir au vin une opéra t ion 

i m p o r t a n t e , il faut y a jouter du t ann in . 
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TÁNNISAGE DU VIN 

Nous nous rappe lons qu 'à l 'époque dé la vendange , le ra i s in a é té 
p ressu ré auss i tô t cuei l l i , et que le m o û t r en fe rmé dans des t o n n e a u x 
a fermenté ho r s du con tac t des r a ñ e s , de la pu lpe et des pépins . Ces 
condi t ions de la vinification champenoise appor t en t avec elles des 
complicat ions inconnues dans d ' au t r e s v ignob les ; elles sont la cause , 
pour le vin mousseux , d 'acc idents pa r t i cu l i e r s et elles nécess i ten t la 
p r a t i q u e de procédés inus i tés p a r t o u t a i l l eurs . 

F ranço is , cet in te l l igent pha rmac ien de Châlons, auque l la Cham­
p a g n e doit le procédé de dosage du sucre connu sous le nom de réduc­
tion, procédé qui a r endu jusqu ' ic i de si g r a n d s serv ices , F ranço is a 
découver t le p r e m i e r que le vin cont ient ce r t a ins p r inc ipes o r g a ­
n iques gé la t ineux ou a l b u m i n e u x qui c ausen t la ma lad i e de l a 
graisse ou du vin filant. Il me semblo in t é re s san t de r appe le r ici 
commen t cet te découver te fut a m e n é e ; ces déta i l s , d 'a i l leurs peu con­
n u s , confirmeront la h a u t e va leur scientifique de F ranço i s et su rexc i ­
t e r o n t , je l ' espère , le sen t iment de reconna issance qui , en Cham­
p a g n e , commence à s u r g i r en sa faveur . 

Vers 1836, p lus encore qu ' au jourd 'hu i , l a r éus s i t e des t i r a g e s 
é ta i t l iv rée au h a s a r d ; l ' expér ience des négoc ian t s é t an t beaucoup 
mo ind re , les désas t res é ta ien t la r èg le e t le succès l ' except ion . L 'un 
des p lus g r a n d s écuei ls , ap rès la casse , é ta i t la ma lad ie de la g ra i s se 
a lo rs tou t à fait inexpl icable : souvent le vin se t roub la i t e t subissa i t 
une complète t r ans fo rma t ion ; il devenai t épais , g r a s , v i squeux , e t le 
l iqu ide contenu dans les boutei l les coulai t du goulot e n filet hu i l eux . 
P o u r s a u v e r ce v in dépou rvu de toute l impidi té , on ava i t imag iné , 
q u a n d la maladie n ' é ta i t pas encore t rès i n t e n s e , d e le colorer en 
rose a u moyen de la teinte de Fismes, e t de le vendre sous le 
nom de vin rosé, vin œil de perdrix; ce t t e s imple colorat ion dissi­
mula i t le dé fau t de l impidi té du v i n ; mais M. Jacquesson pè re , le 
fonda teur des anc iennes caves de Châlons, a y a n t r e m a r q u é que les 
v ins , a ins i colorés p a r la t e in t e de F i smes , non seu lement deve ­
na i en t c la i rs , mais n ' é ta ien t p lus sujets à c o n t r a c t e r la ma lad ie de l a 
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gra i s se , appe la , su r ce fait, l ' a t t en t ion de son p h a r m a c i e n . François 
r econnu t b ien tô t que les baies de s u r e a u sont t r è s r iches en tann in 
et que ce pr inc ipe a s t r i n g e n t , ajouté a u v in , préc ip i te u n e mat iè re 
gé l a t i neuse et v i squeuse d 'or igine o r g a n i q u e , t r è s sujet te à en t r e r en 
décomposi t ion, subs tance qu ' i l n o m m a gliadine. P o u r s u i v a n t p lus 
loin ce t te é tude , no t r e p h a r m a c i e n remplaça la t e in te de F i rmes 
p a r un e x t r a i t alcoolique de noix de ga l le , c 'es t -à-dire p a r une dis­
solution de t ann in , et cons ta ta que la g l iadine , insolubil isée et t r a n s ­
formée en t a n n a t e , é ta i t précipi tée au fond des t o n n e a u x où elle 
formai t , avec l a lie. des m e m b r a n e s g l a i r e u s e s ; c'en é t a i t fini de la 
ma lad ie de la g ra i s se : en effet, depuis ce t te époque , l 'emploi du 
t a n n i n s 'est généra l i sé , et au jourd 'hu i que tous les v ins sont t ann i sés 
au momen t du collage, les v ins filants ont d i spa ru . 

Malgré la dispar i t ion à peu près complète , en Champagne , de la 
malad ie de l a g ra i s se , nous devons é tud ie r de plus p rès cet te ma t i è re 
v i squeuse que Franço i s appe la i t \& gliadine et qui por t e au jourd 'hui 
les noms de glulïne, zyméose, zymèproléine, e tc . On la r encon t re 

pr inc ipa l emen t dans les v ins b lancs e t su r tou t dans ce r t a ins vins 
blancs d 'Espagne qui laissent , ap rè s les paro is du v e r r e , une couche 
hu i l euse ; ces v ins n e suppor t en t p a s la col le ; ils ne s 'éc la i rc issent 
pas pa r le collage p réc i sément p a r c e qu ' i ls ne con t iennen t pas de 
t a n n i n ; la géla t ine et l ' a lbumine qui cons t i tuent la base do tou tes 
les colles, n ' é t a n t pas insolubi l isées pa r le t a n n i n , r e s t e n t en dissolu­
t ion dans le vin sans se p réc ip i t e r et sans en t r a îne r les corpuscules 
en suspension qu i t roub len t sa t r a n s p a r e n c e . Les vins rouges , au 
con t ra i re , sont beaucoup moins sujets à la maladie de la g r a i s s e ; ils 
con t iennen t toujours p lus ou moins de t a n n i n , en ou t re la ma t i è re colo­
r a n t e des ra i s ins r o u g e s es t sans dou te un pr inc ipe a s t r i n g e n t r i che 
en t a n n â t e s qui préc ip i te la g l iad ine dès le m o m e n t de l a fe rmenta t ion . 

Les v ins rouges de Bordeaux , dont l ' âpre té dénote la r ichesse en 
t ann in , r é s i s t en t à tous les c h a n g e m e n t s de t e m p é r a t u r e , à tous les 
voyages , pa rce qu'i ls ne con t i ennen t plus de t r ace s de ma t i è r e s a lbu-
mineuses , t and i s que les v ins de Bourgogne g a g n e r a i e n t beaucoup 
en rés i s tance a u x malad ies de la g ra i s se et de l ' amer tume qui les 
f rappent si souvent si , p a r une faible addi t ion de t a n n i n , on les débar ­
rassa i t , dès l eu r or ig ine , de la subs tance o rgan ique découver te p a r 
F ranço i s . Enfin, pour r even i r a u v in mousseux, il est év iden t que le 
procédé de vinification us i té en Champagne est essen t ie l lement favo­
rab le à la p roduc t ion de la m a l a d i e de la g r a i s s e , puisqu 'en r e t i ­
r a n t du m o û t les rafles, les p e a u x e t les pépins des r a i s ins qui , eux 
seuls , con t iennen t du t a n n i n , ou rend impossible la préc ip i ta t ion de 
la g l iad ine . 
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M. P a s t e u r , dans ses Études sur le vin, a t t r i bue la ma lad ie 

de la g ra i s se à un mycode rme spécia l ; d ' après lu i , cet o rgan i sme , 

composé de chape le t s de pet i ts globules sphé r iques , con t r ibue ra i t , 

p a r son développement prodigieux et p a r l ' enchevê t r emen t de ses 

é l émen t s , à cet épaiss issement du vin . Mais M. Robine t a jud ic ieu­

semen t s ignalé (1) l ' impossibil i té d 'une reproduc t ion o rgan ique qui 

modif ierai t à ce po in t la const i tut ion phys ique d u v i n ; il lui semble 

"beaucoup p lus p robable que le mycoderme de la malad ie de la gra i sse 

se développe g r â c e à la présence, dans le vin, des pr inc ipes a lbumi-

n e u x ou gé l a t ineux , et que son évolut ion v i ta le a pour r é s u l t a t de 

les t r an s fo rmer en zymèose (graisse du v in ) , de m ê m e que le fe rment 

alcool ique c h a n g e le sucre en alcool e t en acide ca rbon ique . 

Quoi qu ' i l en soit de la va l eu r de ce t t e expl icat ion, nous savons 

commen t nous devons l u t t e r contre les pr inc ipes a l b u m i n e u x ou 

g é l a t i n e u x du v in p o u r le s auvega rde r de la malad ie de la g ra i s se : 

il suffit d 'y a jouter du t ann in . Mais ce t te dose de t ann in n 'es t pas 

indifférente ; elle doit ê t r e tel le que tou te la g l iad ine é t an t combinée 

avec le t a n n i n , e t p a r suite insolubilisée, le vin en con t ienne encore 

u n excès suffisant pour insolubil iser encore la colle de poisson qui 

se ra ensui te ve r sée dans le vin pour l 'éc la i rc i r . Car la colle de pois­

son ou ich thyocol le , avec laquel le le vin es t collé, possède la m ê m e 

composi t ion ch imique que la g l iadine , elle j ou i t des m ê m e s p ropr ié ­

t é s , elle se combine avec le t ann in en devenan t insoluble e t se p r é ­

cipi te e n t r a î n a n t avec elle toutes les impure t é s qu i cons t i tuen t l a lie ; 

ma i s ce t te préc ip i ta t ion ne peut s'effectuer qu ' à une condi t ion, je le 

r épè te , c 'est que le v in cont iendra une quan t i t é de t a n n i n suffisante. 

Il r é su l t e d 'expér iences t r è s précises, faites d 'abord p a r M. F . Jean 

e t que j ' a i souven t répé tées , que la colle de poisson ex ige , pour ê t r e 

insolubil isée et p réc ip i tée , une proport ion de t ann in égale a u x 0,8 de 

son poids b r u t , c 'es t -à-dire , y compr is les m e m b r a n e s insolubles que 

l ' ichthyocol le la isse su r le t amis . Si donc , chaque l i t re de vin reçoi t , 

lors du col lage , u n e addi t ion de 0^ ,025 de colle (voir page 30), il 

dev ra , de ce chef, recevoir 0e r ,025 X 0,8 = 0 P , , 0 2 0 de t ann in , sans 

préjudice de la p ropor t ion dest inée à p réc ip i t e r les ma t i è r e s o r g a ­

n iques . 

Si la dose de t ann in doi t ê t re suffisante, el le ne s au ra i t , s ans incon­

vénien t , ê t r e s u r a b o n d a n t e , ca r ce p r inc ipe a s t r i n g e n t possède une 

s a v e u r â p r e e t a m è r e qui se communique a u v in en lui d o n n a n t une 

dure té pa r t i cu l i è re qui nu i t à sa finesse e t à son moe l l eux ; cepen­

d a n t il es t nécessa i re que le vin, ap rè s le col lage, conserve toujours 

(1) E. Robinet, Manuel général des vins, 1SS1, page 171. 
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u n léger excès de t a n n i n ; g r â c e à cet excès , le dépôt qu i se p rodu i t 
dans la boutei l le se r a s semble m i e u x à l ' é ta t pu lvé ru len t . En Cham­
pagne , la dose de t a n n i n h a b i t u e l l e m e n t employée v a r i e en t re 5 e t 
10 g r a m m e s d e t a n n i n p u r e t sec pa r b a r r i q u e de 2 hec to l i t res , soit 
0 g r , 0 2 5 à 0 g r , 0 5 0 p a r l i t r e de vin ; ma i s , m a l h e u r e u s e m e n t , ce t te p ro ­
por t ion n 'est fixée p a r aucune dé t e rmina t ion exac te , et dès lors il es t 
impossible d 'affirmer si elle est t r o p faible , convenable ou exces­
sive. On t rouve ra , dans I ' A P P E N D I C E , l a descr ipt ion du procédé de 
dosage du t ann in , d û à M. Carpéné , l e seul qu i , j u squ ' i c i , donne des 
r é s u l t a t s assez p réc i s . 

La ma lad ie de la g ra i s se ou des v ins filants n ' e s t pas le seul 
acc ident qui s u r v i e n n e pendan t la fe rmenta t ion du v in de Champagne 
e t qui doive ê t r e a t t r i b u é à la p ré sence des ma t i è r e s a lbumineuses 
ou gé la t ineuses . Les cuvées sont , souven t encore , fo r t ement com­
p romise s p a r une vé r i t ab le ca l ami té ; j e v e u x p a r l e r dés boutei l les 
masquées, de ces dépôts qui , après le t i r a g e , s ' a t t achen t a u x pa ro i s 
des boutei l les et ne s 'en dé tachen t qu ' avec une e x t r ê m e difficulté. 

Il ex i s te p robab lemen t p lus ieurs espèces de masques ; i l es t sans 
doute des causes mul t ip les pour que le dépôt q u i se p rodu i t dans les 
boute i l les , p e n d a n t la f e rmenta t ion , a d h è r e au v e r r e . Mais l 'une des 
plus f réquentes est d u e c e r t a inemen t à la p résence , d a n s le v in , de 
composés v i squeux et co l lan ts p rodu i t s pa r la combina ison de la colle 
et du t a n n i n . 

M. F . J e a n a d é m o n t r é (1) que les acides du vin d issolvent une 
ce r t a ine q u a n t i t é de tanna te de gélatine qu i n ' e s t p a s précipi tée e t 
qui r e s t e d issoute dans le vin, lequel s 'en t r o u v e souvent s u r s a t u r é ; 
d ' a p r è s lu i , p lus le vin est acide et p lus la p ropor t ion de ce composé 
de t ann in et de gé la t ine est cons idérab le , ma i s auss i moins il s e ra 
sujet à se p réc ip i t e r . Si l 'acidi té du vin r e s t a i t cons tan te , il est p ro ­
bab le que cet te pe t i t e quan t i t é de m a t i è r e col lante r e s t e r a i t d issoute 
e t ne p rodu i ra i t aucun préc ip i té ; ma is , p a r sui te des réac t ions qui 
se p roduisen t e n t r e les acides du v in , l 'alcool e t les a u t r e s é léments 
qui cons t i tuen t l a m a t i è r e ex t r ac t ive , l ' ac idi té to t a l e du vin d iminue 
p rog res s ivemen t , de sor te que le t a n n a t e de gé la t ine , devenan t inso­
luble , se dépose su r les paro is de la boutei l le sous forme d 'une mince 
couche g l u a n t e . Sur cet te couche v isqueuse et poisseuse les cellules 
du fe rment , q u a n d elles ont accompli, l eu r s fonctions, v i ennen t se 
déposer , elles y a d h è r e n t et donnen t na issance à une couche g r i s â t r e 
et ponc tuée qui couvre tou te la surface in fé r ieure de la boutei l le . Cette 
couche de colle à demi insolubil isée possède assez de cohésion pour 

(1) Note sur la clarification des moûts destinés à la fabrication des vins de Cham­
pagne, par F . Jean (Paris, 1882). 
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s ' a t t ache r for tement au v e r r e e t pour r e t e n i r le f e rmen t et la lie : 
auss i , quelle que soit l ' énergie du remuage, il faut les chocs v iolents 
et p ro longés des mach ines dites à èlectriser p o u r dé tacher e t pulvé­
r i se r ce dépôt adhé ren t . A l 'appui de ce t t e expl icat ion, j e d i ra i avoi r 
souvent vidé des boutei l les masquées , en avoir cassé le v e r r e et 
soumis les m o r c e a u x à l ' examen microscopique. Le m a s q u e observé 
avec un gross i s sement de 400 fois a toujours m o n t r é n e t t e m e n t les 
globules du ferment enchâssés dans u n e couche de colle encore vis­
queuse ; en l a i s san t sécher les morceaux de v e r r e masqués , la couche 
de colle d u r c i t , se recoquil le et se dé tache pa r écai l les cornées en 
la i ssant les pa ro i s du v e r r e pa r f a i t emen t ne t t es e t t r a n s p a r e n t e s . 

Il es t r econnu p a r les vieux p ra t i c i ens de la C h a m p a g n e q u e les 
vins verts ou acides des mauva i ses années sont moins sujets à mas ­
quer les boutei l les que les bons v ins des années bien réuss ies , dont le 
ra is in a complè tement m û r i et qui , p a r su i te , ne possèdent qu 'une 
faible ac id i té . Si cet te r e m a r q u e é ta i t fondée, il f audra i t a d m e t t r e , 
ainsi que je v iens de l ' expl iquer , que le t a n n a t e de géla t ine qu i res te 
dissous est moins sujet à se préc ip i te r g r â c e à l 'acidi té du v in . Si, 
pour réfu ter ce t te opinion, on objectai t que les v ins d 'expédi t ion ne 
m a s q u e n t j a m a i s e t que , cependan t , i ls ne sont p a s tous acides , je 
r épondra i s que le vin d ' expédi t ion , a v a n t d ' ê t re dégo rgé , es t r e s t é 
long temps en c a v e ; p e n d a n t les évolut ions qu ' i l y a subies , la com­
binaison des acides a eu le t e m p s de se p rodu i re e t , p a r su i te le 
t a n n a t e de gé la t ine a dû se p réc ip i t e r ; il n ' e s t donc g u è r e probable 
qu'i l se forme plus t a rd de n o u v e a u x précipi tés . J e p o u r r a i s , en 
o u t r e , a r g u e r qu ' i l n ' e s t pas b ien sûr qu ' i l ne se produise j a m a i s de 
préc ip i té gé l a t i neux dans le vin d 'expédi t ion. En effet, la couche de 
t a n n a t e de gé la t ine qu i se dépose est complè tement incolore ; elle 
peut ê t r e comparée à u n vern i s t r a n s p a r e n t qui couvrirait , le v e r r e et 
qui se ra i t t ou t à fait invis ible . Si d a n s le vin b r u t le m a s q u e devient 
a p p a r e n t , c 'est g râce a u x globules du fe rment qui se déposent et se 
collent s u r le ve r r e ; quand le d é g o r g e m e n t a e x t r a i t de la bouteil le 
tou te t r a ce de l ie et de ferment , le m a s q u e , s'il se p rodui t , devient 
invisible e t passe inape rçu . 

On doit nécessa i rement a t t r i b u e r à ce m ê m e t a n n a t e de gé la t ine , 
et auss i à la faible p ropor t ion de m a t i è r e co lorante que le v in con­
t i en t encore , la p roduct ion des vins bleus lors de l'opération p a r la 
l iqueur d 'expédi t ion. S'il es t v ra i que , p o u r un c e r t a i n d e g r é d 'ac i ­
d i té , le vin d issout une ce r t a ine propor t ion de t a n n a t e de g é l a t i n e e t 
une c e r t a i n e quan t i t é de ma t i è r e co lo ran te , car ce t t e de rn i è r e n 'es t 
soluble que g r â c e a u x acides du v in , il a r r i v e r a infai l l iblement que 
l ' addi t ion d 'une ce r t a ine dose de l i queu r moins acide que le v in , 
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d i m i n u a n t l 'acidi té to t a l e de ce dern ie r , a m è n e r a un préc ip i té qui 
d o n n e r a au vin ce t t e opalescence , ce louche qui l u i a fait a t t r i b u e r 
le nom de vin bleu. J ' a i ouï d i r e que l ' expér ience ava i t déjà sanc­
t ionné ce t te expl icat ion des m a s q u e s , b a r r e s , culs de poule , v ins 
b leus , e t c . , e t qu 'on é ta i t p a r v e n u à les comba t t r e en acidifiant le 
vin au moyen d 'une légère addi t ion d 'acide t a r t r i q u e ou c i t r ique 
dissous dans le vin au momen t du t i r age . Si l 'u t i l i té de ce t te p r a ­
t ique é ta i t bien démont rée e t si el le se généra l i sa i t , il dev iendra i t 
indispensable de doser l ' ac id i té to t a l e du vin de t i r a g e afiii de n 'y 
a jouter que la quan t i t é d 'acide s t r i c t emen t nécessa i re . Cet te acidi té 
to ta le m e pa ra î t devoir ê t r e fixée à envi ron 5 g r a m m e s p a r l i t r e , en 
p r e n a n t p o u r t e r m e de compara i son l 'acide sulfur ique m o n o h y d r a t é 
S O 3 H O ag i s san t su r les alcal is e x a c t e m e n t comme les ac ides du vin 
essayé . 

Quant au vin d 'expédi t ion e t à la l iqueur qu ' i l doit recevoir , 
il est abso lumen t indispensable qu ' i l s possèdent tous les deux la 
même r ichesse acide, afin que l eu r m é l a n g e ne modifie pas l ' ac id i té 
p r imi t ive du vin b r u t . P o u r faci l i ter l 'exécut ion de ce t te ana lyse 
ac id imé t r ique , je donne , dans I ' A P P E N D I C E , l a descr ip t ion d 'un p r o ­
cédé t r è s r ap ide e t assez p réc i s . 
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COUPAGE ET COLLAGE DU VIN 

L'opéra t ion que j ' a i ci tée p r é c é d e m m e n t sous le nom A'assem­
blage es t , on s'en souvient , la disposit ion, p a r o r d r e e t p a r sér ies 
chiffrées, des t o n n e a u x de vin des différents c rus e t récol tes qu i , p a r 
l eu r mé lange , cons t i tue ron t le coupage . 

Après l 'addi t ion d u t ann in , les b a r r i q u e s sont bondonnées e t 
amenées à p rox imi té d 'un g r a n d foudre, é n o r m e t o n n e a u p o u v a n t 
contenir jusqu ' à 120 pièces de vin. Ce g r a n d va isseau es t s u r m o n t é 
d 'un p l a n c h e r for tement cha rpen té su r lequel p lus i eu r s ouvr i e r s 
peuven t m a n œ u v r e r , tou t à l 'a ise, cinq ou six t o n n e a u x . Un pu i s san t 
a g i t a t e u r t o u r n e l ib remen t a u cen t r e du foudre ; il es t mis en r o t a ­
t ion au moyen d 'une t r ansmiss ion m a n œ u v r é e à force de b r a s . Les 
b a r r i q u e s sont é levées, soit p a r une g r u e , soit au moyen d 'un p lan 
incl iné , jusque s u r le p lancher , e t là elles sont débondonnées e t d é ­
versées cinq ou six à la fois au-dessus d 'un g r a n d en tonnoi r qui 
débouche dans le foudre. Souvent une pompe , re l iée avec le foudre 
au moyen de t u y a u x , opère a u t o m a t i q u e m e n t ce dépo tage . 

Après une violente ag i ta t ion le coupage est effectué; c 'est a lors 
que la r ichesse alcoolique de la cuvée est e x a c t e m e n t dé t e rminée , 
le vin est dist i l lé à l ' a lambic d 'essai ou m i e u x est ana lysé à YÉbul-
liomètre ( 1 ) , nouvel i n s t r u m e n t qui opère r a p i d e m e n t e t avec une 
e x a c t i t u d e plus que suffisante. Enfin le v in reçoi t u n e de rn iè re add i ­
t ion d'alcool qui l ' amène à son t i t r e définitif. Nous avons di t que ce 
d e g r é n e doit pas dépasser 1 1 , 5 à 1 2 ° / 0 . 

Le vin coupé, t ann i sé et alcoolisé, es t r a p i d e m e n t r e m i s en pièces 
au m o y e n d 'une t u y a u t e r i e en cu ivre a r g e n t é i n t é r i e u r e m e n t , qu i 
le r a m è n e du foudre d a n s les t o n n e a u x d'où il a é té e x t r a i t e t d a n s 
lesquels il va ê t r e collé. 

L'opéra t ion d u collage est si f r équemment p r a t i q u é e pour t ou t e s 
espèces de v ins , qu ' i l p a r a î t r a superflu d ' en t r e r à ce sujet dans de 

(1) Voir , dans 1 ' A P P E N D I C E , l a description du nouvel Ébulliomètre Salleran. 
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bien g r a n d s déta i ls . I l m e semble nécessa i re , cependan t , de d i re 
que lques mo t s du mode opéra to i re us i té en C h a m p a g n e p o u r p r é p a r e r 
la colle spéciale, ca r i l ne s 'agi t p lus ici de b l ancs d 'œufs , de gé la ­
t ine , d ' a lbumine , de s a n g , e tc . , pu i sque les v ins de C h a m p a g n e sont 
clarifiés à l a colle de poisson, laquel le es t peu soluble e t doi t sub i r 
un t r a i t e m e n t pa r t i cu l i e r . Or, d a n s chaque é tab l i ssement on procède à 
ce t t e p r é p a r a t i o n de la colle d 'une man iè r e différente ; chaque p ra t i c i en 
a r e c o u r s à ce r t a ins t ou r s de m a i n a u x q u e l s il a t t r i bue une v e r t u pa r ­
t i cu l iè re . C'est a ins i que dans quelques formules on voit i n t e r v e n i r 
le b i t a r t r a t e de potasse (crème de t a r t r e ) qui , ag i s s an t comme sel 
ac ide , doit a u g m e n t e r la solubil i té de la co l le ; le c h l o r u r e de sodium 
(sel de cuis ine) , qui insolubi l ise la colle et doi t favoriser la précipi- , 
t a t ion du t a n n a t e de gé la t ine , e t c . Devant l ' impossibi l i té dans laquel le 
on se t r o u v e de d é t e r m i n e r , avec quelque ce r t i t ude , le mode d 'act ion 
de ces différents sels, il me p a r a î t plus sage de les é l iminer tous e t 
de d i ssoudre tou t s imp lemen t r i ch thyoco l l e d a n s le v in . Voici d 'a i l ­
l e u r s le modus faciendi le p lus g é n é r a l e m e n t employé . 

Dans un b a q u e t de bois ou d a n s un pe t i t t o n n e a u défoncé n o m m é 
barillet, on me t 250 g r a m m e s de colle do poisson a r r a c h é e pa r 
pe t i t s m o r c e a u x à l 'a ide d 'un crochet e t r édu i t e en minces pa rce l l e s . 
On ajoute p rog re s s ivemen t 20 l i t res de vin en a g i t a n t fo r tement le 
mé lange avec un ba la i de jonc. Au bout de t ro i s ou q u a t r e jours 
l ' ichthyocol le se gonfle, se désag rège , et la colle s 'épaiss i t ; on la verse 
dans un a u t r e bar i l l e t su rmon té d 'une l a rge passoi re é t amée . On b a t 
v i g o u r e u s e m e n t le m é l a n g e et l 'on y verse , pet i t à pe t i t , 80 l i t res 
de vin v i eux . Cet te mixt ion s i rupeuse s 'emploie d a n s la p ropor t ion 
de 2 l i t res pour 200 l i t r e s de vin à coller , et ces 2 l i t res sont ve rsés 
success ivement dans chaque t onneau qui v ien t d ' ê t re r empl i , lequel 
reçoi t , p a r conséquent , 5 g r a m m e s de colle solide, soit 0s r , 025 p a r l i t re 
de v in . Les b a r r i q u e s sont ensui te for tement ag i t ées à l 'a ide d 'un 
bâ ton , elles sont frappées à coups de mai l le t su r les cerc les , afin de 
fa i re péné t r e r dans l a mas se du vin la mousse p r o d u i t e pa r l a colle 
et pour que la d i spa r i t ion de ce t te mousse p e r m e t t e un r empl i s sage 
complet des t o n n e a u x . 

Tous les t r a i t é s d 'œnologie exp l iquen t l ' éc la i rc issement qu ' ép rouve 
le v in sous l 'act ion de l a colle, en d i san t que cet te d e rn i è r e , insolu­
bil isée p a r le t ann in , se solidifie dans l a masse d u vin e t se t r a n s ­
forme en un vas te réseau à mail les t r è s se r rées qui se préc ip i te au 
fond du tonneau , e n t r a î n a n t avec lui tous les corpuscules solides que 
le v in t i en t en suspens ion ; ma i s si la p lus g r a n d e p a r t i e de cet te 
ingénieuse expl icat ion es t v ra i e , il me semble difficile de l ' a d m e t t r e 
tou t e n t i è r e ; auss i , pour m a pa r t , j ' a i peine à c ro i re à l 'exis tence 
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du l é g e n d a i r e r é seau , c a r j e n e l ' a i j a m a i s pu voi r . A p lu s i eu r s 
r ep r i ses , j ' a i t ann i sé et collé du vin b lanc r empl i s san t un g r a n d vase 
à pa ro i s t r a n s p a r e n t e s ; j ' a i toujours vu la colle se solidifier e t r e s t e r 
quelque t e m p s en suspens ion au sein de l a masse l iquide , ma i s j a m a i s 
sous forme de r é s e a u ; ce t te m a t i è r e , encore à d e m i l iqu ide , # ê t o u ­
j ou r s p r i s la forme de flocons i r r égu l i e r s dans l e u r s t r u c t u r e e t d a n s 
l eu r s d imens ions , m a i s tous pa r fa i t emen t i ndépendan t s e t s épa ré s 
les u n s des a u t r e s . Ces flocons n ' é t a i e n t plus t r a n s p a r e n t s c o m m e l a 
colle, ma i s opaques e t colorés su ivan t la quan t i t é d ' impure té s qu ' i l s 
e n t r a î n a i e n t avec e u x . Après quelques j o u r s de repos , j ' a i tou jours 
v u ces flocons t o m b e r l en t emen t au fond du flacon, su ivan t l e u r o r d r e 
de dens i té , les de rn i e r s r e s t a n t en suspension d a n s le v in é t a n t 
toujours les p l u s pe t i t s et les p lus l ége r s . L a couche épaisse e t v i s ­
queuse formée p a r ces flocons préc ip i tés a u fond du vase d i m i n u e 
d 'épa isseur a u fur e t à m e s u r e que sa dens i té a u g m e n t e , j u s q u ' à 
ce qu'enfin elle cons t i tue le dépôt qui po r t e le nom de l ie . J ' a i modifié 
ce t te expér ience en col lant de l a m ê m e man iè r e u n l iquide beaucoup 
plus dense que le v i n , d u s i rop de suc re , p a r exemple , e t j ' a i v u 
les m ê m e s phénomènes se r e p r o d u i r e à cela p rès que les flocons, a u 
l ieu de descendre au fond d u l iquide, m o n t a i e n t à sa surface , de 
sor te que l a couche de l ie n a g e a i t su r le s i rop a u lieu de c o u v r i r 
la pa ro i infér ieure du v a s e ; j e n ' a i pu cons ta ter d a v a n t a g e de r é s e a u ; 
les m ê m e s flocons, s épa ré s les uns des a u t r e s , mon ta i en t à l a sur face 
d u l iquide a u l ieu de descendre au fond, u n i q u e m e n t p a r c e qu ' i l s 
é ta ien t plus l ége r s . 

Notons , en pas san t , que les flocons se p réc ip i t en t d ' au t an t p l u s 
fac i lement et p lus v i te au fond des t onneaux , qu ' i ls sont p lus p e ­
san t s p a r r appo r t a u vin . P a r l a m ê m e ra i son , l a l ie formée p a r l es 
flocons est p lus s table au fond des t o n n e a u x e t moins suje t te à r e ­
m o n t e r à l a surface du vin p a r les c h a n g e m e n t s de t e m p é r a t u r e qu i 
modifient sa dens i t é , si ce t t e l ie es t p lus pesan te que le v in l u i -même . 
I l y a u r a i t donc t ou t i n t é r ê t à a u g m e n t e r la dens i t é de l a . co l l e , e t 
ce sera i t peu t -ê t r e u n e expl icat ion de l 'emploi de la c rème de t a r t r e 
e t du sel m a r i n que j ' a i c r i t i qué t ou t à l ' heu re , si l eu r dose ( 0 ^ , 1 
p a r l i t re de vin) n ' é t a i t pas insuffisante pour ag i r comme corps 
p e s a n t s , t and i s que ce m ê m e d é c i g r a m m e de sels acides e t a m e r s 
p o u r r a i t a g i r t r è s défavorablement su r la s aveu r du vin s'ils r e s t a i e n t 
en d issolu t ion . Le mei l l eu r moyen d ' a u g m e n t e r l a dens i t é de l a colle 
s e r a i t d 'y a jou te r du kaol in (si l icate d 'a lumine) ou du ta lc (si l icate 
de m a g n é s i e ) , a ins i qu 'on le p r a t i q u e p o u r la clarification des l i queu r s 
suc rées . On sa i t d 'a i l leurs qu ' en Espagne les v ins sont écla i rc is a u 
moyen d 'une t e r r e pa r t i cu l i è re , d i te terre d'Espagne, qu i ag i t nié-
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can iquemen t e t en t r a îne avec elle tous les corps en suspens ion dans 
le v in . 

Enfin, si l a colle se p réc ip i t e en flocons e n t r a î n a n t avec eux les 
corps solides du vin , si ces i m p u r e t é s sont agg lomérées p a r la visco­
si té p ropre a u x flocons, il faut qu 'e l les s ' agg lu t inen t a u x pa r t i cu le s 
g luan te s de la colle avec lesquel les elles sont en contac t . En consé­
quence , le col lage, pour ê t r e efficace, doi t me t t r e en contac t t ou tes 
les pa r t i cu le s de la colle avec tou tes celles du v in , ce qui ex ige u n e 
ag i t a t ion t r è s éne rg ique . Je ne s a u r a i s donc t rop ins is ter su r le soin 
avec lequel le vin collé doit ê t r e agi té et mé langé ; il est probable , 
d ' a i l l eurs , qu ' i l faut a t t r i b u e r à un m é l a n g e imparfa i t d e l à colle et 
d u vin les anomal ies que l'on observe dans quelques t i r ages , don t bon 
n o m b r e de boutei l les sont masquées , t and i s que d ' au t re s p r é sen t en t 
u n dépôt g r a s et v i squeux , et que d ' au t r e s encore la i ssent t omber 
a u fond un dépôt sec et pu lvé ru l en t . Cela s 'explique faci lement en 
a d m e t t a n t que ce r ta ines couches de v in n 'on t pas é té touchées p a r les 
molécules encore agg lu t i nan t e s de la colle, ou ne l 'ont é té qu ' incom­
p l è t e m e n t . 

Le coupage e s t effectué au sor t i r du g ros foudre ; nos pièces 
t o u t e s semblables , bien collées, exac t emen t rempl ies , so igneusemen t 
bondonnées , sont descendues en cave a u moyen de t r eu i l s méca ­
niques t r è s pu i s san t s . Cette p r e m i è r e cuvée est r a n g é e dans un caveau 
où elle es t dés ignée sous l a l e t t r e A. D 'aut res t o n n e a u x amenés d a n s 
le cellier des a s semblages , disposés à l eu r t ou r dans le m ê m e o rd re , 
subissent le m ê m e t r a i t emen t , sont coupés à l eu r t o u r p o u r ven i r 
fo rmer en cave u n e deux ième cuvée qu i s e r a d is t inguée de la p r e ­
miè re p a r la l e t t r e B, e t c . 
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DU TIRAGE 

Nous voici a u p r i n t e m p s , la n a t u r e en t iè re r e n a î t à la vie . Tous 

les ê t r e s subissen t l 'act ion mys té r i euse qui doit a s su re r la pe rpé tu i t é 

des espèces p a r la géné ra t i on . Tout veu t v iv re . Tout veu t se r e p r o ­

du i re . Le v in lu i -même es t v ivemen t influencé p a r cette exc i ta t ion 

g é n é r a l e ; les ê t r e s o rganisés a u x q u e l s il se r t de véhicule et dont il 

cons t i tue la n o u r r i t u r e , les g lobules du ferment , so r ten t de l eu r to r ­

p e u r et a t t e n d e n t le suc re nécessa i re à l eu r nouvel le évolut ion. C'est 

le m o m e n t oppor tun pour procéder au t i r a g e . 

En possession de nos cuvées d i s t inguées p a r les l e t t res A, B, e tc . , 

il nous est facile de dé t ache r un m ê m e nombre de b a r r i q u e s de cha­

cune d 'el les, de les p r é p a r e r à ê t r e vidées d a n s le g r a n d foudre de 

t i r a g e , ce qui nous donne ra des cuvées de boute i l les t ou t e s absolu­

m e n t semblab les . 

No t r e vin coupé, alcoolisé , t a n n i s é et collé s 'est t r è s bien écla i rc i 

en c a v e s ; l a colle qui r e s t e a u fond du t o n n e a u , pa rce qu 'e l le es t 

p lus lourde que le v in , n ' a subi a u c u n m o u v e m e n t pu i sque , l a t e m ­

p é r a t u r e des caves é t a n t cons t an te , le v in n ' en a éprouvé a u c u n e 

modification dans sa dens i té . Nous pouvons donc procéder à un de r ­

nier sou t i r age p o u r s épa re r le vin de s a l ie e t l ' isoler de ce t te m a t i è r e 

-g luan te qui r en fe rme tous les a g e n t s de décomposi t ion du v in ; ce t t e 

lie cont ient auss i les g lobules du fe rment m a i n t e n a n t i ne r t e s en 

a t t e n d a n t de nouvel le n o u r r i t u r e ; or , ces g lobules du fe rment nous 

sont encore bien nécessa i res ; ce sont e u x qui p rodu i ron t la mousse 

de n o t r e t i r a g e en m a n g e a n t le sucre que nous al lons ajouter à no t re 

cuvée : auss i devons-nous vei l le r avec un soin j a l o u x à l eu r conser­

va t ion . Il nous faut p r e n d r e g a r d e que le vin ne soit sou t i ré t r o p 

c la i r , c a r t ou t e s les cel lules sont dans les l ies , et s i la s épa ra t i on 

de ces de rn iè res es t complè te , le v in n 'en con t i endra p lus . Combien 

de t i r a g e s on t é té compromis pa rce qu ' i l s ont é té sout i rés t rop c la i rs , 

fin clair, selon l ' express ion consacrée , e t p a r c e que le vin mis en 

boute i l les ne con tena i t p lus de fe rment ! 

No t r e cuvée se ra donc t i r ée un peu t roub le . I l es t bien v r a i que 
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moins le vin con t i endra de l ie , p lus faible se ra le vo lume du dépôt 

qui se fo rmera u l t é r i e u r e m e n t dans les boutei l les ; que de p lus , l 'é l i ­

mina t ion complète de tous les corps solides en suspension dans le 

v in a t t é n u e r a les chances de décomposi t ion que p o u r r a i e n t a m e n e r 

les p r inc ipes en t r a înés p a r la l ie, m a i s si la to ta l i t é des cellules de 

fe rment d i spa ra î t , ad i eu la fe rmenta t ion ! i l ne r e s t e p lu s , en faveur 

de la cuvée , que le h a s a r d h e u r e u x qui ferai t t omber d a n s les t i r euses 

quelques g e r m e s f lot tant dans l ' a t m o s p h è r e . 

Il est donc in t é re s san t , t r è s i n t é r e s san t , de vér if ier p a r un exa­

m e n microscopique si le vin con t ien t du f e rmen t . Grâce à la m o n o ­

g r a p h i e que nous avons donnée du fe rmen t a lcool ique, cet e x a m e n est 

facile : les cel lules ou globules que nous avons décr i t s et dess inés sont 

faci lement reconnaissables , e t si le vin en cont ien t u n e quan t i t é suffi­

s a n t e , une seule gou t t e l e t t e de v in p r i se à l ' ex t r émi t é d 'une b a g u e t t e 

de ve r r e plongée dans un t onneau devra m o n t r e r p lu s i eu r s globules 

n a g e a n t d a n s le c h a m p du microscope. De n o m b r e u s e s obse rva t ions 

fa i tes su r des v ins d 'un g r a n d n o m b r e de cuvées m 'on t démon t r é 

que beaucoup de t i r a g e s ne con tena i en t p lus la mo ind re t r a c e de 

fe rment . Ces v ins ava ien t é té t i rés fin clair, et si que lques u n s 

d ' en t r e eux ont moussé , c 'est bien ce r t a inemen t g râce à l ' i n t e rven­

t ion du h a s a r d que j ' i nvoqua i s tout à l ' h eu re . 

Concluons en r é p é t a n t que le vin n e doit pas ê t r e sou t i r é t rop 

c la i r et en r e c o m m a n d a n t , p o u r le cas où une seule b a r r i q u e se ra i t 

t i r é e et mise d i r ec t emen t en boutei l les , sans pas se r p a r l ' i n t e rmé­

d ia i r e des t i r euses , de l ' ag i t e r for tement , pour que le dépôt formé 

p a r le fe rment soit éga l emen t r é p a r t i e t pour qu 'on ne soit pas exposé 

â voir f e rmen te r convenab lemen t les p r e m i è r e s boute i l les t i r ée s , 

t a n d i s que les de rn iè res r e s t e r a i en t ' i n e r t e s . 

A l 'appui des asse r t ions qu i p récèden t et comme démons t r a t i on 

de l ' exac t i tude des théor ies de M. P a s t e u r , je c i t e ra i l 'expérience-

s u i v a n t e que j ' a i faite moi -même chez u n négoc ian t d 'Epe rnay . 

Une cuvée de 40,000 boutei l les ava i t é té sou t i rée t r è s c la i re , l ' exa­

men microscopique le p lus a t tent i f ne décela i t a u c u n e t r a c e de fer­

m e n t ; év idemment ce v in , mis en boutei l les , n ' a u r a i t pas moussé . 

Su ivan t les ind ica t ions données p a r M. P a s t e u r , j ' a i p rocédé à une 

culture de ferment . J ' a i ensemencé p lus ieurs pièces de ce v in c la i r e t 

convenab lement sucré avec des cel lules pr ises d a n s un t o n n e a u de vin 

n o u v e a u ; quand l a fe rmenta t ion a é té en pleine ac t iv i té , j ' a i tiré l a 

cuvée de 40,000 boutei l les en ve r san t , dans c h a q u e foudre de 6 hec­

to l i t r es con tenan t le v in de t i r a g e et s a l i queur , u n b roc du vin en 

fe rmenta t ion , j ' a i ag i t é , et le v in a é té m i s en boute i l les . Ces de r ­

n iè res ont é té en t re i l lées dans un cellier dont la t e m p é r a t u r e oscil lai t 
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e n t r e 17 e t 22 degrés . La fe rmenta t ion s 'est déc la rée i m m é d i a t e m e n t 
avec u n e r ap id i t é e x t r a o r d i n a i r e , e t le s ix ième j o u r , la p ress ion 
finale que j ' a v a i s ca lculée t h é o r i q u e m e n t é ta i t ob tenue , de sor te q u ' à 
p a r t i r du s ix ième jou r , u n foudre é ta i t t i r é en m ê m e t e m p s q u ' u n 
a u t r e , t i r é s ix j ou r s p lus tôt , é ta i t descendu en cave . 

L 'expér ience que j e viens de déc r i r e n ' ava i t pas seu lement pour 
bu t de r emplace r les g e r m e s du fe rment qui ava i en t é t é é l iminés p a r 
un sout i rage exagé ré ; je voulais , en ou t re , con t rô le r l 'opinion émise 
p a r des chefs de cave expér imentés qui p r é t e n d e n t que le vin de 
t i r a g e n e doit ê t r e mis en boutei l les qu ' ap rès avo i r subi u n commen­
cement de fe rmenta t ion ; quand il es t en sève, selon leur express ion . 
L 'exemple que j e viens de c i ter , appuyé sur p lus ieurs expér iences 
de l abora to i re , donne la p r e u v e que le ferment acqu ie r t plus vi te son 
complet déve loppement , et que le sucre es t beaucoup p lus r a p i d e ­
m e n t t r a n s f o r m é quand le vin r en fe rme déjà un cer ta in n o m b r e de 
cellules en pleine act ivi té v i ta le . I l su i t de là que le vin doit , a v a n t 
le t i r a g e , recevoir une l égè re addi t ion de sucre et n ' ê t r e mis en 
boutei l les qu ' ap rès un c o m m e n c e m e n t év ident de f e rmen ta t ion . 
Nous v e r r o n s plus loin la difficulté appor tée p a r c e t t e m a n œ u v r e lo r s 
du calcul du sucre dont le vin doit ê t r e add i t ionné e t la man iè r e de la 
r é s o u d r e . 

Si j e c i te le r é s u l t a t tou t à fait sat isfaisant fourni p a r l ' ensemen­
cemen t artificiel d 'un vin p r ivé de ferment , ce n 'es t pas p o u r le 
r e c o m m a n d e r comme u n e opéra t ion normale à la por t ée de tous les 
négoc i an t s ; j e n 'osera is p r e n d r e une te l le responsabi l i t é . Les man i ­
pu la t ions hab i tue l l e s que subi t le v in nouveau ont é té , à la su i te 
d 'une t rès longue expér ience , si s agemen t o rdonnées qu' i l semble 
difficile que , depuis le p r e s s u r a g e j u s q u ' a u t i r a g e , un a u t r e fe rment 
que celui alcoolique puisse ex i s t e r dans le vin de Champagne , qu ' i l 
pu isse y v iv re e t s 'y r e p r o d u i r e . Le moût , au so r t i r du presso i r , es t 
r enfe rmé dans des t o n n e a u x e n t i è r e m e n t remplis e t p re sque complè­
t e m e n t fermés, de sor te que le mycoderma vini, qui nage à la surface 
du vin pour y resp i re r l 'oxygène de l 'a ir , ne p o u r r a i t y v iv r e . Le 
mycoderma aceti es t inconnu d a n s les cell iers de la Champagne ; sa 
reproduc t ion exige u n l a rge con tac t du vin avec l ' a tmosphère p o u r 
a s s u r e r l 'absorpt ion de l ' oxygène de l 'a ir , pu isque l a t r ans fo rma t ion 
de l 'alcool en acide acé t ique consis te dans l 'absorpt ion d 'une c e r t a i n e 
quan t i t é d 'oxygène prise à l ' a tmosphè re . Le ferment de la maladie 
de la graisse et des vins filants ne t rouve p lus d 'é léments d 'exis tence 
dans le vin, déba r r a s sé par le t ann in de tou te t r a ce de m a t i è r e o r g a ­
n ique nuis ible . Cependant l ' ensemencement d 'une cuvée dev ra i t ê t r e 
faite au moyen du ferment alcool ique abso lument p u r e t complè te-
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men t exempt de tou te a u t r s espèce de g e r m e s . Un examen microsco­

pique t rès a t tent i f et t r è s sc rupu leux p e u t seul m o n t r e r si le vm de 

cul ture r empl i t ces condi t ions , e t l 'on devine quelle se ra i t la respon­

sabil i té encourue par le m i c r o g r a p h e c h a r g é de cet te expert ise. . , . 

Admet tons que no t re vin de t i r a g e con t ienne une quantité^-desfer­

ment suffisante et qu' i l ne r en fe rme que les seuls globules du fe rment 

alcoolique, à l 'exclusion de tous les a u t r e s ; il ne res te p lus , pour 

assure r l ' exis tence de ces cel lules e t l eu r r ep roduc t ion , qu ' à faire 

absorber au vin de l 'oxygène. Cette de rn i è re opérat ion s'effectue sans 

aucune peine p o u r nous , pu i sque le vin se ra encore ag i t é dans les 

foudres, puisqu ' i l va couler de ces d e r n i e r s dans les tireuses, et 

puisqu'enfin, dans son passage des t i r euses a u x boutei l les , il se t rou ­

ve ra l a r g e m e n t en con tac t avec l ' a tmosphè re . En ou t r e , à cet te époque 

de l 'année l 'air de no t re cellier, c h a r g é de fe rments , la i ssera p roba­

blement tomber dans nos t i r euse s , tou tes g r a n d e s ouver tes , encore 

bien des g lobules . Ma lheu reusemen t les chefs do cave les plus compé­

ten t s s ' ingénient à p r ive r , dans ces t i r euses , nos pe t i t s t r ava i l l eu r s 

du secours de l 'oxygène dans le bu t , t r è s plausible d 'a i l leurs , 

d ' empêcher l ' évapora t ion du b o u q u e t du vin ; m a i s l ' é t he r œ n a n t i q u e 

et les hu i les essentiel les qui cons t i tuen t le par fum du vin ont une 

t e m p é r a t u r e d 'éhulli t ion élevée qu i la isse à supposer que l eu r volat i -

bil i té n ' e s t pas t r è s g r a n d e . 

Nos t o n n e a u x , rempl is de vin sout i ré , sont remontés au cellier e t 

reversés une dern iè re fois dans de g r a n d s foudres où le vin r e c e v r a 

l a dose de suc re qui d e v r a le faire mousser . 

Mais quelle es t la p ropor t ion de sucre que ce v in doi t rece­

voir? 

Nous voici en présence du problème le p lus i m p o r t a n t et le p lus 

difficile que le négociant champenois a i t à r é soudre , c a r de ce poids 

de sucre dépend le sor t de son t i r a g e . Si ce poids es t t rop faible, l a 

mousse se ra insuffisante, elle ne se ra p a s marchande ; et no t re v in , 

ne t r o u v a n t pas son débouché no rma l , d e v r a ê t r e écoulé sous le nom 

de vin crèmant ou r e m i s en cerc les , ce qui occas ionnera une pe r t e 

de 50 cen t imes p a r boute i l le . Si le poids du sucre est t rop fort, la 

press ion p rodu i t e p a r le gaz dépasse ra la l imite de rés i s tance des 

bouteilles e t la casse se déc la re ra . J e pour ra i s décr i re à ce propos 

les inquié tudes qui assa i l len t le négocian t , les angoisses qui h a n t e n t 

son espr i t , les c a u c h e m a r s qui t roub len t son sommeil p e n d a n t tou te 

la durée des t i r a g e s ; j e p o u r r a i s rappe le r les casses formidables , pas ­

sées à l 'é ta t h i s tor ique , qui , n a g u è r e encore , éb ran la i en t les s i tua t ions 

les mieux a s s i s e s ; je pou r r a i s c i ter seu lemen t les deux à cinq pour 

cent de bouteil les cassées qui , au jourd 'hu i m ê m e , sont admis comme 
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une casse n o r m a l e , inévi table , p re sque ob l iga to i re su ivan t ce r t a in s 
p ra t i c i ens ; ina is j e préfère d é m o n t r e r q u ' u n t i r a g e doi t ê t r e effectué 
sans aucune casse, ou du moins sans a u t r e déche t que les deux ou 
t r o i s boutei l les , s u r mil le , étoilées ou fendues p e n d a n t la m a n u t e n ­
t ion* 'Je veux p r o u v e r que , d o r é n a v a n t , les boute i l les n e se b r i s e ron t 
que si elles sont ma l fabr iquées e t que la casse n e d e v r a p lus ê t r e 
impu tab le q u ' a u x v e r r e r i e s ; enfin, j e c i t e r a i , à l ' appu i de cet te a s s e r * 
t ion , les r é su l t a t s ob tenus p a r les t i r a g e s d ' expér ience de p lus ieurs 
cen ta ines de mil le boutei l les auxque l s j ' a i coopéré ce t te a n n é e . I l m e 
t a r d e d ' e n t r e r en m a t i è r e . 
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POUVOIR DISSOLVANT DU VIN 
POUR L'ACIDE CARBONIQUE 

S i le v in ne dissolvai t pas l 'acide carbonique , si l 'on pouva i t m e t t r e 
ce gaz en contac t avec le vin codwne avec le m e r c u r e , sans qu' i l 
p é n è t r e dans ses molécules , sans qu'i l se p roduise aucune modifica­
t ion dans l eu r s vo lumes respectifs , il faudrai t fort peu de gaz pour 
^ a i r e s au te r le bouchon d 'une boutei l le de vin de Champagne ; il suffi­
r a i t de quelques cen t imè t re s cubes d 'acide ca rbon ique compr imé en t r e 
le v in e t le bouchon. Mais si ce v in , n ' absorban t pas de gaz, ava i t é t $ 
t i r é a p r è s l 'addi t ion de 20 g r a m m e s seulement de sucre p a r l i t r e , le 
v o l u m e d 'ac ide carbonique d é g a g é p a r l a fermenta t ion v e n a n t se loger 
d a n s ce m ê m e espace , en t r e le vin et le bouchon, p r o d u i r a i t u n e 
press ion dépassan t 300 a tmosphè re s . Inu t i l e de dire ce que devien­
d r a i t la boute i l le . 

Si, a u con t ra i r e , le vin pouva i t d i ssoudre l 'acide carbonique en 
p ropor t ion indéfinie, si l 'on pouva i t lui en faire absorber un volume 
i n d é t e r m i n é , ou, sans al ler j u squ ' à l 'infini, si le gaz acide ca rbon ique 
ressembla i t à l ' ammoniaque dont l 'eau, à la t e m p é r a t u r e .o rd ina i re , 
peu t d i ssoudre p lus de 600 fois son volume, a lo rs les boutei l les ne 
ca s se ra i en t j a m a i s : quelle que fut la dose de sucre à laquel le le 
v in a u r a i t é té t i r é , la press ion sera i t nu l l e ; tou t le gaz dégagé pa r 
l a f e rmenta t ion r e s t e r a i t d issous dans le v in . 

Mais ni l 'une ni l ' a u t r e de ces deux hypo thèses ne sont v r a i e s ; 
le pouvoi r d issolvant du vin pour l 'acide ca rbon ique n ' es t n i nu l , n i 
i l l imi té ; il est r e l a t i vemen t considérable e t t r è s va r i ab le , ainsi que j e 
le d i ra i tou t à l ' h e u r e . 

P o u r bien faire comprendre t ou t e l ' impor tance de ce phénomène 
phys ique auque l j ' a t t r i b u e la pr inc ipa le cause des ince r t i tudes que 
p r é s e n t e n t encore les t i r age s , je supposera i que le pouvoir absorbant, 
il se ra i t p lus exact de d i re le coefficient d'absorption d 'un v in , soit 
1 , 0 0 0 ; c 'est-à-dire q u ' u n l i t r e de vin, pour ê t r e s a t u r é d 'acide carbo­
n ique , dissolve 1 l i t re de gaz et , conséquemrnent , je supposera i que 
pour ob ten i r , dans une boute i l le de v in mousseux , l a press ion de 
1 a t m o s p h è r e , il faille que le vin dissolve u n vo lume de gaz égal au 
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sien, soit un l i t r e d 'acide ca rbon ique pour- u a l i t r e de v in . Si donc le 
coefficient estj 1,000, il 'faut que le# viq,_ dissolve a u t a n t de fois son 
volume de gaa que la boutei l le doi t s u p p o r t e r d ' a tmosphè res . P o u r 
ob ten i r la p ress ion de^5 a tmosphè re s , u n l i t re d e vin doi t d i ssoudre 
5 l i t res d e gaz> 

Cette hypo thèse nous condui t à ce t t e r èg le a r i t h m é t i q u e fort 
s imple : ^ 

1° La ^pression in t é r i eu re suppor t ée p a r u n e boute i l le de v in 
mousseux est égale au vo lume de gaz dissous dans le v in divisé p a r 
le coefficient d 'absorpt ion du v in . 

2° Réc ip roquemen t , le vo lume de gaz dissous dans u n l i t r e de vii* 
est éga l à la pression suppor tée p a r ï ^ boutei l le , mul t ipl iée p a r le 
pouvoir abso rban t . 

Exemples : 
^typ Le coefficient d 'absorpt ion d 'un vin est 0 ,900. 

L e vo lume de |£az dégagé pa r le suc re est 5 l i t res pour chaque 
l i t r e d e v in . 

5 
La pression suppor tée p a r la boutei l le est 7 - ^ = o a t m , 5 5 . 

2° Le coefficient d 'absorpt ion d 'un a u t r e vin est 0,950. 
La press ion dans la boute i l le = 5 a t m o s p h è r e s . 
Le vo lume de gaz dissous pa r 1 l i t r e de vin es t 5 X 0,95 = 4 u t , 7 5 . 
E h bien, che rchons quel le s e r a la différence de press ion p rodu i t e , 

dans la boutei l le , p o u r une m ê m e dose de sucre , su ivan t que le 
coefficient d 'absorp t ion du vin se ra p lus ou moins élevé; 

Supposons qu ' un vin dont le coefficient es t 1,050 (j 'en ai m e s u r é 
d é p l u s élevés) Reçoive au t i r a g e 20 g r a m m e s de sucre p a r l i t r e ; ces 
20 g r a m m e s de 'sucre p rodu i ron t pa r la fe rmenta t ion , à fort peu p rè s , 
5 l i t res de gaz acide ca rbon ique (1) lesquels , d issous dans le vin, 

5 
développeront une pression de • = 4 a t m , 7 5 . 

1 , U O L ) 

Dégageons ces mêmes 5 l i t res de gaz dans u n vin don t le coefficient 
d 'absorpt ion soit seu lement 0,750 (il en e s t de p lus faibles). Nos bou-

5 
tei l les suppor t e ron t une press ion de • = 6 a t m , 6 , ce qui es t fort 

UJ 1 O U 

différent. 

Mais a v a n t d 'expl iquer combien est g r a n d e l 'influence exercée p a r 
les va r i a t ions de solubi l i té du vin p o u r l 'acide ca rbonique , je dois 
r empl i r un devoir de s imple probi té scientifique, en c i t an t les t r a v a u x 
des s a v a n t s qui , a v a n t moi, ont t r a i t é ce t t e m ê m e quest ion. 

(I) Voir page 55 , le rendement du sucre en acide carbonique. 
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En 1858, dans son Traité sur le travail des vins ( l t , M . Mau-

mené s ignale t ou t e l ' impor tance d u pouvoi r abso rban t du v in dans 
la fabr icat ion du vin mousseirx : « Un p remie r pqint facile à corn­
et p r e n d r e , c 'est l ' influence de la pu issance d i s so lvan te ciij v in pour 
« l 'acide carbonique su r le r é s u l t a t final, su r la forée de l a mousse , 
« dans deux v i n s dont la pu issance d issolvante n ' e s t p a s l a m ô m e ; 
« p lus le l iquide dissout le gaz , moins l 'explosion de ce dern ie r est 
« g r a n d e , moins la mousse es t forte (l 'explosion est faible, le pét i l le-
« men t peu t d u r e r longtemps,- ma i s il a peu de vivaci té) . 

« Or, la puissance dissolvante- du vin p o u r l 'acide ca rbon ique 
« dépend de tous les é léments qui s 'y r encon t ren t , et , comme ces 
a é léments sont t r è s var iab les e t t r è s n o m b r e u x , la puissance dissol-
« v a n t e doit ê t r e e l le -même e x t r ê m e m e n t v a r i a b l e ; el le l 'est , en 
« effet. » 

« Le principal élément du vin est Valcool : nous avons vu 

« combien cet é lément va r i e dans ses p ropor t ions . Si nous considé-
« rons à la fois ce t te va r i ab i l i t é si g r a n d e et son pouvoir dissol-
« v a n t , nous verrons d'abord que son influence est notable dans 

« la proportion de la mousse... 

« Je dois me h â t e r d 'a jouter que le calcul p récéden t es t loin de 
« rep résen te r tou te la v é r i t é ; il ne t i en t compte que de l 'alcool 
« comme or ig ine des v a r i a t i o n s du pouvoir d i s so lvan t ; ma i s les 
« a u t r e s é l éments du vin ont auss i de l ' influence "et ils en on t quel-
« quefois p lus que l 'alcool lui-même. Si je n'en parle pas, c'est en 
« raison de la difficulté très grande de leur évaluation exacte... 

« Tout le ma l p rov ien t un iquemen t des va r ia t ions du pouvoir d i s -
« solvant et des r a p p o r t s i n é g a u x qui ex is ten t e n t r e ce pouvoi r e t 
« les vo lumes d 'acide ca rbon ique qui doivent se p r o d u i r e , su ivan t 
« le dosage du sucre au m o m e n t des t i r a g e s . 

« Après avoi r s ignalé les vér i tables causes des va r i a t i ons de la 
« mousse e t des casses désas t r euses occasionnées p a r ces va r i a t ions , 
« il nous res te à ind ique r les moyens de les p réven i r . 11 se dédu i t 
« bien s imp lemen t des observa t ions qu i p récèden t . 

« I l faut t e n i r compte de la puissance d i sso lvan te du vin et la 
« p ropor t i onne r a u x quan t i t é s de sucre dont on c ro i ra devoir faire 
« u sage . La puissance d isso lvante é t an t géné ra l emen t a u g m e n t é e pa r 
« l 'alcool, on devra se préoccuper soigneusement de la richesse 

« alcoolique, ce qui pourrait presque suffire, ma i s le m i e u x se ra 

« d 'é tudier le pouvoi r d i s so lvan t p a r un procédé tou t d i rec t . » 

Les c i ta t ions qu i p récèden t d é m o n t r e n t c l a i rement que dès 1858 

(1) Indications théoriques et pratiques sur le travail des vins, par E . J . Maumené. 
Par i s , 1858 (pages 482 et suivantes). 
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(1) E. Robinet, Tables donnant les pressions en atmosphères dans les bouteilles de 
vin de tirage. 

M. M a u m e n é a v a i t e n t r e v u l ' influence capi tal» du pouvoi r d isso lvant 
du v in , et qu ' i l en ava i t r e commandé l a dé t e rmina t i on et l ' in te rven­
tion dans le ca lcu l du poio*s de suc re que le vin doi t recevoir au 
m o m e n t du t i r age . 

Mais J e s a v a n t auteur, ne se faisant p a s d ' i l lusions sur la difficulté 
que p résen te la ifiesure d i rec te de ce pouvoir absorban t , concluai t , 
a insi que le p r o u v e n t les passages que j ' a i soul ignes, que , l 'alcool 
le modifiant p o u r la p lus g r a n d e pa r t , il fallait se con ten te r de la 
dédu i re théor iquement ! dé la seule r ichesse alcool ique. E t , en effet, 
le procédé e x p é r i m e n t a l et d i r ec t imaginé p a r M. M a u m e n é , p o u r 
m e s u r e r le pouvoi r d isso lvant des vins , a é té insuff isamment é tudié 
et ne donne a u c u n e ind ica t ion u t i le . 

E n 1883, un négoc i an t d 'Épornay , qu i es t auss i un habi le chimis te 
etenn s avan t éc r iva in , M. E . Robine t , péné t r é à son t o u r de l ' in­
fluence cons idé rab le qu ' exe rce le pouvo i r d issolvant du v in su r l a 
pression développée dans les bouteilles', émi t l 'opinion que le calcul 
du poids du s u c r e ajouté au t i r a g e devai t t en i r compte de cet é lément 
i m p o r t a n t . Ma i s , eu é g a r d encore à la difficulté de ce t t e d é t e r m i n a ­
t ion expé r imen ta l e , M. Robine t admit , l u i auss i , que l a r ichesse 
alcoolique j o u a i t un rôle p répondé ran t et qu 'on pouva i t négl iger 
l ' ac t ion de t o u s les a u t r e s é léments cons t i tuan ts du vin. M. Robine t 
publ ia , à l a m ê m e époque, des t ab les i n d i q u a n t le poids du suc re 
nécessa i re p o u r obten i r , dans les boutei l les , une press ion dé te rminée 
su ivan t c h a q u e d e g r é d'alcool e t su ivan t le pouvoir d isso lvant cor­
r e spondan t (1) . 

P o u r r e n d r e jus t i ce a t o u t le monde , j e d i ra i encore que des s a v a n t s 
a l l emands , MM. Bunsen et Car r ius , pub l iè ren t , en 1858, des tables 
faisant c o n n a î t r e l e coefficient d 'absorpt ion , pour l 'acide carbonique , 
de l 'alcool e t de ses mé langes avec l ' eau e t à tou tes les t e m p é r a t u r e s 
compr ises e n t r e Oet 24 degrés . Les coefficients d 'absorpt ion publiés p a r 
les savan ts a l l e m a n d s r ep ré sen t en t le volume d 'acide carbonique d i s ­
sous pa r un l i t r e d 'alcool à tous les degrés e t à tou tes les t e m p é r a ­
t u r e s ; et c 'es t p r éc i s émen t à ce t r a v a i l considérable que M. Robinet 
a c ru , avec r a i son , pouvoir e m p r u n t e r les chiffres qu i e n t r e n t dans 
ses fo rmules . 

Il semble que l ' expér ience n ' a i t pas confirmé les r é su l t a t s annoncés 
p a r MM. M a u m e n é e t R o b i n e t ; les t i r a g e s effectués selon l eurs for­
mules n 'on t p a s donné les press ions calculées , e t i l en es t r é su l t é la 
ce r t i t ude que , s'il es t vra i que pour un même volume de gaz dissous 
d a n s un l i t r e de v in la press ion va r i e avec le coefficient d 'absorpt ion 
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du vin, ce coefficient va r i e l u i -même p a r u n e foule de ra i sons a u t r e s 
que la p ropor t ion de l 'alcool que le v in r en fe rme . 

Mais est- i l possible de d é t e r m i n e r quel les sont les causes de ces 
var ia t ions ? J ' a i beaucoup é tud ié ce t t e ques t ion e t j e su is a r r i vé à 
ce t t e conclusion : que la p l u p a r t des é l éments qui e n t r e n t dans l a 
composit ion du v in concouren t , chacun pour son compte , à lui donne r 
u n coefficient différent. 

P r e n o n s p o u r po in t de dépa r t l ' eau dist i l lée ; les tab les d ressées 
p a r Car r ius e t Bunsen nous a p p r e n n e n t qu 'un l i t r e d 'eau à la t e m p é ­
r a t u r e de 15 deg ré s dissout l h t , 0 0 2 d 'acide ca rbon ique . Les mêmes 
t ab les i n d i q u e n t qu 'un l i t r e d'alcool p u r dissout , à la m ê m e t e m p é r a ­
t u r e , 3^ ,199 du m ê m e gaz ac ide ca rbonique . Si l 'alcool dissout 3 fois 
p lus d 'ac ide ca rbon ique que l ' eau, i l es t ce r t a in que le pouvoi r absor­
ban t des l iquides a lcool iques a u g m e n t e avec leur r i chesse alcoo­
l ique ; m a i s ce t t e a u g m e n t a t i o n est-elle propor t ionnel le à la q u a n t i t é 
d'alcool qu ' i ls cont iennent , a ins i que MM. M a u m e n é e t Robine t l 'ont 
supposé? L 'expér ience m o n t r e le con t ra i r e . 

Si a u l ieu d'alcool nous ajoutons du sucre à Peau dist i l lée, le coef­
ficient d ' absorp t ion d i m i n u e ; de te l le so r t e q u e si l 'alcool a u g m e n t e 
le pouvoir d issolvant de l ' eau, le suc re a g i t en sens i nve r se . L a m a ­
t i è re ex t r ac t ive d u v in , c 'es t -à-dire l ' ensemble de tous les sels et corps 
solubles dissous dans le v in , opère c o m m e le sucre , el le d i m i n u e le 
coefficient d 'absorp t ion de l ' eau . Et il es t sous en t endu qu 'en ne c i tan t 
que l 'action de l a m a t i è r e ex t r ac t i ve , p r i se en m a s s e , je n ' en t ends 
p a s d i r e que chacun des corps si n o m b r e u x qui la composent exe rce 
une ac t ion d issolvante é g a l e ; j e suis fondé à c ro i re , a u con t ra i r e , 
que chacun de ces é l émen t s ag i t pour son compte d a n s une propor ­
t ion différente, ce qui exp l iquera i t pourquoi , à r i chesses a lcool ique 
e t s acha r ine éga les , les v i n s acides d issolvent p lus de gaz que les 
v ins p l a t s , que les v ins de ra is ins noi rs possèdent u n pouvoir d is ­
solvant différent de celui des v ins de ra i s ins b l ancs , e tc . 

Une des causes qu i ag i s sen t le p lus su r le pouvoi r abso rban t du 
£ i n , c 'est l a p ropor t ion de gaz acide ca rbon ique que l e vin cont ient 
déjà en dissolut ion lorsqu ' i l es t mis en boute i l les . I l es t é l émenta i re 
que le v in , ap rè s l a p r e m i è r e fe rmenta t ion qu ' i l subi t a u m o m e n t 
de la v e n d a n g e , cont ient en dissolution une quan t i t é d 'acide carbo­
n ique considérable ; pendan t tou te la d u r é e de la fe rmenta t ion , on 
p e u t cons idérer qu' i l en est s a t u r é ; mais le volume de gaz , a insi dissous, 
s 'échappe du vin e t d iminue a u fur e t à m e s u r e que l a f e rmen ta t ion 
se ra len t i t ; les sou t i r ages le r édu i sen t p lus encore ; i l en r é su l t e que 
le vo lume de gaz d issous p a r le vin es t essen t ie l l ement va r i ab le , e t 
ce t te va r i a t ion est encore influencée p a r la fe rmenta t ion l en t e , ma i s 
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pro longée , occasionnée p a r les quelques g r a m m e s de sucre que le vin 
conserve , souvent encore , au m o m e n t du t i r a g e . 

11 est facile de cons ta te r expé r imen ta lemen t la p résence du gaz 
dissous dans le vin e t de d é m o n t r e r combien sa propor t ion es t va­
r iable en chauffant, au moyen d 'une l ampe à alcool, que lques cen t i ­
m è t r e s cubes de vin renfermés dans un tube de v e r r e di t à essais : bien 
a v a n t que le vin soit mis en ébull i t ion, on r e m a r q u e de nombreuses 
bulles de gaz qui , chassées pa r la cha leu r , s ' échappent de la masse 
du vin e t v iennen t former à sa surface une couche écumeuse . I l es t 
r a r e que deux vins différents ne m o n t r e n t pas un d é g a g e m e n t de 
gaz t r è s inéga l . 

Si le v in cont ient en dissolut ion une q u a n t i t é de gaz va r i ab le , il 
est c la i r que le volume d 'acide ca rbon ique nécessa i re pour le s a t u ­
r e r v a r i e r a dans la m ê m e propor t ion : s'il faut , p a r exemple , u n l i t r e 
de gaz p o u r s a t u r e r u n l i t r e de v in ne con tenan t pas d 'acide c a r b o ­
n ique en dissolut ion, il n ' en faudra qu 'un demi- l i t re s'il en est déjà 
à moi t ié s a t u r é . Dès lors le coefficient d 'absorpt ion es t c h a n g é e t la 
q u a n t i t é de sucre que le v in doit recevoir , p o u r p r o d u i r e une press ion 
d é t e r m i n é e , dépend aussi du vo lume de gaz que le vin r en fe rme déjà. 

P o u r m o n t r e r combien le pouvoir abso rban t du vin est v a r i a b l e , 
j e c i t e ra i les coefficients que j ' a i ob tenus su r quelques échant i l lons 
de v ins de l a récol te de 1884. 

C o e f f i c i e n t s d ' a b s o r p t i o n d é t e r m i n é s à l a , t e m p é r a t u r e 

d e + Î O d e g r é s s u r d e s " v i n s d e C h a m p a g n e . 

Expériences faites en janvier 1885. 

Vin d'Ay, de raisins noirs et blancs ». 746 
Vin de la montagne de Reims, tel que la nature l'a 

produit ; raisins blancs ».756 
Vin d'Epernay, raisins noirs ». 791 
Vin d'Ay pur, raisins noirs et blancs, tailles » .820 
Vin de la Marne, raisins noirs, ayant repu l'addition 

de 10 litres de liqueur par pièce » .825 
Cuvée de spéculation, composée de différents crus, 

2/3 raisins blancs, 1/3 raisins noirs, addition de 
sucre à la vendange, collé et tannisé » .835 

Vin de la Petite-Marne (Dormans, Verneuil) naturel, 
tel que la nature l'a produit » .849 

Vin d'Avize; raisins blancs > .860 
Vin d'Epernay sucré à la vendange; 0,9 raisins noirs, 

0,1 raisins blancs ».887 
Le même vin, après en avoir extrait, par le vide, le 

gaz qu'il tenait en dissolution 1.000 
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Expériences faites en mai et juin 1885. 

T i r a g e de M . L . de B o u z y . . ̂  J . 7 7 7 

Cuvée c o m p o s é e de v in s de c inq ou s ix c r u s ' diffé­
r e n t s , t i r ée p a r M. P . A. , d ' É p e r n a y > .854 

T i r a g e de M . I I . , d ' É p e r n a y » . 8 3 9 

Cuvée t i r é e p a r M. A. C , d ' E p e r n a y » . 8 7 1 
Cuvée t i rée p a r M . A. C , d ' E p e r n a y » . 8 8 8 
L e m ê m e v i n a p r è s l ' add i t ion de l i q u e u r , c o n t e n a n t 

2 5 g r a m m e s de sucre p a r l i t re » . 9 0 5 

Cuvée composée de ta i l les e t de pe t i t s v ins » . 9 1 9 

T i r a g e de v in d ' E p e r n a y (clos S a i n t - P i e r r e ) » . 9 2 1 

Cuvée t i rée p a r MM. P . R . , d ' É p e r n a y ·> . 9 3 4 

Cuvée t i r ée p a r M. C. I L , de Re ims » . 9 3 4 

Cuvée de MM. V. P . et F., de R e i m s .' * . 9 4 3 

Vin de P i e r r y , t i r é p a r M. P . A. , d ' É p e r n a y i . 9 4 9 

Vin de v i g n e r o n , r a i s in s b l a n c s , t i ré p a r M. P . A. , 

d ' É p e r n a y > . 9 8 6 

Vin t i ré p a r M. D . , d ' É p e r n a y J . 9 9 8 

Cuvée de M. T. R. , de R e i m s 1 . 0 0 0 

Cuvée de M. L . d 'Avize 1 . 0 0 0 
Cuvée composée de v ins de différents c rus ap rè s add i ­

t ion de l i queu r sucrée ( 2 5 g r a m m e s p a r l i t re) 1 . 0 0 7 

T i r a g e de MM. R. et F . , d ' É p e r n a y 1 . 0 3 9 

Cuvée c o m p o s é e de différents c r u s , sucrée à 
2 2 g r a m m e s p a r l i tre 1 . 0 4 9 . 

La m ê m e , a p r è s a v o i r ex t r a i t p a r le v ide le gaz d is ­
sous 1 . 0 7 5 

La m ê m e , ap rè s a v o i r e x t r a i t le gaz p a r l 'ébul l i t ion. 1 . 0 8 1 

La discussion des chiffres con tenus d a n s les t ab l eaux qui p ré ­

cèdent , démon t r e qu ' i l es t imposs ib le de r ien fixer, à priori, s u r le 

coefficient d 'absorpt ion du vin d ' ap rès son or ig ine ou d ' après sa com­

posi t ion; ma i s i l es t encore d ' au t r e s causes , e t celles-là p u r e m e n t 

p h y s i q u e s , qui modifient cet é lément i m p o r t a n t e t compl iquen t 

d a v a n t a g e encore le calcul du poids de sucre que le v in doit recevoir 

au m o m e n t du t i r a g e . Il est sc ient i f iquement démon t r é au jou rd 'hu i 

que la q u a n t i t é de gaz nécessa i re pour s a t u r e r un l iquide n 'es t pas 

exac temen t propor t ionnel le à la press ion qu ' i l doit suppo r t e r , de sor te 

que l a règ le a r i t hmé t ique que j ' a i c i tée p lus h a u t (page 39) fi'est pas 

r i g o u r e u s e m e n t v ra ie : s'il faut un l i t re de gaz p o u r s a t u r e r un l i t r e 

de vin sous la press ion de l ' a tmosphère , il n ' en faut pas tou t à fait 

deux l i t res pour s a tu r e r le même vin sous la p ress ion de deux a t m o s -
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p h è r e s , et u n peu moins de t ro i s l i t res p o u r ob ten i r t ro i s a t m o s p h è r e s 

d e press ion (1). 

Enfin, l a t e m p é r a t u r e du v in modifie cons idé rab lement son pou­

v o i r abso rban t : p l u s 1« vin est froid, p lus son coefficient d ' absorp t ion 

e s t é levé, et ceci es t connu, pu isque les vins en boutei l les sont m a i n ­

t e n u s dans des caves t r è s froides afin de d iminuer la press ion qu 'e l les 

s u p p o r t e n t ; les v ins mousseux sont bus froids e t m ê m e frappés, 
p o u r que le gaz r e s t e dissous dans le v in en p lus g r a n d e p ropor ­

t ion , e tc . Réc ip roquemen t , p lus l a t e m p é r a t u r e du vin est é levée, 

p lus son coefficient d 'absorpt ion est faible ; auss i les boutei l les expo­

sées dans des cel l iers supportent-e l les une pression qui souven t les 

fait éc la te r ; le v in débouché quand il est chaud chasse v io l emmen t 

son bouchon e t s 'échappe m ê m e en ge rbe au dehors de l a boutei l le , e tc . 

Voici la va r i a t ion que j ' a i mesurée dans le coefficient d ' absorp­

t ion d 'un v in d 'Ay de ra i s ins noi rs et b lancs , récol te de 1884; ce 

coefficient a y a n t é t é dé t e rminé à tou tes les t e m p é r a t u r e s comprises 

e n t r e 0 et 30 deg ré s . 

Températures. 

0 
1 
2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 

Coefficients d'absorption. Températures. 

1 275 16 
1 215 17 
1 155 18 
1 105 19 
1 060 20 
1 015 21 
0 975 22 
0 935 23 
0 895 24 
0 855 25 
0 820 26 
0 785 27 
0 750 28 
0 715 29 
0 680 30 
0 645 

Coefficients d'absorption. 

0.615 
0.583 
0.555 
0.530 
0.503 
0.480 
0.460 
0.440 
0.420 
0.400 
0.380 
0.363 
0.330 
0.333 
0.320 

Cette longue et cependan t bien incomplète é n u m é r a t i o n des 

causes qui modifient le pouvoi r absorban t du vin suffira a m p l e m e n t , 

j ' e n suis sû r , pour po r t e r dans l ' espr i t des négoc ian ts la convict ion 

que la cause des i nce r t i t udes qu' i ls cons ta ten t chaque année d a n s 

l e u r s t i r ages es t m a i n t e n a n t b ien connue . Ils s ' expl iqueront facile-

Ut Voir le mémoire de M M . da Khanikof et Louguinine, Annales de Chimie et de 

Physique, 4" série, tome X I , page 412. 
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m e n t pourquoi la m ê m e dose de sucre , a joutée a u x t i r ages de p lu ­
s ieurs années consécut ives , donne des p ress ions si différentes; 
pourquo i ce t te m ê m e doso fourni t une année une mousse qu i n 'es t 
p a s m a r c h a n d e , t a n d i s que , l ' année su ivan te , le m ê m e poids de sucre 
amène u n e casse souvent désas t r euse . 

Fig. 6. 

Il faut donc à tout p r i x dé t e rmine r , a v a n t le t i r a g e , le coefficient 
d ' absorp t ion du v i n ; ma i s ce t te dé t e rmina t ion es t -e l le possible? 
A en cro i re MM. Maumené et Robinet , ce se ra i t une expér ience sc ien­
tifique difficile, disons impra t i cab le . P o u r d é m o n t r e r le con t ra i r e il me 
suffira de décr i re le nouvel absorptiomètre que j ' a i combiné , e t , s i 
m a descr ip t ion est suffisamment c la i re et intel l igible, on se ra con­
va incu que la m e s u r e du pouvoir d isso lvant du vin est une expé­
r ience qu i n ' e s t pas plus compliquée, ni p lus labor ieuse , que beaucoup 
d ' a u t r e s qui sont devenues famil ières dans de g r andes indus t r i e s et 
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p a r m i lesquel les je c i t e ra i : le dosage de l ' humid i t é des ma t i è r e s 

text i les (condi t ionnement des soies e t des laines) ; l 'essai des m é t a u x 

p réc ieux (méthode vo lumé t r i que de Gay-Lussac) ; l 'essai pho tomé­

t r i que du gaz d 'éc la i rage ; l a mesu re du t r ava i l développé p a r les mo­

t eu r s (frein de P r o n y , ind ica teur de W a t t ) ; le dosage des sucres ( sac-

cha r imé t r i e opt ique) , e t c . Si Yabsorptiomètrie es t une expér ience 

dél icate , elle n ' e s t p a s inabordable au commerce de la Champagne . 

D e s c r i p t i o n d e l ' a b s o r p t i o m è t r e . — L 'absorp t iomèt re se com­

pose essen t ie l l ement d 'un rése rvo i r cy l indr ique AB (fig. 6) en cr i s ta l 

t r è s épais e t t r è s r é s i s t an t , for tement s e r r é e n t r e deux a r m a t u r e s de 

bronze . Ce cy l indre es t exac t emen t j a u g é et divisé en 1,000 pa r t i e s . 

La p a r t i e infér ieure de ce récipient es t mise en communica t ion avec 

une pompe a sp i r an t e et foulante P , dont la t u b u l u r e a sp i r an te t p e u t 

a sp i r e r à volonté , par. l ' i n t e rméd ia i r e du t u b e flexible T, du v in ou 

du gaz, t and i s que l a seconde t u b u l u r e foulante t' condui t ce vin ou 

ce gaz , pa r l ' i n t e rmédia i re du tube T', dans le r é se rvo i r AB. L a 

p a r t i e supér ieu re du rése rvo i r est t e rminée p a r un anneau qui suspend 

l ' appare i l sous la potence CD. Un m a n o m è t r e M t r è s préc is , p e r m e t t a n t 

d ' appréc ie r des cen t ièmes d ' a tmosphè re , e t un t h e r m o m è t r e mesu­

r a n t des d ix ièmes de deg ré , commun iquen t tous les d e u x avec l ' in té ­

r i e u r du ré se rvo i r . Un rob ine t R établ i t , ou supp r ime à volonté , l a 

communica t ion en t r e la pompe et le rése rvo i r , e t un raccord F re l ie 

ensemble ou sépare ces ' deux o rganes . Enfin, un second robine t r m e t 

à volonté le r é se rvo i r en communica t ion avec l ' a t m o s p h è r e . 

Expl iquons m a i n t e n a n t c o m m e n t s'effectue l ' expér ience . 

I l faut d ' abord r emp l i r le r é se rvo i r AB avec du gaz acide c a r b o ­

n ique compr imé , sous la press ion qu 'on désire obteni r dans les bou­

tei l les de vin de t i r a g e . Nous é tud ie rons t o u t à l ' heure quel le doi t 

ê t r e cet te press ion e t dans quel le l imi te il es t possible de la faire 

va r i e r (voir p a g e 51) . Supposons q u e nous voulions t i r e r no t r e vin à 

la*pression de 5 a tmosphè res : il nous f audra r emp l i r no t re r é se rvo i r 

avec du gaz acide carbonique compr imé à 5 a tmosphè re s , e t quand 

j e pa r l e de gaz acide carbonique, il n 'es t pas inut i le de d i re qu ' i l 

est scient if iquement é tab l i a u j o u r d ' h u i que le gaz du vin de Cham­

p a g n e , ce gaz qui , dégagé pa r l a fe rmenta t ion du sucre , p r o d u i t la 

mousse , es t de l 'acide carbonique p u r . Les expér iences ch imiques les 

plus r i gou reuses ont démon t r é la complète iden t i t é qui exis te e n t r e 

le gaz p rodu i t p a r l a fermenta t ion du vin et celui qu i , dans les labo­

r a t o i r e s , es t d é g a g é de tous les ca rbona te s . Mais p o u r qu ' i l ne puisse 

s 'élever à cet é g a r d le mo ind re dou te , pour que l 'expér ience que 

nous a l lons effectuer ne la isse p lace à a u c u n e objection, je n e c i te ra i 
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plus le nom d 'acide carbonique , j e ne p a r l e r a i que d u gaz du vin, 
car c 'est , en effet, avec du gaz e x t r a i t du v in de Champagne que n o u s 
opére rons . 

P o u r que le gaz que nous a l lons c o m p r i m e r soit abso lumen t p u r 
et ne soit pas mé langé avec l 'a i r que cont ient déjà le réservoi r , nous 
rempl issons d 'abord ce d e r n i e r a insi que la pompe et l eurs tubes de 
communica t ion avec de l ' e au ; puis nous me t tons une boutei l le de vin 
b r u t G, dont le bouchon est t r a v e r s é p a r u n e t ige c reuse , en commu­
nicat ion avec l a t u b u l u r e a s p i r a n t e t de la p o m p e ; n o u s ouvrons les 
deux rob ine t s R et r e t nous ac t ionnons ce t te d e r n i è r e . 

Le gaz de la boutei l le , a sp i ré pa r la pompe , es t chassé dans le 
tube T ' , il p énè t r e pa r le robine t R dans le r é se rvo i r AB, t and i s que 
l 'eau contenue dans ce de rn ie r s 'échappe pa r le rob ine t r . Après 
que lques coups de pompe, l 'eau est expulsée e t le réservoi r est r emp l i 
de gaz p u r . Nous fermons le rob ine t r et nous cont inuons la m a n œ u v r e 
de la pompe j u s q u ' à ce q u e le m a n o m è t r e M accuse exac tement la 
press ion de 5 a t m o s p h è r e s ; la t e m p é r a t u r e i n d i q u é e pa r le t h e r m o ­
mè t re é t a n t 10 degrés . 

Connaissant la press ion d u gaz compr imé dans le réservoi r , nous 
pouvons en dédu i r e le vo lume de ce gaz, pu i sque les press ions sont 
en ra i son inverse des vo lumes , e t si nous adme t tons que la capaci té 
du rése rvo i r soit un l i t re , nous d i rons qu ' i l cont ient 5 l i t res de gaz 
m e s u r é s à l a t e m p é r a t u r e de 10 degrés . 

Nous dé tachons la boutei l le G du tube T et nous la remplaçons 
p a r une a u t r e boute i l l e con t enan t le vin de t i r a g e sur lequel nous 
devons expé r imen te r . Après les p récau t ions nécessa i res pour expu l se r 
do la pompe e t des t ubes T' e t T le gaz qu ' i l s r en fe rmen t et le rem­
placer p a r d u v in , nous ouvrons le robinet R et nous compr imons 
du v in dans le rése rvo i r AB. Que va - t - i l ' s e p rodu i r e? Le m a n o m è t r e 
m a r q u a i t 5 a tmosphè re s a v a n t l ' in t roduct ion du vin ; après avo i r 
in t rodu i t dans la même capaci té un ce r ta in vo lume de vin, la pression 
va4 -e l l e a u g m e n t e r ou d iminuer? É v i d e m m e n t la press ion va r i e r a , 
en p lus ou en moins , su ivant que le vin d i s soudra p lus ou moins de 
gaz que son p rop re vo lume , c 'es t -à-dire su ivan t son pouvoir absor ­
b a n t . Si ce de rn i e r é ta i t 1,0 a ins i que nous l ' avons supposé plus 
h a u t , nous pour r ions i n t rodu i r e dans le réc ip ient u n e quan t i t é quel­
conque de vin sans que la press ion soit modifiée, pu i sque lo vin dis­
soudra i t un vo lume de gaz e x a c t e m e n t égal au s i e n ; nous pour r ions 
r emp l i r le r é se rvo i r avec du vin , le gaz d i spa ra î t r a i t et le m a n o m è t r e 
m a r q u e r a i t toujours 5 a t m o s p h è r e s ; s eu lemen t le vase , au l ieu de 
conteni r 5 l i t r e s de gaz, r en f e rmera i t 1 l i t re de vin gazeux sous la 
press ion de 5 a tmosphè re s . Généra l emen t le coefficient d 'absorpt ion 
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n 'es t pas 1,0, le h a s a r d seul p o u r r a i t a m e n e r ce chiffre; ainsi que 
no t r e t ab leau (page 43) le d é m o n t r e , ce coefficient es t t a n t ô t p lus 
fort, e t t an tô t p lus faible ; supposons qu' i l soit p lus fort que l 'uni té : 
plus nous compr imerons de v in , p lus l a press ion ba i sse ra , e t c'est 
tou t s imple , puisque le v in , p o u r ê t r e s a t u r é de gaz, doi t en d issoudre 
p lus que son v o l u m e ; et si , a u con t ra i re , le coefficient d 'absorpt ion 
est plus faible que l 'un i té , p lus nous chasse rons de v in au sein du 
gaz, p lus la pression s ' é lèvera ; ce t te a u g m e n t a t i o n de pression accu­
se r a le vo lume du gaz qui au ra i t dû ê t r e dissous si le pouvoi r 
abso rban t ava i t é té 1,0. 

On voi t que du c h a n g e m e n t d é p r e s s i o n accusé p a r le m a n o m è t r e , 
pour une in t roduct ion d 'un vo lume de vin dé te rminé , il es t possible 
de dédui re le pouvoi r absorban t , a ins i que nous le ca lcu lerons tou t à 
l ' heu re . 

Reprenons n o t r e expér ience : ap rès la compress ion, dans le rése r ­
voir , d 'un cer ta in vo lume de v in , on dévisse le r acco rd F qui s épa re 
le réc ip ient du t ube T"; on décroche le rése rvo i r de sa po tence et on 
l ' ag i te v i g o u r e u s e m e n t à p lus i eu r s repr i ses , j u squ ' à ce que le vin 
soit bien s a tu ré dè gaz, c 'es t -à-di re j u s q u ' à ce que la pression res te 
cons t an t e . On observe le t h e r m o m è t r e , et si la t e m p é r a t u r e a c h a n g é , 
on la r a m è n e à 10 degrés en i m m e r g e a n t l ' appare i l dans de l 'eau c h a u d e 
ou froide; quand ce t te condi t ion est r empl i e , on suspend de nouveau 
le r é se rvo i r à sa po tence e t on note avec précision l ' indica t ion du 
m a n o m è t r e . 

Soit 5 a tmosphè re s , la pression à laquel le le gaz a é té compr imé 
dans le r é se rvo i r ; le volume de ce gaz est 5 l i t res , pu isque la capaci té 
du r é se rvo i r es t supposée 1 l i t r e . 

0 U t , 3 le volume du v in chassé dans le rése rvo i r e t en contac t avec 
le gaz. 

Le volume occupé pa r le gaz ap rè s l ' in t roduct ion du vin sera 
1 l i t r e — 0 ^ , 3 = 0 u t , 7 . 

Soit encore 5 a t m , 1 2 l a press ion accusée p a r le m a n o m è t r e ap rès 
l ' absorpt ion du gaz p a r le v in . 

0 n t , 7 , vo lume occupé p a r le gaz, x p a r 5 a t m , 1 2 = 3 l i 4 , 58 pour le 
volume d u gaz r e s t a n t dans le réservoi r ap rè s l 'absorpt ion. 

5 l i t r e s , vo lume du gaz compr imé d a n s l ' i n s t r u men t , — 3 u t , 5 8 
— l h t , 4 2 pour le volume de gaz absorbé pa r 0 u t , 3 de vin e t l u t , 4 2 
divisé pa r 0 u t , 3 = 4 U t , 7 3 pour le vo lume de gaz absorbé pa r 1 l i t re 
de vin sous la press ion de 5 a t i n , 1 2 ; enfin, 4 u t , 7 3 divisé p a r 5 a t m , 1 2 
= 0 u t , 9 2 3 vo lume du gaz absorbé p a r 1 l i t r e de vin sous l a pression 
de 1 a tmosphè re , c 'es t -à-dire que le coefficient d 'absorpt ion est 
0 ,923 . 
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Si nous écr ivons en formule ce t t e opéra t ion a r i t h m é t i q u e , nous 
a u r o n s : 

Soit P la press ion à laquel le le gaz a é té compr imé d a n s le r é se r ­
voi r ; 

p, l a pression m a r q u é e pa r le m a n o m è t r e après l 'absorpt ion du 
gaz p a r le vin ; 

V, le vo lume de vin compr imé avec le gaz ; 
v, le vo lume occupé p a r le gaz ap rès la compress ion du v i n ; 
Q, le vo lume du gaz d issous pa r 1 l i t re de vin sous la p ress ion p ; 
A, le coefficient d ' absorp t ion du v in . 

Q = - y - X ( P — v x p) 

et A = Q 

P-

Exemple : 
On a compr imé dans le réservoi r du gaz de vin de Champagne , à 

la pression P de 5 a t m o s p h è r e s ; on a in t rodui t dans le même réc i ­
pient , au sein du gaz , un volume V de vin de 0 u t , 3 . Après l ' absorpt ion 
du gaz p a r le v i n , la press ion p accusée p a r le m a n o m è t r e es t 
5 a t m , 2 5 et le gaz occupe u n vo lume v de 0 u t , 7 . 

L a quan t i t é Q de gaz d issoute p a r un l i t r e de vin es t : 

- T j ï j - X ( 5 — °> 7 X 5 > 2 5 ) = 4 ^ , 4 1 , 

4iit 41 
et le coefficient A du vin est : ^ t ^ - 0 — = 0,840, ce qui veu t d i re que 

pour ob ten i r dans les boutei l les la press ion de 5 a t m o s p h è r e s , chaque 
l i t re de vin doit d i s soudre 0 l i t , 840 de gaz x 5 = 4 u t , 2 0 d 'acide car ­
bonique (1). 

(1) Pour ne pas compliquer ma démonstration, je n'ai pas mentionné, dans cette for­
mule, la correction que doit subir le volume du gaa par rapport à la pression et à la tem­
pérature atmosphériques, mais il est évident que cette correction doit intervenir dans le 
calcul, bien qu'elle soit de peu d'importance. 
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DE LA PRESSION DU VIN DE TIRAGE 

M a i n t e n a n t que nous connaissons le moyen de calculer exac t e ­
m e n t l a press ion que le gaz, dégagé p a r la fe rmenta t ion du sucre , 
p rodu i t dans les boutei l les , il nous es t facile de d é t e r m i n e r le poids 
du sucre que le vin de t i r age doi t con ten i r en dissolut ion. P o u r cela, 
il suffit de conna î t r e le poids du sucre n a t u r e l que le v in cont ien t 
encore et le vo lume d 'acide ca rbon ique que p rodu i t 1 g r a m m e de 
suc re . Avan t d ' é tud ie r c e s . d e u x de rn i è re s ques t ions , il m e semble 
indispensable de décider quelle doit ê t r e la press ion à laquel le le v in 
de Champagne doit ê t r e t i r é . 

On p o u r r a i t c ro i re que ce t te press ion , é lément si essent ie l de la 
fabricat ion du v in mousseux , es t depuis long temps c o n n u e ; ou du 
moins je le supposais . P o u r ê t r e exac t emen t r ense igné à cet éga rd , 
j e m e suis p rocu ré , p a r l ' i n t e rméd ia i r e de cou r t i e r s de R e i m s e t 
d 'Épe rnay , des échant i l lons des cuvées en v e n t e su r les pr incipales 
places de la Champagne et j ' a i dé t e rminé , au moyen d 'un a p h r o -
m è t r e exac t emen t cons t ru i t (1), la press ion suppor tée p a r chacune 
de ces boute i l les . 

Voici les r é su l t a t s que j ' a i ob tenus . Mais on c o m p r e n d r a pourquoi 
j e remplace les noms inscr i t s su r les é t ique t tes de ces boute i l les pa r 
des n u m é r o s d 'o rd re . 

P R E S S I O N M E S U R E E A LA. T E M P É R A T U R E D E + îo 0 ; 

N° 8 1, 2*^ ,35 N ° s 7 , 4 a t m , 5 0 N o s 13 , 5 a t m , 1 2 

2 , 3 , 25 8, 4, 65 H, 5, 25 

3 , 3 , 65 9, 4 , 70 15, 5, 70 

4, 3 , 70 10, 4 , 80 16, 6, » 

5, 3 , 75 1 1 . 5 , » 17, 6, 75 

6, . 4 , 25 12, 5 , 10 18, 7, » 

P o u r ne pas a l longer o u t r e m e s u r e ce t te nomenc la tu re , j ' e n a i 
s u p p r i m é t o u s les chiffres qui se sont répé tés p lus ieurs fois ; ma i s je 

(!) Voir page 66 la description de cet instrument. 
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dois d i re que si j ' a i r encon t r é p lus i eu r s boutei l les d o n n a n t la m ê m e 
press ion , comme, p a r exemple , deux ou t ro is suppo r t an t 4 a l m , 5 0 , il 
s'en est p résen té cinq ou six suppor t an t 5 a t m o s p h è r e s . Avan t d 'en 
t i r e r aucune conséquence , et à t i t r e de simple observat ion, je p r e n ­
d ra i l a l ibe r té de t r o u v e r bien ex t r ao rd ina i r e qu ' une indus t r ie auss i 
i m p o r t a n t e que celle de la C h a m p a g n e puisse l iv re r à sa cl ientèle 
des p rodu i t s auss i d i s semblab les ; c a r enfin, la qual i té du vin é t a n t 
mise ho r s de cause , le c o n s o m m a t e u r qui achè t e du vin mousseux 
dési re , sans dou te , recevoir de la mousse pour u n e p a r t i e de son 
a r g e n t ; or, en t r e les press ions 2 a t m , 3 5 et 7 a tmosphè re s , je cons ta te 
que la p ropor t ion de la mousse var ie comme 1 es t à 3 . J ' a t t r i bue 
na tu re l l emen t ce t t e anoma l i e , non seu lement à l ' incer t i tude du mode 
de t i r age suivi jusqu ' ic i , ma i s encore , dans une ce r ta ine mesu re , à la 
man iè r e dont l ' in tens i té de la mousse a é té éva luée j u s q u ' à p r é sen t . 

Aujourd 'hu i encore , t r è s peu de négoc ian ts se p réoccupen t de la 
pression développée p a r le vin de l eu r p rop re t i r a g e , ou p a r celui 
de spéculat ion dont i ls se r e n d e n t a c q u é r e u r s ; g é n é r a l e m e n t , en 
Champagne , la pression es t confondue avec l a force de la mousse, 
et cet te de rn iè re est m e s u r é e p a r le vo lume de vin qui s 'échappe de 
la boutei l le ap rè s l 'explosion p rodu i t e p a r la project ion du bouchon . 
On di t que la mousse est faible, m a r c h a n d e , forte ou folle quand , 
a p r è s l 'explosion, le vin s 'élève en gerbe à une h a u t e u r plus ou 
moins considérable . J e n ' a u r a i pas de pe ine à d é m o n t r e r combien 
ce t te expér ience m a n q u e d ' exac t i tude ; nous connaissons m a i n t e n a n t 
la cause p r inc ipa le de l 'expuls ion du gaz, nous savons que l 'acide 
carbonique s ' échappe du vin avec d ' au t an t p lus de facilité que le 
pouvoir abso rban t de ce de rn ie r est p lus faible; auss i nous a d m e t ­
t r ons faci lement que le vo lume du vin chassé hors de la boutei l le 
carac té r i se bien d a v a n t a g e la va leur du pouvoir d isso lvant du v in , 
que la p ropor t ion réel le d 'acide carbonique dissous p a r ce de rn ie r . 
On sai t , en ou t r e , que la présence du dépôt formé p a r le vin exc i te 
l ' échappement du g a z ; a ins i , la boutei l le d 'un m ê m e vin gerbe p lus 
ou moins , su ivan t que le dépôt pu lvé ru len t es t r é u n i a u fond de la 
boutei l le ou en suspens ion dans la masse du vin . 

P o u r ne r ien ome t t r e à ce sujet, je dois a jouter que la force expan-
sive de l 'acide ca rbon ique ne p e u t ê t r e m e s u r é e que pendan t un ce r ­
t a in délai , après l ' a chèvemen t de la fe rmenta t ion , c a r l 'acide car ­
bonique ne r e s t e pas indéf iniment gazeux au sein du vin ; sa press ion 
décroî t p rogres s ivemen t dans les boute i l les , m ê m e quand elles sont 
conservées couchées en cave e t h e r m é t i q u e m e n t fermées . I l est p ro ­
bable que l 'oxygène de l 'acide carbonique se combine avec les d ivers 
é léments du vin pour les o x y d e r ou former des essences ou hu i l e s 
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essentiel les qui modifient la s aveur du v in , en m ê m e t e m p s qu 'e l les 

p r ennen t la place de la mousse . 

La pression no rma le que le v in de t i r a g e doit p rodu i re dans les 

boutei l les , est donc bien l 'é lément qu ' i l nous impor t e de conna î t r e ; 

ma i s , ne pouvan t le dédui re de la fabricat ion champeno i se ac tue l le , 

nous al lons ê t re forcés de le dé t e rmine r n o u s - m ê m e s ; nous possédons 

m a i n t e n a n t d ' a i l l eurs tous les documen t s nécessai res : Nous savons. 

que la pression p rodu i t e pa r le gaz est dé te rminée p a r le vo lume d e 

l 'acide carbonique dissous pa r le vin, divisé p a r le coefficient d ' ab ­

sorpt ion de ce de rn ie r . Nous savons encore que la t e m p é r a t u r e du 

v in modifie cons idérab lement ce coefficient; j ' a i donné , p a g e 4 5 , ses 

différentes va l eu r s pour toutes les t e m p é r a t u r e s compr ises en t r e 0 e t 

30 degrés . Nous pouvons dès lors ca lculer quelle se ra la press ion 

suppor tée pa r les boutei l les à t ou t e s les t e m p é r a t u r e s auxque l l e s 

elles pour ron t ê t r e exposées . 

Admet tons q u ' u n vin de t i r a g e , don t le coefficient d 'absorp t ion 

est 0,820, à la t e m p é r a t u r e de 10 deg ré s , a i t dégagé p a r la fe rmenta t ion 

de son sucre 4 l i t r e s de gaz p a r l i t r e de vin . Une boute i l le de ce vin, 

é t an t soumise a u x t empéra tu re s comprises en t r e 0 e t 30, s u p p o r t e r a 

les press ions in t é r i eu res su ivantes (1) : 

Températures. Coefficienta d'absorption. Pressions. 

0 1,275 3atml3 

5 1,015 3 94 

10 0,820 4 88 

15 0,645 6 20 

20 0,505 7 92 

25 0,400 10 00 

30 0,320 12 50 

Un t i r age qui con t i endra i t 4 l i t res de gaz dissous p a r l i t re de vin 

suppor te ra i t donc une press ion pouvan t va r i e r e n t r e 3 e t 10 a t m o s ­

phè res , su ivant que les bouteil les, renfermées dans un cel l ier , se ra ien t 

exposées l 'h iver à la ge lée e t l 'é té à une t e m p é r a t u r e de 25 d e g r é s . 

Qu'en résu l t e ra i t - i l pour ces boutei l les? pour ra ien t -e l l e s suppor t e r 

i m p u n é m e n t la press ion de 10 a tmosphères? P o u r r épondre à cet te 

ques t ion , il faut conna î t r e la vé r i t ab le rés i s t ance des boute i l les ; ma i s , 

ce sujet i m p o r t a n t devan t ê t r e é tud ié avec tous les déve loppements 

(1) Pour diminuer l'étendue de ce tableau, j e ne l 'ai calculé que de 5 eu 5 degrés, mais 
on se rappelle que la pression est, ainsi que je i 'ai dit plus haut, le quotient du volume du 
gaz divisé par le coefficient d'absorption du vin. 

4 litres 
Exemple : = 4 - , 8 8 . 
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nécessa i res , j e r e n v e r r a i m a réponse au chap i t r e dans lequel j"ai 
t r a i t é spéc ia lement l ' é tude des boutei l les à vin de Champagne (voir 
p a g e 81). J e me con t en t e r a i de d i re , p o u r le m o m e n t , que les expé­
r iences conc luan tes que j ' a i exécutées d é m o n t r e n t que les bonnes 
boute i l les , so igneusement fabr iquées , avec du ve r r e de composit ion 
bien h o m o g è n e , don t les paro is sont éga l emen t épaisses , qui ont été 
b ien r ecu i t e s ap rès leur m o u l a g e , e t c . , e t c . , suppor t en t pa r fa i t emen t 
b ien ce t te ép reuve . De te l les boutei l les p e u v e n t r en fe rmer p e n d a n t 
u n long délai , et sans inconvénient , du v in mousseux qui , à la t e m ­
p é r a t u r e de 25 degrés , donne une p ress ionde 10 a t m o s p h è r e s . Dès lo rs , 
un vin de tirage peut fournir une pression de 5 atmosphères à la 

température des caves, laquelle ne dépasse jamais 10 degrés. Mais 

pourra ien t -e l les suppo r t e r d a v a n t a g e ? Supposons que cet te pression 
soit é levée à 6 a tmosphè re s , le vin con t iendra 6 x 0 , 8 2 0 = 4 u t , 9 2 de 
gaz p a r l i t r e e t 4 I i f c ,92 divisés p a r 0 ,400, coefficient d 'absorpt ion du 
m ê m e vin à l a t e m p é r a t u r e de 25 d e g r é s , donne ron t u n e pression de 
12,3 a t m o s p h è r e s . E h bien, nous v e r r o n s p lus t a r d que si les bonnes 
boute i l les s u p p o r t e n t i m p u n é m e n t 10 a tmosphè re s , i l me semblera i t 
i m p r u d e n t de l eu r d e m a n d e r d a v a n t a g e et je ne sau ra i s r épondre de 
la rés i s tance des mêmes boutei l les si elles deva i en t ê t r e compr imées 
à 12 a t m o s p h è r e s . 

Si le vin de t i r a g e p e u t ê t r e exposé dans les cel l iers à l a t em­
p é r a t u r e de 25 deg ré s , e t c 'est encore là un sujet que j ' a u r a i à 
t r a i t e r , l a press ion n o r m a l e de 5 a tmosphères à la t e m p é r a t u r e 10° 
es t un m a x i m u m qui ne doit pas ê t r e dépassé . D'ai l leurs je ne crois pas 
u t i l e d 'a l ler a u de là : si nous débouchons une boutei l le auss i for te­
m e n t cha rgée , nous observons tous les c a r a c t è r e s d 'une t r è s forte 
m o u s s e ; ap rès l 'explosion, la bouteil le se v ide a u x 2 / 3 ; e t , ne nous y 
t r o m p o n s pa s , l a difficulté du d é g o r g e m e n t croî t avec la press ion ; 
p lus cet te de rn iè re es t forte, p lus l a pe r t e du gaz expulsé avec le 
dépôt es t cons idé rab le ; de sor te qu ' une boutei l le de v in b r u t à 6 a t m o ­
sphè res ne donne g u è r e plus de mousse , ap rè s l ' addi t ion de la l iqueur , 
qu ' un v in b r u t à 5 a tmosphè re s opéré de la même m a n i è r e . 

Enfin, si nous nous rappelons que le p lus g r a n d nombre des vins 
de spécula t ion , dont nous avons eu l 'occasion de m e s u r e r la press ion, 
nous on t donné cet te même tens ion , nous se rons fondés à adop te r , 
comme pression normale des vins de tirage dits grands mousseux, 

5 atmosphères mesurées à la température de 10 degrés. 
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DU POIDS DE SUCRE NÉCESSAIRE 

S'il est convenu que le vin de t i r a g e doit fourni r dans les bou­
tei l les une press ion do 5 a tmosphères , si nous savons ca lculer le 
vo lume de gaz acide carbonique nécessai re pour p rodu i re la pression 
de 1 a tmosphè re , il ne nous res te p lus qu ' u n seul coefficient à dé te r ­
mine r : c 'est le volume d'acide carbonique p rodu i t pa r 1 g r a m m e de 
suc re . 

J ' a i dit , à la p r emiè re p a g e de ce t r a v a i l , que 1 g r a m m e de sucre 
p rodu i t , p a r l a f e rmen ta t ion , 0 u t , 2 4 7 de gaz acide carbonique et 
0 C ° ,643 d 'alcool . Réc ip roquemen t , 1 l i t r e d 'acide ca rbon ique est 

formé p a r n = 4s r ,048 de suc re cr is ta l l i sable e t u n cen t i l i t re 
0,247 

ou un d e g r é d'alcool p rov ien t de n ! w o = l o s r , 5 5 du mémo s u c r e ; 

ma i s ces chiffres sont , j e le répè te , le r é s u l t a t d 'une formule chi­
m i q u e ; il é ta i t ut i le de les soumet t r e a u cont rô le de l ' expér ience p o u r 
cons ta te r quel écar t peu t se p rodu i re en t re le r endemen t t héo r ique 
qu ' i ls r ep ré sen t en t e t le r e n d e m e n t indus t r i e l qu ' i l es t possible d 'ob­
t e n i r dans la p r a t i que de la vinification. Nous savons d 'a i l leurs que 
dans le cuvage des v ins rouges , ces chiffres sont bien loin d 'ê t re 
o b t e n u s ; il es t en effet impossible d ' adme t t r e que dans une cuve 
ouve r t e , en tou rée d 'une a tmosphè re échauffée et ag i tée , i l n ' ex i s te 
a u c u n e pe r t e de vapeu r alcoolique p a r évapora t ion , e t qu ' i l ne se 
produise aucune combinaison e n t r e l 'alcool e t l ' oxygène de l 'a i r . Dans 
ce mode de f e rmen ta t i on , les 0 u t , 2 4 7 d 'acide carbonique e t 0 C C ,643 
d'alcool que doit fourni r un g r a m m e de suc re sont ce r t a inemen t 
difficiles à cons t a t e r ; il se p r o d u i t nécessairement- u n e pe r t e p lus ou 
moins cons idérable . 

Dans ses r e m a r q u a b l e s é tudes su r l a f e rmenta t ion (1), M. P a s t e u r 
a s igna lé la p e r t e notable que subi t l a p ropor t ion d'alcool que de-

POUR DÉGAGER UN LITRE D'ACIDE CARBONIQUE 

(1) Études sur le vin, par M . Pasteur, 2" édition, page 285. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



vra i t r e n d r e la v e n d a n g e ; ce s avan t e x p é r i m e n t a t e u r c i te l 'exemple 
de p lus ieurs vendanges a y a n t fe rmenté dans des cuves ouver tes , et 
dans lesquel les il s 'est p rodu i t , sur le r e n d e m e n t théo r ique que j e 
viens do c i ter , un déficit cons idérable : la pe r t e a va r i é , su ivan t les 
condi t ions de l ' expér ience , e n t r e 11,3 % et 15,2 °/ 0 de l a quan t i t é 
d'alcool que le v in devai t con ten i r . Nous savons d 'a i l leurs que les 
v igne rons qui font cuve r l eu r v in dans des va i s seaux ouver t s cal ­
culent qu ' i l ne faut pas moins de 17 g r a m m e s de sucre pour ob ten i r un 
deg ré d 'a lcool ; ils a d m e t t e n t donc u n e pe r t e de 17 — 15,55 — l e r , 4 5 
de sucre p a r d e g r é d'alcool. 

L a p ropor t ion d 'acide ca rbon ique dégagée pa r le sucre dans les 
mêmes condi t ions p r a t i q u e s la isse place à la m ê m e ince r t i tude . 11 
es t v r a i , il faut le r e c o n n a î t r e , que la fe rmenta t ion te l le qu 'e l le se 
p rodu i t dans les bouteil les de; vin de Champagne ne ressemble g u è r e 
à celle qu i s'effectue dans les cuves . Dans des boutei l les h e r m é t i q u e ­
m e n t closes, aucune évapora t ion d'alcool n 'es t possible ; la propor t ion 
d 'oxygène qu i peu t e n t r e r en combinaison n 'es t l imi tée que p a r le 
vo lume de gaz dissous dans le v in , et p a r les quelques cen t imè t r e s 
cubes d 'a i r qui ont é t é r en fe rmés sous le bouchon; enfin, la fe rmen­
ta t ion m a r c h e t r è s l e n t e m e n t , elle du re de longs j o u r s , des mois le 
p lus souven t , de sor te que , d a n s ces condi t ions t ou t e s spéciales, il 
es t difficile, à priori, d ' avance r quels éca r t s p r é sen t en t les chiffres 
t h é o r i q u e s ; auss i m e suis-je décidé à d é t e r m i n e r e x p é r i m e n t a l e m e n t 
cet é c a r t ; voici commen t j e m ' y suis p r i s : 

Le 17 avr i l 1885, j ' a i fait une cuvée de 6 boute i l les de vin de 
Champagne de la récol te de 1884. 

Ce vin contena i t 8,85 % d'alcool p u r , il t ena i t en dissolut ion encore 
un peu de suc re qui ava i t échappé à la f e rmen ta t ion ; ce sucre , dosé 
avec beaucoup de soin p a r la l i queur de Feh l ing , s 'é levait à 3g r ,19 
p a r l i t re de v in . 

J ' a i fait d issoudre dans ce vin du sucre candi b lanc , t r è s p u r e t 
t r è s sec, à ra ison de 20g r ,31 pa r l i t re , de sor te que le v in contena i t 
après ce t te addi t ion 20,31 - ¡ -3 ,19 = 23s r ,50 de sucre pa r l i t r e . 

J ' a i m e s u r é le coefficient d 'absorp t ion de ce vin pour l 'acide car ­
bonique, a u moyen de l ' absorp t iomèt re décr i t page 47, ce coefficient 
d 'absorpt ion d é t e r m i n é à la t e m p é r a t u r e dè 10 degrés é ta i t 1,049. 

Enfin, p a r un examen microscopique attentif , j ' a i cons ta té que le 
v in contenai t de nombreuses cellules du fe rment alcoolique sans a u t r e 
mycodorme é t r a n g e r . 

Six boutei l les furent rempl ies de ce vin sucré en la i ssant un espace 
vide de 20 cen t imèt res cubes au-dessous du bouchon , lequel fut for­
t e m e n t enfoncé. P a r une expér ience pré l imina i re , j ' a v a i s cons ta té que 
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l 'enfoncement du bouchon, compr iman t l ' a i r r en fe rmé d a n s ces 20 cen­
t imè t r e s cubes , p roduisa i t une press ion de 0 a t m , 6 5 . 

Les 6 boute i l les furent renfermées dans une é tuve dont la t e m ­
p é r a t u r e fut m a i n t e n u e à 24 degrés . 

Le 8 ma i , les boutei l les furent re t i rées de l ' é tuve , refroidies à la 
t e m p é r a t u r e de 10 degrés e t for tement ag i t ées pour que le vin fut 
complè tement s a t u r é de gaz sans en ê t r e s u r s a t u r é . L e u r press ion 
i n t é r i eu re fut r i g o u r e u s e m e n t mesurée au moyen d 'un aphromètre 
exac temen t g r a d u é . L a moyenne des press ions re levées su r les 6 bou­

tei l les é ta i t 5 ^ , 8 0 

dont il faut dédui re pour la pression fournie p a r le 
bouchage 0 a t m , G 5 

Res te 5 a t m , 1 5 

P o u r ca lcu ler avec tou te r i g u e u r , il a fallu encore r e t r a n c h e r de 
5 a t m , 1 5 1 a d iminut ion de pression p rodu i t e pa r la d ispar i t ion de l 'oxy­
gène que contena ien t les 20 cen t imè t res cubes d 'a i r r enfe rmés dans 

0 65 X 9 1 
la boute i l l e , s o ^ ^ ^ Q ( J ~ = 0 a t m , 13 , de sor te que 5,15 — 0,13 = 5,02. 

La press ion in t é r i eu re des boutei l les é t a n t 5 a t m , 0 2 e t le coefficient 
d 'absorpt ion du vin 1,049, le vo lume du gaz acide ca rbon ique d é g a g é 
par le suc re es t 1,049 x 5,02 = 5 ^ , 2 6 . 

Le vin mousseux a é té soumis de nouveau à l 'essai de la 
l iqueur de F e t ï l i n g ; il contena i t encore 2e r ,15 de suc re pa r l i t r e , de 
sor te q u e : 

2 3 B r , 5 0 r ichesse sacchar ine du v in a v a n t la fe rmenta t ion , 
moins 2§ r ,15 — •— après la fe rmenta t ion , 

Res te 21é? r,35 de suc re qui a fe rmenté e t qui a p rodu i t 5 u t , 2 6 
de gaz. 

5^ ,26 
— = Qht 9 4 6 
21g',35 u 

Cette expér ience a donc fourni 0^ ,246 de gaz acide carbonique 
p o u r chaque g r a m m e de sucre qui a fe rmenté . 

Nous avons dit que le vin soumis à l ' expér ience contena i t 8,85 °/ 0 

d'alcool. Après l a fermenta t ion le vin con tena i t 10,23 0 / o d 'a lcool . 

10,23 — 8,85 =· 1°,38 ou 13°°,8 d'alcool fournis p a r les 2U'- ,35 
13«\8 

de suc re qui ont fe rmenté , d 'où 9 ^ g r = 0 c c , 6 4 6 , ce qu i v e u t d i re 

que 1 g r a m m e de sucre a p rodu i t 0 C C ,646 d'alcool. 
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Si nous comparons ce r e n d e m e n t p r a t i que a u x chiffres t h é o r i ­

ques de la formule ch imique , nous t r o u v o n s : 

Rendement pratique. Rendement théorique. 

Acide ca rbon ique 0 l i 4 ,246 pa r g r a m m e de sucre 0 u t , 2 4 7 
Alcool 0°°,646 — 0 C C ,643 

Les différences que ces n o m b r e s p r é s e n t e n t en t r e eux sont si 
faibles qu 'el les doivent ê t r e a t t r ibuées a u x e r r e u r s d ' obse rva t ion ; 
nous pouvons en conclure que , dans la fe rmenta t ion du suc re tel le 
qu'elle se p r a t i q u e en Champagne , l a to ta l i té du sucre est t r ans fo rmée 
en alcool et en acide carbonique , et si ce t te proposi t ion semblai t d 'un 
énoncé t r o p absolu, j e me con ten te ra i s de d i r e que : d a n s la fabrica­
t ion du vin de Champagne on peut , s ans c o m m e t t r e d ' e r r eu r app ré ­
c iable , a d m e t t r e avec la théor ie que 1 g r a m m e de sucre cr is ta l l i sable 
donne na issance à 0 l i t ,247 de gaz acide ca rbon ique e t à 0 c c , 6 4 3 
d'alcool ou 0,0643 de deg ré . 
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DOSAGE DU SUCRE NATUREL 

CONTENU DANS LE VIN DE TIRAGE 

J ' appe l le sucre naturel contenu dans le v in de t i r age , les quel­
ques g r a m m e s du sucre que le ra i s in contena i t lors de la v e n d a n g e 
et qui ont échappé à la f e rmenta t ion . Nous avons vu qu ' i l es t t r è s 
f réquent en Champagne de r encon t r e r des v ins qui , au m o m e n t du 
t i r a g e , on t conservé une p ropor t ion notable de s u c r e ; j ' a i expl iqué 
que ce t te f e rmenta t ion incomplète doi t ê t r e a t t r ibuée , le p lus souvent , 
à u n excès de r ichesse alcoolique du v i n ; m a i s , quelle qu 'en soit la 
cause , i l faut en t en i r compte ; c a r ce sucre , devan t nécessa i rement 
f e rmen te r ap rès la mise en boutei l les , modifierait la propor t ion de 
l iqueur ajoutée au m o m e n t du t i r a g e et t r oub le r a i t tous nos calculs . 
Ce fait est assez connu pour que je n 'a ie pas besoin d ' ins i s te r davan­
t a g e , e t d 'a i l leurs la réduction selon le procédé F ranço i s , qu i es t 
enco re à peu p rès universe l lement p r a t i q u é e en Champagne , n ' a pas 
d ' a u t r e objet que de doser l a p ropor t ion de sucre na tu r e l que le v in a 
pu conse rve r . 

Si le vin de t i r age n 'é ta i t p lus sucré , nous obt iendr ions le poids 
du suc re , dont il faudra i t l ' addi t ionner , en d iv isant le vo lume du gaz 
nécessa i re pour p rodu i re la pressiou de 5 a t m o s p h è r e s pa r le coeffi­
c ient 0 H*,247, qui r eprésen te le volume de gaz dégagé p a r 1 g r a m m e 
de suc re . 

Exemple : 

L e coefficient d 'absorpt ion du vin étai t 0 ,800 ; on dés i re ob ten i r 
d a n s les boutei l les une pression de 5 a tmo sp h è re s ; le vin doit d i s ­
soudre 0,800 X 5 — 4 l i t res de gaz ; e t 4 divisé p a r 0,247 = 1 6 ^ , 1 9 
de suc re p a r l i t re de v in . 

Mais supposons que no t re vin cont ienne encore 2 K r , 5 de sucre 
n a t u r e l pa r l i t r e , il ne doit recevoir que 16e r ,19 — 2e r , 5 = 13«*, 69 de 
suc re p a r l i t r e . 

Ce seul exemple suffira pour d é m o n t r e r tou te l ' u t i l i t é du dosage 
exac t d u sucre na tu re l contenu dans le vin de t i r a g e , e t pour exp l iquer 
pou rquo i j ' a i consacré un chap i t re t ou t en t i e r de 1'APPENDICE à ce t te 
ana ly se . 
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RÉSUMÉ 
DES EXPÉRIENCES ET CALCULS QUE NÉCESSITE LE TIRAGE 

Je crois r épondre a u dés i r de mes l ec teurs en r é s u m a n t , dans ce 

cou r t chap i t r e , t ou tes les expér iences e t tous les calculs qui j o u e n t 

l e u r rô le dans ce t te opéra t ion complexe e t difficile qu 'on appelle le 
tirage. 

1° Nous adme t t rons que la vendange a é té jud ic ieusement condui te , 

que le m o û t n 'a pas reçu une t rop forte p ropor t ion do suc re , qu' i l a 

é té peu ou point alcoolisé, de te l le sor te que le vin que nous al lons 

t i r e r ne cont ienne p r e sque plus de sucre e t pas p lus d e 12 d e g r é s 

d'alcool. 

2° Nous doserons l ' ac id i té to ta le du v in , laquel le doit s 'élever à 

env i ron 5 g r a m m e s p a r l i t r e , afin d 'év i te r l a p réc ip i t a t ion des t a n ­

nâ t e s dissous e t la p roduct ion des masques . 

3" Si l a r ichesse a lcool ique du vin n ' a t t e in t pas 11°,5, une a d d i ­

t ion d'alcool se ra p ra t iquée , ma i s elle ne d e v r a pas dépasse r 11°,5 à 

12 d e g r é s au m a x i m u m . 

4° Le vin se ra examiné au microscope, afin de cons ta te r la p r é ­

sence des cellules du fe rmen t e t , pour a s su re r cet te p résence , le vin 

n ' a u r a p a s d û ê t r e sou t i ré t r o p c la i r . Si le champ du microscope ne 

m o n t r e pa s , n a g e a n t dans le v in , au moins p lus i eu r s cellules, chaque 

ba r r i que de vin r ecev ra un b roc de v in nouveau t i ré un peu t roub le . 

5° Le v in r e c e v r a une p r e m i è r e addi t ion de l iqueur , ca lculée à 

ra ison de 2 g r a m m e s env i ron de suc re p a r l i t r e do v in , afin de p r o ­

du i r e dans les b a r r i q u e s et dans les foudres un commencement de 

fe rmenta t ion qui a s s u r e la reproduc t ion du fe rmen t e t ac t ive le 

déve loppement de la mousse . 

6° Quand la fe rmenta t ion se ra bien cons ta tée dans les t o n n e a u x , 

on d é t e r m i n e r a le coefficient d 'absorp t ion du vin pour l 'acide carbo­

n ique a u moyen de Vabsorptiomèlre (décri t p . 47), supposons qu ' i l 

soi t 0,820 à la t e m p é r a t u r e de -f- 10 deg ré s . 

7° Auss i tô t ap rè s qu 'on a u r a mesu ré le coefficient d 'absorp t ion 

on dosera , a u moyen de l ' ana lyse ch imique , le poids du suc re que l le 
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vin cont ient en d issolut ion; ce suc re se composant de celui qu i a é t é 
ajouté que lques j ou r s a u p a r a v a n t et du sucre n a t u r e l a y a n t échappé-à 
la fe rmenta t ion , l eque l est r e s t é dans le v in de t i r age , soit : 2e r ,50 p a r 
l i t r e de vin. 

8° On calcule : 
a. Le nombre de l i t res de gaz que chaque l i t re de v in doi t d is­

soudre pour p rodu i r e la press ion de 5 a tmosphè re s . 
Soit 0,820 le coefficient d ' a b s o r p t i o n ; 
5 a t m o s p h è r e s la press ion qu 'on veu t ob ten i r ; 
5 X 0,820 = 4 l i t : ,10 pour le vo lume d 'acide ca rbon ique p a r l i t r e 

de v in qui doit ê t r e dégagé pa r la fe rmenta t ion du suc re . 

b. Le poids du sucre nécessa i re pour p rodu i re 4 l i t , 1 0 d 'acide 
ca rbonique . 

Soit 0 U t , 247 le vo lume d 'acide carbonique dégagéUpar 1 g r a m m e 
de suc re ; 

4 l i t , 10 divisé p a r 0 u t , 2 4 7 = 16g r ,58 pour le poids de sucre que 
doit con ten i r chaque l i t re de v in . 

c. Le poids de sucre don t lo vin doit ê t r e add i t ionné en t e n a n t 
compte de celui qu ' i l cont ient déjà. 

Soit 2e r ,50 le poids du sucre que le vin cont ient dé j à ; 16e r ,60 
— 2s r ,50 = 14s r , 1 le poids de suc re qu ' i l faut a jou te r à c h a q u e 
l i t re de v in . 

9° Le vin, a y a n t reçu u n e addi t ion de l iqueur r e p r é s e n t a n t 14e r , l 
de suc re p a r l i t r e de vin, es t for tement ag i t é e t déversé d a n s les 
appare i l s connus sous le nom de tireuses, d 'où il s 'écoule d a n s les 
boute i l les . L 'ag i ta t ion du vin, ap rès l 'addi t ion de la l iqueur , a non 
seu lement pour bu t d ' a s su re r l 'uni formité du mé lange , ma i s auss i de 
lui faire absorber l ' oxygène nécessa i re au déve loppement du ferment ; 
absorp t ion d 'oxygène que facili te encore le l a r g e contac t de l 'a i r qui 
se p rodu i t d a n s les t i r euses . 

Jusqu ' i c i , j ' a i é tabl i tous mes r a i sonnemen t s e t basé tous m e s . 
calculs su r la r i chesso centés imale du vin en alcool, suc re , ac ide , e tc . , 
sans m ' a s t r e i n d r e à t r ans fo rmer ces cen t imè t r e s cubes , ou g r a m m e s 
p a r l i t r e , en poids ou en volume de chacune des l iqueurs ou disso­
lu t ions qui sont hab i tue l l emen t versées dans les b a r r i q u e s de 200 
l i t r e s . Les négoc ian t s champenois e t l eurs in te l l igen t s auxi l ia i res , les 
chefs de c a v e , saven t t o u s , au jou rd 'hu i , effectuer ces calculs e t 
r é soud re ces p rob lèmes d ' a r i t h m é t i q u e é l émen ta i r e . 
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MISE EN BOUTEILLES 

DU VIN DE TIRAGE 

Nous possédons enfin du v in p r ê t à ê t r e mis en boutei l les ; la dose 
de sucre dont nous l ' avons add i t ionné a é té calculée sans que nous 
ayons besoin d 'y r e v e n i r ; il n'y a plus rien à en retrancher, ni rien 

à y ajouter. 

J ' ins i s te su r ce point , ca r il es t d 'usage en Champagne de vérif ier , 
p e n d a n t le cours du t i r age , le poids du vin et de le modifier à 
p lus ieurs r ep r i ses . Quand un foudre de vin a é té , au commencemen t 
de la jou rnée , convenab lemen t sucré , on le pèse avec un pèse-vin, 
afin de con t rô l e r si la q u a n t i t é de l iqueur sucrée qu i a é té a joutée 
s 'y t r o u v e en j u s t e p ropor t ion , ce qui es t p r u d e n t et souvent u t i le . 
Supposons que le vin doive m a r q u e r 0 et qu ' i l le m a r q u e exac t emen t . 
L a mise en boutei l les s'effectue r égu l i è remen t , et le contenu du 
foudre d iminue p rog re s s ivemen t ; ma i s nous sommes en é té , la fer­
m e n t a t i o n du vin qui coule d u foudre dans les t i reuses es t déjà déclarée ; 
el le es t en pleine ac t iv i t é e t le s u c r e se t r a n s f o r m e s ans i n t e r rup t i on 
en alcool et en acide ca rbon ique . No t r e chef de cave ne voit pas dis­
p a r a î t r e ce suc re sans inqu ié tude , il p longe son pèse-vin d ans le j u s 
sucré , e t cons ta te qu' i l s 'enfonce d 'un d e g r é : du sucre a été rongé, il 
faut le r e m p l a c e r . . . e t auss i tô t i l ajoute au vin une addi t ion de 
l i q u e u r afin de r a m e n e r l ' indicat ion du pèse-vin à 0 . 

É tud ions quel est le r é s u l t a t de ce t te addi t ion . 

I l es t v r a i que l a fe rmenta t ion qu i s 'est é tabl ie dans le foudre 
e t d a n s les t i r euses a fait d i s p a r a î t r e du suc re qui s 'est t r ans fo rmé 
en alcool e t en acide ca rbon ique , ma i s l 'alcool n 'es t pas pe rdu , i l es t 
dissous dans le v i n ; sous ce r a p p o r t aucun dou te n ' e s t poss ib le . 

Quan t à l 'acide ca rbonique , qu 'es t - i l devenu? Une pa r t i e s'est éga-
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m e n t d i s sou te dans le vin jusqu 'à ce" que ce de rn ie r en soit s a t u r é , 
e n d i m i n u a n t p ropor t ionne l lement le coefficient d 'absorpt ion du v in . 
ap rè s la s a t u r a t i o n d u v in pa r le gaz, l 'acide carbonique,- d é g a g é d e 
nouveau , es t mon té à la surface du l iquide et s 'est échappé dans 
l ' a tmosphère . Mais combien s'en est- i l d issous , combien s'.èn es t - i l 
échappé et quel es t m a i n t e n a n t le nouveau coefficient d 'absorpt ion? 

Ce n ' es t p a s le pèse-vin qui peut nous le f a i r e - savo i r , Auss i , en 
a jou tan t du suc re sous forme de l iqueur , j u squ ' à ce que l ' ins t ru ­
men t m a r q u e de nouveau 0 , on ne t i en t pas compte du vo lume du 
gaz qui e s t r e s t é dans le v in , volume qu i a u g m e n t e r a d ' a u t a n t la 
press ion que nous avons calculée e t que nous ne devons p a s d é ­
passer . . . ' i 
. . L 'emploi du pèse-vin, p o u r r emp lace r le suc re f o n g é , peu t donc 
occas ionner des e r r e u r s p lus r eg re t t ab l e s que cel les qu ' i l p ré t end 
c o r r i g e r ; a u s s i je n e saurais , en consei l ler l 'usage . Si l 'on ' veu t t en i r 
c o m p t e d e . l a d ispar i t ion ' du suc re il faut, non seu lement le doser 
a u moyen de l ' ana ly se c h i m i q u e , ma i s encore dé t e rmine r de -nou 7 

•veau, e t a u m ê m e momen t , le coefficient d 'absorp t ion du v in p a r 
l 'acide ca rbon ique ca r ce coefficient a c h a n g é en m ê m e t e m p s que 
la p ropor t ion du gaz d issous . Il me semble p lus s imple e t p lus p r u 7 

den t de nég l ige r ce t te cause d ' e r r e u r insignif iante , ca r e l le ne peu t 
que d i m i n u e r l égè remen t la pression f inale , ce qu i a peu 
d ' i m p o r t a n c e ; t and i s qu ' une addi t ion in tempes t ive de s u c r e . ; j 
peu t l ' a u g m e n t e r ce qui es t tou jours d a n g e r e u x . *= .-_ 

N o t r e v in , une fois suc ré , se ra donc t i r é , s a n s recevo i r ".> 
a u c u n e add i t ion de l iqueur supp lémen ta i r e , e t nous p o u r r o n s *- .'_ 1 
a t t e n d r e , sans app réhens ion , la p r i se de la mousse e t le ..• > 
déve loppement de l a press ion ; nous n ' a v o n s aucune chance •,2~ . : 
de .casse à r edou t e r . Mais , pour_ ca lmer no t r e impa t i ence et i , .. > 
su ivre p a s à pas les p rog rès de la f e rmen ta t ion , nous a u r o n s ...1 
le soin d ' in t rodu i re , dans que lques -unes de n o s boutei l les , 
des pe t i t s m a n o m è t r e s à a i r compr imé qui se ron t les t émoins ' ) A -s 
du déve loppement de la mousse . Ces pe t i t s m a n o m è t r e s d e t I M j 

v e r r e , dont l a f igure 7 donne une idée suffisante, son t i n t ro ­
du i t s dans la boute i l le , avec le vin, après qu 'on a br i sé la ; 
po in te effilée qu i ferme la cour te b r anche rempl ie d e m e r - ] F i g . 7 . , 
cu r e . Quand la boutei l le es t bouchée, auss i tô t que sa press ion . 
i n t é r i e u r e a u g m e n t e , l a colonne de m e r c u r e s 'é lève d a n s le t u b e g r a ­
d u é , et m e s u r e en a tmosphè res l a press ion p rodu i t e p a r l e d é g a g e m e n t 
d e l 'acide ca rbon ique . • > . 

Une boutei l le m u n i e d 'un te l m a n o m è t r e , in te rca lée a u mi l i eu 
de chaque t a s , peut ê t re , consul tée tous les j o u r s e t donner des indi -

5 
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cat ions préc ieuses su r l ' é ta t d ' a v a n c e m e n t de l a f e rmenta t ion . Mais 
ces t a s de boutei l les seront- i l s dressés dans l a cave à une basse 
t e m p é r a t u r e ou bien, a u con t r a i r e , seront- i ls a l ignés dans des cell iers 
d o n t l a t e m p é r a t u r e , pendan t les mois d 'é té , p o u r r a s 'élever sensi­
blement'? E n u n mot , t i r e rons-nous en cave ou en cellier ? Grave 
ques t ion , qu i d ivise les p ra t i c iens les p lus compéten t s ! J e l 'ai souvent 
e n t e n d u d i s c u t e r ; t o u r à t ou r j ' a i en t endu v a n t e r les a v a n t a g e s et les 
inconvénien ts de chaque méthode , et , en r é s u m é , quand u n négoc i an t 
ne t i r e pas l a to ta l i t é de son v in a u cel l ier , il en t i r e bien l a mo i t i é . 
I l faut bien r econna î t r e que l 'une et l ' au t r e p r a t i q u e p ré sen t en t 
des a v a n t a g e s et des inconvén ien t s ; je t â c h e r a i de les exposer tous , 
m a i s , au préa lab le , j e dois env isager la quest ion au point de vue qui 
t ouche le p lus d i r ec temen t mon sujet ; je v e u x p a r l e r des chances de 
casse afférentes à chacun de ces modes de t i r a g e . > 

Je d i r a i t o u t de su i te qu ' au point de vue de la casse , le v in n 'es t 
pas p lus exposé dans un cas que dans l ' a u t r e : qu ' i l soit t i r é en cave 
ou en cel l ier , les boutei l les ne doivent pas , ne peuven t pas , se b r i s e r 
sous l 'act ion de la p ress ion . Il m e s e r a facile de d é m o n t r e r l ' exact i ­
t u d e de cet te aff irmation. C'est d ' a i l l eurs une s imple quest ion de 
ca lcu l . 

Rep renons l ' e x e m p l e de la page 6 1 . 
N o t r e v in de t i r a g e , après la fe rmenta t ion de ses 16B r , 60 de sucre , 

c o n t i e n d r a 4 u t , 1 0 de gaz ac ide carbonique , et comme, à la t e m p é r a ­
t u r e de 10 deg ré s que les caves n e dépassen t j a m a i s , son coefficient 
d 'absorpt ion es t 0 ,820, quand la fe rmenta t ion sera achevée , les bou­
te i l les , si el les sont en cave , suppor te ron t une press ion de 4 a t m , 1 0 
divisé p a r 0,820 = 5 a t m o s p h è r e s . Év idemmen t nos boutei l les , si elles 
sont de bonne qua l i t é , suppo r t e ron t a i s émen t ce t te press ion, de sor te 
que si la fermenta t ion s 'achève en cave , la casse es t ma té r i e l l emen t 
imposs ib le . 

Mais si no t r e vin est t i r é au cel l ier , quel le press ion développera-
t-il? Cela dépend un iquemen t de l a t e m p é r a t u r e du cellier lu i -même, 
et i l faut r econna î t r e que ce t te t e m p é r a t u r e es t e x t r ê m e m e n t va r i ab l e . 
I l es t en C h a m p a g n e des bas celliers éc la i rés v e r s le nord , dans les­
quels les r a y o n s du soleil ne pénè t r en t j a m a i s e t dont la t e m p é r a ­
t u r e , si el le n 'es t pas abso lument invar iab le , du moins ne c h a n g e 
g u è r e . J ' a i v u de te ls ce l l iers , dans lesquels le t h e r m o m è t r e ne mon te 
j amais a u de là de 17 à 18 d e g r é s ; ma i s , p a r con t r e , j ' a i vu auss i de 
soi -disant cel l iers , ouve r t s à tous les ven t s , d a n s lesquels le soleil 
pénè t r e p a r de l a rges ba ies en f rappan t imp i toyab lemen t les t a s de 
boutei l les . É v i d e m m e n t ceux-ci ne se rv i ron t pas de modèles ; m a i s , 
d a n s les g r a n d e s années , q u a n d les t i r ages sont i m p o r t a n t s , la place 
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m a n q u e toujours , on t i r e où l 'on p e u t . . . Bref, j ' a i vu le t he rmomèt rey 
m a r q u e r 25 deg ré s dans des cel l iers b ien remplis ; a d m e t t o n s qu ' i l 
soit impossible de fa i re a u t r e m e n t e t t i r ons no t r e vin dans un de 'ces 
cel l iers , j ' a l l a i s d i re dans une de ces é tuves . Quelle se ra la press ion 
que suppor te ron t nos boutei l les ? 

Le coefficient d 'absorpt ion de no t re vin, qui é ta i t à 0,820 à l a t e m ­
p é r a t u r e de 10 degrés , descendra à 0,400 quand la t e m p é r a t u r e a u r a 
m o n t é à 25 deg ré s (voir le t ab l eau de l a page 45) . La pression s'élè-r 
v e r a p ropor t ionne l l ement , elle s e r a 4 i ; t , 1 0 divisé p a r 0,400 = 1 0 a t m , 2 . 
J e r econna i s que ces 10 a tmosphères sont une for te , une t r è s forte 
p re s s ion . L e s bouchons de t i r a g e , qui ne sont pas tous excel lents , 
p o u r r o n t bien la i sser écouler du v in , ma i s les boutei l les ne casse­
ron t p a s . Les expér iences que j e c i terai q u a n d j e t r a i t e r a i de la 
r é s i s t ance des bouteil les (voir p a g e 81) d é m o n t r e n t que tou tes les 
boutei l les b ien fabriquées p a r les bonnes ve r r e r i e s de l a C h a m p a g n e 
suppo r t en t ce t te p ress ion , e t la suppor ten t p e n d a n t un déla i suffi­
san t pour que l'on puisse descendre en cave le t i r a g e le p lus impor-> 
t a n t a v a n t que la casse se déc lare . J e r épè te donc qu ' i l es t possible 
de t i r e r , dans les cel l iers les p lus m a l disposés, des v ins g r a n d s 
mousseux , sans que la casse puisse se p rodu i re ; mais à la condi t ion, 
c'est- b ien en tendu , que la dose de suc re que le vin a u r a r eçue se ra 
p ropor t i onnée au pouvoir abso rban t de ce de rn i e r et que les boutei l les 
se ron t de bonne qua l i t é . 

Nous devons encore env i sage r la quest ion du t i r a g e en cave ou 
en cell ier sous un a u t r e r appor t , ma i s au sujet duquel je dois , t ou t 
d ' abord , me déc la re r peu compéten t ; il s ' agi t de savoi r si le vin t i r é 
en cave es t p lus fin, p lus moel leux , p lus suave , que ce lu i t i r é en 
cel l ier : on comprend que dans ces ques t ions de dégus ta t ion j e doive 
me r é c u s e r ; auss i , j e m e con t en t e r a i de c i ter l 'avis des d é g u s t a t e u r s 
qui p r o c l a m e n t la supér io r i t é d u t i r a g e en c a v e ; qui certif ient qu ' i l 
a u g m e n t e la pe rs i s t ance de la mousse , la finesse et le nombre de ses 
g lobu le s ; qu ' i l assure- la p roduc t ion , à l a surface d u v e r r e , d 'une 
couche c rémeuse long temps prolongée e t qui se r é sou t , enfin, en un 
a n n e a u de per les s ' ég renan t le l ong de la circonférence de la f lû te ; 
condi t ions t rès appréc iées , para î t - i l , p a r les v ra i s a m a t e u r s « des flots 
v i v a n t s de l a b londe écume » . . . 

I l ne p e u t e n t r e r dans mon e s p r i t de r é a g i r con t re ce t te opinion, 
t r è s r a t ionne l l e d ' a i l l eurs , qu i donne la préférence au vin t i r é en 
cave s u r ce lu i qui a fe rmenté en cel l ier ; ma i s j e dois cons t a t e r que 
bien des t i r ages ne moussera ien t pas du tou t s'ils deva ien t en t i è re ­
m e n t f e rmen te r en c a v e ; u n g r a n d nombre de cuvées on t u n e tel le 
r ichesse alcoolique que le fe rment n 'y pou r r a i t v iv re , s ' i l n ' é t a i t 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



— 66 — 

exci té d a n s ses fonctions, p a r une t e m p é r a t u r e t r è s é levée . Auss i 
l ong t emps que le v in de Champagne s e r a t i r é au -dessus d e 12 deg ré s 
d'alcool, auss i l ong temps on d e v r a faire prendre la mousse d ans des 
cel l iers à h a u t e t e m p é r a t u r e . 

N 'oubl ions pas enfin un point de vue impor t an t de t ou t e ques t ion 
indus t r ie l le , e t , sans voulo i r s u p p u t e r le bénéfice que le t i r a g e en 
cell ier p e u t ' p r o d u i r e pa r la b r i ève té de son achèvemen t , je d i ra i que 
c e sont de longs mois d ' in té rê t d ' a rgen t e t d ' amor t i s s emen t q u i sont 
économisés quand le v in peu t ê t r e a m e n é sous press ion , m i s s u r 
po in t e et dégo rgé dans le délai d 'une année . Il faut b ien r e c o n n a î t r e 
qu ' un g r a n d n o m b r e de négoc ian t s qui ont la p ré t en t ion , t r è s just i f iée 
d 'a i l leurs , de faire de bons v ins , on t depuis l ong t emps adop té u n 
moyen" te rme : ils font commencer la fe rmenta t ion au cel l ier , e t quand 
la. 'pression a t t e i n t 4 a t m o s p h è r e s envi ron , i ls descendent le v in en 
cave où les de rn i è re s t r a c e s de suc re qu' i l cont ien t encore a c h è v e n t 
d e se "transformer en alcool e t en acide c a r b o n i q u e ; ce t t e m é t h o d e 
do i t r à mon avis , r é u n i r t ous les a v a n t a g e s ': In medio veritas. 
f ·' Nous supposerons que no t r e v in a été t i r é a u cellier, c'est, d 'a i l ­
l e u r s le modus faciendi'qni p r é sen te le plus de difficultés ou tou t a u 
moins ce lu i qui , j u s q u ' à p ré sen t , a p rodu i t le p lus d ' a c c i d e n t s ; il est 
j u s t e , dès lo rs , que ce soit celui que nous é tudi ions de p lus p rè s . L e s 
pe t i t s m a n o m è t r e s que nous avons in t rodu i t s dans que lques -unes de 
nos boutei l les accusen t env i ron 5 a tmosphè re s , j e dis env i ron , ca r 
t o u s les t a s de boutei l les , ne se t r o u v a n t pas à l a m ê m e t e m p é r a t u r e , 
ne peuven t pas accuser tous la m ê m e press ion; d 'a i l leurs , n o u s n e 
s a v o n s p a s si la fe rmenta t ion es t complè temen t achevée e t si n o t r e 
vin n é cont ient p a s encore que lque peu de sucre non encore t r a n s ­
formé. I l es t i n t é r e s san t de nous en r e n d r e e x a c t e m e n t c o m p t e . 

Description de l'aphromètre.— Avan t d 'ouvr i r u n e boutei l le , 
nous en mesu rons la press ion avec tou te l a précision poss ible . P o u r 
cela , nous faisons usage de l ' a p h r o m è t r e de M. Maumené , convena­
b l emen t modifié (1). Cet i n s t r u m e n t se compose de deux o r g a n e s bien 
d is t inc ts : 1° l a sonde S (fig. 8) ou t ige creuse en acier qui t r a v e r s e 
le- bouchon d e l a boutei l le ; ce t t e t i g e est soudée à la t u b u l u r e infé­
r i e u r e du robinet R, t and i s qu 'à la t u b u l u r e supé r i eu re du m ê m e 
r o b i n e t se v isse , à volonté , la poignée P (fig. 9) ou le m a n o m è t r e M. 
Poui* m e t t r e l ' a p h r o m è t r e en expér i ence , on visse la poignée P s u r 

(1) M . Maumené a donné le nom d"aphromètre (içsôç mousse, piiTpov mesure) à. un 
^manomètre muni d'un tire-bouchon à tige creuse, se vissant dans le bouchon des bouteilles 
de viu mousseux, pour mesurer la pression intérieure du gaz. Mais le dispositif imaginé 
par M . Maumené a dû être simplifié et perfectionné. ' , 
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Figr. 8. 

le m a n o m è t r e M e t on ouvre le rob ine t . Le m a n o m è t r e é t an t mis en 
re la t ion avec l a c h a m b r e rempl ie de gaz , l ' a igui l le accuse imméd ia ­
t e m e n t l a pression in t é r i eu re exp r imée en a t m o s p h è r e s et d ix ièmes 
d ' a tmosphè re (1). Mais pour que ce t te indicat ion a i t quelque va leu r , 
i l faut la co r r ige r de ce r t a ines causes d ' e r r e u r s don t l a pr inc ipa le es t 
i n h é r e n t e a u x phénomènes de saturation dont j e pa r l e r a i t ou t à 
l ' h eu re . P o u r le moment , qu ' i l nous suffise de savo i r que , p o u r ob ten i r 

(1) Notons ici, pour ne pas avoir besoin de le rappeler plus loin, que l'aphromètre n'est 
pas seulement pour nous un manomètre qui indique la pression supportée par la bou­
teille, mais encore un instrument qui mesure Je volume de gaz que le vin a dissous; dès 
lors, il doit être gradué en atmosphères et non en kilogrammes, et la première division 
doit être chiffrée 1, puisque le vin, quand il est saturé d'acide carbonique sous la pression 
de l'atmosphère, contient déjà une atmosphère de gaz. 

le rob ine t dont on a p réa l ab lemen t fermé la clef, pu i s on i n t rodu i t , 
à l ' ex t r émi té de la sonde S, une petite po in te en ac ier p qui e n t r e 
l i b r e m e n t dans le t r ou de la sonde." On enfonce la t ige , convena­
b lemen t g ra i s sée , au t r a v e r s du bouchon j u s q u ' à ce que l a pe t i t e 
p o i n t e ^ a i t p é n é t r é tou t en t iè re dans l a c h a m b r e v ide , sous le bou­
chon : ce t te pe t i t e poin te , n ' é t an t p lus soutenue , t ombe dans le v in 
en o u v r a n t le t rou de l a sonde qui n e peu t , de la sor te , ê t r e obs t rué 
p a r des débr is de l iège . On dévisse la poignée P , on visse à sa place 
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la press ion r e p r é s e n t a n t e x a c t e m e n t l ' é ta t d ' équ i l ib re du gaz dissous 
à s a tu ra t ion d a n s le v in , il faut a g i t e r la boutei l le et la r e t o u r n e r 
sens dessus dessous à p lus i eu r s r ep r i ses , j u squ ' à ce que l 'a iguil le du 
m a n o m è t r e r e s t e s t a t ionna i re : géné ra l emen t , on voi t ce t t e a igui l le 
m o n t e r p rog res s ivemen t en accusant une p ress ion de p lus en p lus 
forte, laquel le dépasse souvent de 1 a t m o s p h è r e la tension m e s u r é e 
a v a n t l ' ag i ta t ion . 

Soit 4 a * m , 5 l ' indica t ion du m a n o m è t r e après l ' ag i ta t ion de l a bou­
te i l le . P o u r que les indica t ions de l ' aph romè t r e soient comparab les 
e n t r e elles, i l faut qu 'e l les soient m e s u r é e s à une t e ç r p é r a t u r e déter ­
minée , toujours la m ê m e . Nous avons choisi celle de 10 degrés , 
pa rce qu 'e l le se r a p p r o c h e beaucoup de la t e m p é r a t u r e moyenne des 
caves et p a r c e qu ' i l es t toujours facile de l 'obteni r , en t ou t e saison, 
dans tous les é tab l i s sements champenois . P o u r ê t r e ce r ta in de la 

w 
1 

• . . . " * 

^ ' "Xi ^ V 

t e m p é r a t u r e i n t é r i eu re de la boutei l le su r l aque l le nous opérons , il 
faudra i t y i n t rodu i r e un t h e r m o m è t r e , ce qui no se ra i t pas faci le; nous 
t o u r n e r o n s la difficulté en opé ran t de l a m a n i è r e su ivan te : ap rè s 
avoir no té la .pression indiquée p a r l ' a p h r o m è t r e , nous fermons le 
robine t R (fig. 10), nous dévissons le m a n o m è t r e M, et , inc l inan t la 
boutei l le en a p p r o c h a n t son goulot d 'un v e r r e à boi re V, con tenan t 
un t h e r m o m è t r e T, nous ouvrons le robinet R. Le v in , chassé p a r la 
press ion, r emp l i t b ientôt le v e r r e e t communique sa t e m p é r a t u r e a u 
t h e r m o m è t r e avec une précision suffisante, soit 9 deg rés , la t empé­
r a t u r e ind iquée p a r ce dern ie r . 

11 faut r a m e n e r la press ion 4 a t a l , 5 à ce qu 'e l le se ra i t s i la t e m p é ­
r a t u r e é ta i t 10 d e g r é s . Le t ab leau I r end ce calcul facile. 

Dans la p r e m i è r e colonne hor izonta le des P R E S S I O N S , nous che r ­
chons 4 a t ™ , 5 , et dans la p r e m i è r e colonne ver t i ca le des T E M P É R A T U R E S , 

nous su ivons l a l igne 9 degrés ; au c ro i sement des l ignes 4 a t m , 5 et 
9 deg rés , nous t rouvons 4 a b n , 7 pour l a pression du v in à la t e m p é ­
r a t u r e de 10 d e g r é s (1). 

" "(1) L e calcul de cette table de correction suppose qu'on connaît le coefficient d'absorp­
tion du Vin dont on veut corriger la pression; ce coefficient étant essentiellement variable, 
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Mais , pour savoir si la fe rmenta t ion es t achevée e t pour cons t a t e r , 
dans le cas con t r a i r e , si nous ob t iendrons exac t emen t l a press ion 
n o r m a l e de 5 a tmosphères , il faut dé t e rmine r , p a r l ' ana lyse , le poids -
du sucre non fe rmenté que le vin conserve encore . On t r o u v e r a 
dans I ' A P P E N D I C E t ou t le dé ta i l de ce t te ana ly se . 

Supposons que le v in cont ienne encore 1 g r a m m e de suc re qu i 
f e rmen te ra , p a r la su i te , au fur et à m e s u r e que les globules du fer­
m e n t t e r m i n e r o n t l eurs fonctions v i t a l e s . Ce g r a m m e de suc re four-

* . Oii',247 
n i r a 0lit,247 d 'ac ide ca rbon ique et g 9 Q = 0 a t m , 3 (0 u t j247 divisé 

pa r 0,820, coefficient d 'absorp t ion d u v i n ) , de sor te q u ' a p r è s l a 
fe rmenta t ion to t a l e du sucre , la press ion de nos boutei l les se ra 4 ,7 
- | - 0 ,3 = 5 a t m o s p h è r e s . 

N 'oubl ions p a s qu' i l exis te une de rn i è re cause ag i s san t su r la 
press ion développée dans les boutei l les p e n d a n t le t i r age , cause don t 
il faut encore t en i r compte . Quand nous avons r emp l i une boute i l le 
de v in , nous la por tons sous la m a c h i n e à boucher e t nous enfonçons 
b r u s q u e m e n t u n bouchon dans son goulo t . Ce bouchon compr ime 
l 'a i r qu i rempl i t la c h a m b r e , au-dessus du v in , e t i l r é su l t e de cet 
enfoncement une pression qui n ' e s t pas nég l igeab le . Il est facile de 
calculer ce t t e press ion si l 'on connaî t la capaci té de l a c h a m b r e e t le ' 
vo lume du bouchon ; c 'est une s imple appl icat ion de la loi de Mar io t te : 
si, ap rè s avo i r enfoncé le bouchon , le vo lume occupé p a r le gaz a 
d iminué de moi t i é , la press ion de ce de rn ie r se ra doublée e t s 'é lèvera ' 
à u n e a tmosphè re , e tc . Ma lheu reusemen t il est impossible , p e n d a n t l a 
m a n u t e n t i o n du t i r a g e , de conna î t r e exac t emen t les vo lumes de l a 
c h a m b r e à a i r e t des bouchons , car les boute i l les ne sont j a m a i s 
rempl ies de la m ê m e m a n i è r e , n i les bouchons enfoncés à la même ' 
p rofondeur . P o u r me r e n d r e compte de la press ion moyenne qui 
doi t ê t r e a t t r ibuée a u bouchage , j ' a i m e s u r é , au moyen d 'un a p h r o -
m è t r e , la press ion i n t é r i eu re de 5 boutei l les auss i tô t ap rès l 'enfon­
cemen t de l eu r s .bouchons ; voici les r é su l t a t s que j ' a i ob tenus , eiï 
i n d i q u a n t tou tes les d imensions que j ' a i pu m e s u r e r . 

j ' a i dû fa i re u s a g e d'un chiffre m o y e n . D è s l o r s ces c o r r e c t i o n s ne sont q u ' a p p r o x i m a t i v e s . 
Q u a n d on v o u d r a ob t en i r des r é s u l t a t s a b s o l u m e n t e x a c t s , i l f aud ra m e s u r e r l a p r e s s i o n 
du v in quand l a t e m p é r a t u r e se ra 10 d e g r é s . 
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M e s u r e d e l a . p r e s s i o n , p r o d u i t e p a r l e b o u c h a g e 

• , . - . d e s b o u t e i l l e s . 

Volume de l'air 
renfermé dana le c o l / 

.Distance du vin 

à l'orifice dugoulot. 

Longueur de liège 

enfoncé dana le col. 
Pressions mesurées. 

15 ocnfciraôtrea cubes. rjfjmillJ r actrca. • 9(J millimètres. 0 a t m , 45 

2 0 ' — 65 — 27 — 0, 35 

. 2 0 — . 70 — 26 - , . °' 36 

"25 » — . " 80 - — 26 — 25 

30 — 83 — 25 " — 0, 18 

r " I l résulte-de ce t te expér ience que l 'enfoncement du bouchon peu t 
p rodu i r e , à lui seul , une press ion m o m e n t a n é e , qui peu t s 'élever 
depuis 0 a t m , 1 8 j u s q u ' à 0 a t m , 4 5 , su ivan t la capaci té vide laissée pa r 
le v in e t su ivan t le volume de l iège qui es t enfoncé dans le col. Mais 
il ne s e r a i t pas exac t de ca lcu ler s u r ces chiffres b r u t s ; auss i ai-je 
soin de qualifier cet te • press ion de m o m e n t a n é e , ca r Pa i r que nous 
enfermons dans les boutei l les cont ien t 21 % d 'oxygène, qui se ra 
absorbé p a r le fe rment , de sor te que la p ress ion , pe t i t à pe t i t , au, 
fur e t à mesu re de la fe rmenta t ion , d i m i n u e r a p ropor t i onne l l emen t ; 
aussi , dans l ' impossibi l i té dans laquel le nous nous t rouvons de fixer, 
en t o u t e r i g u e u r , la press ion supplémenta i re et g r a t u i t e qu ' appor t e le 
bouchage , j e propose d ' a t t r i bue r à ce t te act ion l a press ion moyenne 
de 0 a t m , 2 5 . 

, ' Dès lors , n o t r e t i r a g e nous d o n n e r a u n e press ion définitive de 
5 a t m , 2 5 . 

; Nous avons di t t ou t à -l 'heure (p. 67) que l a press ion du v in dans 
les boutei l les é ta i t influencée p a r des phénomènes de saturation. 
Expl iquons ce que cela veut d i re , e t , comme cet te quest ion présente 
un t r è s g r a n d in térê t , t âchons , au r i sque d ' ê t re accusé de p ro l ix i t é , 
de nous faire c o m p r e n d r e 1 -

' Nous savons que le coefficient d 'absorpt ion du vin change avec 
la t e m p é r a t u r e ; il a u g m e n t e quand la t e m p é r a t u r e s 'abaisse e t , au. 
c o n t r a i r e , il d iminue lorsqu 'e l le s ' é l ève ; auss i , dès que l e vin es t 
l égè remen t échauffé, le gaz est mis en l ibe r té et l a pression a u g m e n t é . ' 
Supposons qu 'une boute i l le soit couchée hor izon ta lement dans un 
ce l l ie r : nous sommes en é té , il ï a i t t r è s -chaud , le pouvoir abso rban t 
d u v in p o u r l 'acide ca rbon ique es t t r è s faible ; le gaz, chassé p a r la 
cha leur , mon te dans l a pa r t i e h a u t e de l a boutei l le , s ' emmagas ine 
d a n s la lent i l le formée p a r la surface du l iquide et la press ion a u g -
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m e n t e . Mais , la nu i t suivante,. , la t e m p é r a t u r e s 'abaisse, le vin ' s e 
refroidi t . Son pouvoir d i sso lvant r ë a u g m e n t e , c ependan t l a pression 
n e d iminue p a s ; elle r e s t e s ta t ionnai re , èn conse rvan t son m a x i m u m . 
E t pourquoi? c'est pa rce que le vin ne redissout que t r è s l en tement , 
•le gaz qu ' i l a e x p u l s é ; e t comment pour ra i t - i l le d i ssoudre , si la 
boutei l le n ' e s t pas ag i tée ? La surface du vin, qui cons t i tue l 'une des 
faces de l a lent i l le , es t t r è s faible e t elle es t seule en contact avec 
le gaz. P o u r que ce gaz pénè t r e de nouveau dans la masse du vin, 
il faut qu ' i l soit redissous p rogress ivement p a r c h a c u n e des couches 
successives du vin ; la p r e m i è r e çpuche cédant d u gaz à la seconde 
q u a n d el le es t s a t u r é e ; la seconde en cédant à la t rois ième après sa 
p r o p r e sa tu ra t ion , e t ainsi de su i t e . Or, ces s a t u r a t i o n s success ives 
ex igen t un t e m p s cons idérable . Si nous en suivons les p rog rès au 
moyen d 'un a p h r o m è t r e fixé su r u n e bou te i l l e , ' nous voyons que ce 
ne sont p a s des heu re s , mais des jou r s et quelquefois des semaines , 
qui sont nécessai res f>our r é t ab l i r l ' équi l ibre . Cette r ap id i t é de l 'ex­
pulsion du gaz , lorsque la t e m p é r a t u r e du vin a u g m e n t e , et ce t te 
l en t eu r in te rminab le avec laquel le le v in red i ssou t le gaz, quand i l 
es t refroidi , const i tue un phénomène g ros de conséquences . 

Admet tons que nous ayons t i r é not re vin en cellier : la t e m p é r a ­
t u r e est t r è s élevée, l a fermenta t ion m a r c h e t r è s v i te ; en une jou rnée , 
deux au plus , la press ion peu t mon te r de p lus i eu r s a t m o s p h è r e s . Il 
su rv i en t un o rage , la cha leur es t étouffante; les boutei l les échauffées, 
non seu lement p a r l ' a tmosphère , ma i s auss i p a r le ca lor ique dégagé 
p a r l a fe rmenta t ion , suppor ten t une press ion t r è s é l evée ; supposons 
encore que l a to ta l i té du suc re a i t fe rmenté et que la t e m p é r a t u r e 
du vin s 'élève un momen t au-dessus de 25 degrés , la press ion dépasse 
10 a tmosphè re s (voir p . 53), v i t e , v i te on descend en cave les bou­
te i l les encore, t ou tes chaudes et on les m e t en t a s . J e le r épè te , l a 
press ion dépasse 10 a tmosphè re s . Le vin se refroidit , ma i s la press ion 
ne d iminue pas ; la dissolut ion du gaz, compr imé à la surface du 
v in d a n s l a lent i l le , ne se p rodu i t que t r è s l en t emen t , il f audra 
p lus i eu r s j o u r s , pour que la réabsorp t ion du gaz soit complè te e t 
que la pression soit r edevenue norma le . Mais p e n d a n t ce t emps les 
boutei l les suppor t en t une press ion considérable , e t , s'il es t v ra i que 
les bonnes boute i l les que l'on fabr ique au jou rd 'hu i p e u v e n t s u p p o r t e r 
i m p u n é m e n t 10 a tmosphères p e n d a n t p lus ieurs j ou r s , i l se ra i t t r è s 
i m p r u d e n t d 'abuser de cet a v a n t a g e ; la casse peut donc se déc la rer e t 
c 'est a lors qu 'on che rche l 'explicat ion b ien loin ; on accuse la qual i té 
des boute i l les , l 'é lectr ici té , un d é g a g e m e n t foudroyan t d 'un gaz 
inconnu , e tc . , e tc . E t , pour remédie r au désas t r e , on v e n t í l e l e s caves , 
on a r ro se les t as de boutei l les avec de l 'eau glacée , e t c . ; ma i s u n e 
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seule m a n œ u v r e se ra i t efficace : quand la casse p a r a î t sè déclarer , 
il faut refaire tous les t a s et ag i t e r v igou reusemen t chaque bou­
tei l le en la r e t o u r n a n t , à p lus i eu r s r ep r i ses , sens dessus dessous, 
afin de m e t t r e tou tes les molécules du vin en contac t avec toutes 
les molécules d u gaz ; en un mot , il faut red issoudre i n s t a n t a n é m e n t 
le gaz dans le vin. . ' ' ' 

Ici je me^ p e r m e t t r a i une s imple r e m a r q u e p o u r r e n d r e indiscu­
t ab le c e que j ' a v a n c e : tous les ouvr i e r s champenois employés à faire 
l a levée s u r les t a s de t i r a g e on t cons ta té que j ama i s u n e bouteille, 
n e se br i se en t r e leurs mains p e n d a n t l 'opérat ion du coup de poignet, 
( m a n œ u v r e qui consis te à ag i t e r v io l emmen t chaque boutei l le pour 
en dé tacher le dépôt ) . 
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RÉSULTATS PRATIQUES 

Le plus grand dérèglement de l'esprit est de 
• croire les choses parce qu'on veut qu'elles soient. 

P A S T E U K . 

L a meilleure de toutes les démonstrations, 
c'est sans contredit l 'expérience. 

B A C O N . 
t 

Toutes les théor ies que je "viens de développer , m a l g r é ce qu 'el les 
peuven t p r é s e n t e r de sédu i san t et de v ra i semblab le , n ' a u r a i e n t , à m e s 
yeux , aucune v a l e u r s î elles n ' é t a ien t appuyées p a r les r é s u l t a t s d 'une 
p r a t i que suffisante ; auss i me serais-je b ien g a r d é de d ivu lgue r ces 
é tudes e t de publ ie r ce l ivre a v a n t de les avoi r soumises au con t rô le 
de l ' expér ience . 

> J ' a i la satisfaction de pouvoir é n u m é r e r dans ce chap i t r e les résu l ­
t a t s fournis pa r un ce r t a in nombre de t i r a g e s effectués p e n d a n t 
l ' apnée 1885. Grâce a u concours auss i l ibéra l qu ' éc la i ré qui m ' a é té 
p r ê t é p a r p lus ieurs négoc ian t s , mes anciens c l ients et amis , concours 
dont j ' a p p r é c i e t ou t le p r i x et dont j e g a r d e r a i toujours le souveni r 
reconna issan t , j ' a i eu la bonne for tune d ' ê t r e consul té à p ropos de 
p lus ieurs t i r a g e s i m p o r t a n t s . Ces opéra t ions , qu i on t é té faites s u r 
p lus i eu r s cen ta ines de mil le boutei l les , m 'ont placé d a n s des condi^ 
t ions t r è s d iverses sous le r a p p o r t de la composi t ion des cuvées , des 
disposit ions locales, de la t e m p é r a t u r e des caves e t des cel l iers , e tc . 
Malgré ces d ivers i t és , tou tes mes prévis ions se sont réa l i sées avec 
une exac t i tude absolue, sans que l 'ombre d 'un échec en a i t voilé 
l 'évidence. Aussi ne concevant . n i c r a i n t e s ni ince r t i tudes , ap rè s 
avoir é n u m é r é ces expér iences , je clos mon ' t r ava i l en r e s t a n t à la 
disposi t ion des négociants qui voudra ien t t en t e r , à leur t o u r , un 
t i r a g e ra t ionne l e t infaillible. 

Le 10 mai 1885, MM. Pol Roger et C i e , d 'Épe rnay , me r e m i r e n t , 
pour en- faire l ' ana lyse , u n échant i l lon de vin d 'une cuvée don t le 
t i r a g e é ta i t en cours . Voici les nombres fournis p a r ce t te ana lyse et 
les chiffres que j ' a i annoncés p o u r le r é s u l t a t final de ce t i r a g e : 

1° L ' examen microscopique du v in accuse la présence de nom­
b r e u x globules de fe rment ; d ' a i l l eurs le vin fermente déjà dans" les 
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tonneaux , de sor te que la p r i se de la mousse ne fait a u c u n dou te ; 
en ou t r e , le v in ne cont ient aucun g e r m e ni micode rme é t r a n g e r . 

2° L a r ichesse alcoolique du v in est 12° ,3; 
3° Le poids du sucre con tenu dans le vin p rê t à t i r e r , dé te rminé 

a u moyen de l a l i queur de Feh l ing , s 'élève, déduct ion faite de l 'ac­
t ion des sels r éduc teu r s , à 2 1 e r , 2 2 de sucre fermentescible p a r l i t r e ; 

4° Le coefficient d ' absorp t ion du vin m e s u r é , a u m ê m e moment 
que le poids d u suc re , es t 0,934 à la t e m p é r a t u r e de + 12 degrés . 

Ces chiffres é t a n t dé t e rminés , voici ce que j ' a n n o n ç a i : 

1° Les 21e r ,22 de suc re se t r ans fo rmeron t , p a r la f e rmenta t ion , en 
21 ,22 X 0°,643 — 1°,3 d'alcool e t en 2 1 , 2 2 X 0 ^ , 2 4 7 — 5^ ,24 d 'acide 
ca rbon ique . 

La r ichesse a lcool ique ac tue l le é t a n t 12,3 dev iendra 12,3 -f- 1,3 

= 13°,6 e t la pression du gaz d a n s la oouteil le se ra ' - = 5 a t m , 6 1 

à l a t e m p é r a t u r e de 12 d e g r é s . 

Le t i r a g e s'effectua dans d 'excel lentes condit ions et avec une casse 
ins ignif iante . Il es t v r a i que les boutei l les ava ien t subi , au préalable , 
l ' ép reuve de la m a c h i n e imag inée pa r M. Alber t Roger e t dont j e 
p a r l e r a i p lus loin (voir p . 82) . Ces boutei l les ava i en t tou tes suppor té , 
p e n d a n t deux secondes , l a press ion de 17 a tmosphères , .de sor te que 
tou tes les boutei l les fêlées ou de mauva i se qual i té ava ien t é té déjà 
é l iminées . 

Le 4 s ep tembre la r i chesse alcoolique es t cons t a t ée : elle es t 
13°,50. La press ion i n t é r i eu re des boutei l les es t dé t e rminée au moyen 
de l ' a p h r o m è t r e ; elle es t 7 a t m , 8 à la t e m p é r a t u r e de - ) - 19 degrés . 
Cet te press ion , r a m e n é e à la t e m p é r a t u r e de 12 degrés , se t rouve 
r é d u i t e à 5 a * m , 5 1 . 

Mais le v in , ana ly sé à la l i queur de F e h l i n g , con t ien t encore 
0g r ,5 de sucre pa r l i t re qu i n ' a pas encore fe rmenté et qu i , a u p r i n ­
t e m p s p rocha in , se conve r t i r a à son tou r en alcool e t ên acide car ­
bon ique . Ces 0« r ,5 de sucre fourni ront 0,5 x 0,0643 = 0°,03 d'alcool 
e t 0,5 x 0,247 = 0 u t , 1 2 de gaz qui , divisés p a r le coefficient d ' ab­
sorpt ion 0,984, a u g m e n t e r o n t la press ion de 0 a t m , 1 3 . 

La r ichesse alcoolique se ra donc 13,50 - | - 0 ,03 = 13°,53 et la p r e s ­
sion 5 , 5 1 + 0 , 1 3 = 5 a * \ 6 4 . • ' . . 

En r é sumé , j ' a v a i s annoncé que la press ion se ra i t 5 a t m , 6 1 . 
Elle est devenue 5 a t m , 6 4 . 

: L a r ichesse alcoolique deva i t ê t r e . 13,60 

Elle e s t . . 13,53 _ 

Il me semble'difficile d ' a r r i ve r plus p rè s . 
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T i r a g e d e l a m a i s o n C . H . d e R e i m s . 

4 m a i 1885. Le vin es t t r è s clair ; examiné au microscope, il 
m o n t r e u n pe t i t n o m b r e de cel lules du ferment , ma i s en quan t i t é suf­
fisante pour que l a fe rmenta t ion puisse s 'é tabl i r . 

Le dosage ch imique du suc re na tu re l accuse un poids de 3 ^ , 4 
jde suc re p a r l i t r e de v in . 

On ajoute 16^ ,9 

Richesse saccha r ine to ta le 20& r,3 
p a r l i t r e . 

Le coefficient d 'absorpt ion = 0,934 à la t e m p é r a t u r e de 10 d e g r é s . 
La r ichesse alcoolique = 12° ,3 . 

J ' é tab l i s a insi le calcul de la press ion que s u p p o r t e r o n t les bou­
tei l les a p r è s le t i r a g e . 

2 0 ^ , 3 de sucre p a r l i t re de vin d o n n e r o n t na i s sance à 20 ,3 
X 0,0643 — 1°,30 d 'alcool e t 20 ,3 X 0,247 — 5 ^ , 0 1 d 'ac ide c a r b o ­
n ique . 

La r ichesse alcoolique se ra 1 2 ° , 3 - f - 1 ° , 3 0 = 13°60. 
5 ^ , 0 1 d 'acide carbonique p rodu i ron t d a n s les boutei l les une 

5 01 
p ress ion de ' = 5a*™,36 

E n a d m e t t a n t que le bouchage produise u n e press ion 
m o y e n n e de 0 a t m , 2 5 

L a press ion finale se ra ." 5 a t m , 6 1 
à la t e m p é r a t u r e de - ) -10 d e g r é s . 

Le vin a é té t i r é d a n s u n cel l ier exposé a u n o r d e t b ien clos, la 
t e m p é r a t u r e n ' y a pas dépassé 17 à 18 degrés , la f e rmenta t ion s 'est 
p r o d u i t e r égu l i è r emen t . Les boutei l les é ta ien t de p r e m i e r cho ix . L a 
casse s 'est élevée à 2 ,5 boute i l les pa r 1,000. 

Le 2 5 novembre 1885 la press ion est m e s u r é e à l ' a p h r o m è t r e , 
el le es t 5 a t m , 6 2 à la t e m p é r a t u r e de 10 deg ré s . 

' L a r ichesse 'a lcool ique est 13°,55. 
Le vin ne cont ient p lus de suc re . 

Press ion a n n o n c é e . , 5,61 
— m e s u r é e 5,62 

Richesse alcoolique annoncée • 13,60 
• — ' mesurée 13,55 
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T i r a g e d e l a m a i s o n C . d ' É p e r n a y . 

' Le 30 m a i 1885'. Le vin m'es t envoyé au m o m e n t du t i r a g e ; il 

es t déjà suc ré e t en p le ine f e rmen ta t ion ; il es t t roub le et l ' examen 

microscopique m o n t r e une g r a n d e abondance do fe rment en pleine 

ac t iv i t é . 

L 'essa i d u suc re à la l iqueur de F e h l i n g accuse 2 1 ^ , 5 6 de sucre 

fe rmentesc ib le p a r l i t re de v in . 

L e coefficient d 'absorp t ion mesuré au m ê m e momen t que le poids 

du suc re = 0 , 8 7 1 . · 

La r ichesse a l c o o l i q u e - 3 1 1 , 4 0 . 

C A L C U L D U R E N D E M E N T E N ALCOOL E T E N P R E S S I O N 

Pression. — 2 l B r , 5 6 de sucre x 0,247 =• 5 u t , 3 2 de gaz acide car^ 

bonique. ' 

. ' T = 6 a . t m , l l . L a press ion se ra 6 a t m , l l 
O , o / I ' -

-f- la pression- p rodu i t e p a r l ' enfoncement du bouchon . . . 0,25 

Press ion to ta le 6 a L m , 3 6 

Alcool. — Richesse alcoolique actuel le l l a , 4 0 
21g*,56 de suc re X 0,0643 1,38 

Richesse future 12°,78 

R É S U L T A T F I N A L 

25 novembre 1885. La press ion mesu rée à. l ' a p h r o m è t r e à la 
t e m p é r a t u r e -f- 10 degrés = 6 a t m , 36 . 

La r ichesse alcool ique ·= 12°,80.' 
Le vin ne con t i en t plus de sucre . 

Calculée: Mesurée. 

Press ion 6 ^ , 3 6 6 a t m , 3 6 

. ·-" ' A l c o o l ' . . . ' . : ' 12°,78 12°,80 

Les boute i l les é t a i en t de deuxième choix mixte. L a casse s 'est 

élevée à 1,74 boutei l les su r 100". 

T i r a g e d e l a m a i s o n K . e t F » d ' J E p e r n a y . 

Le 20 j u i n 1885. Le vin qui m'es t envoyé ne m o n t r e a u mic ros ­

cope a u c u n e t r ace de ferment , il a é té t i r é très clair. 
Sa r ichesse alcoolique est 11°,5. 
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Le dosage du sucre n a t u r e l que le v in con t ien t encore — 3 P \ 7 0 p a r l i t r e . 

Le vin reçoit u n e addi t ion de suc re éga le à 1 7 ^ , 7 8 — 

Richesse sacchar ine to ta le 21 s*,48 — 

Pouvo i r abso rban t d u vin 1,039. 

C A L C U L D E L A P R E S S I O N E T D E L A R I C H E S S E A L C O O L I Q U E F U T U R E S 

Pression. — 21s r ,48 de sucre X 0,247 => 5u l>,30 de gaz ac ide ca r ­
bonique . . ~ 

r — ^ — = 5 a t m , l . La press ion fu ture se ra 5 a t m , l 

Alcool. — Richesse alcoolique ac tue l le , 1 1 , 5 0 
2 1 ^ , 4 8 suc re X 0 , 0 6 4 3 1 , 3 8 

) Richesse f u t u r e . . . . . . . 1 2 ° , 8 8 

R É S U L T A T F I N A L 

Avan t la mise en boutei l les le v in a reçu l 'addi t ion de vin nou­

v e a u non sou t i r é et con tenan t une g r a n d e quan t i t é de globules d é fer­

m e n t qui ont a s s u r é sa fe rmenta t ion . 

La press ion m e s u r é e à l a t e m p é r a t u r e de + 1 0 degrés = 5 A T M , 7 
dont il faut dédui re p o u r la pression p rodu i t e p a r le b o u c h a g e 

env i ron 0 A T M , 5 , c a r l a boute i l le é ta i t t r ès p le ine e t le l iège for­

t e m e n t enfoncé 0 , 5 

Press ion réelle 5 , 2 
Richesse alcoolique 1 2 , 6 5 . 
Le vin ne cont ien t p lus de suc re . L a casse s 'est é levée à 5 bou­

t e i l l es s u r 1 , 0 0 0 . ••• 

Calculée. Mesurée. 

Press ion . . .· 5 , 1 5 , 2 
Alcool '. 1 2 , 8 8 1 2 , 6 5 

T i r a g e s « l e M . I*. A . d ' É p e r n a y . 

N ° 1 . C U V É E P Y . — Le 2 6 j u in 1 8 8 5 , l ' examen microscopique 

d u v in , qui a été t i r é t r è s c la i r , ne m o n t r e a u c u n globule de ferment . 

I l e s t décidé que le t i r a g e r ecev ra une pe t i t e quan t i t é de l ie . 

* On me demande que le vin fournisse, ap rès l a fe rmenta t ion , une 

press ion de 5 a tmosphères à la t e m p é r a t u r e de 1 0 deg rés , p lus l a 

pression p rodu i t e p a r le bouchage^ laquel le est évaluée à 0 A T M , 2 5 
env i ron . • • . . 

Pression. — Le pouvoir abso rban t du v in e s t 0 , 9 4 9 . 
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Lë poids du suc re n a t u r e l s 'élève à 2e r , 63 p a r l i t r e . " ' · 1 
5 a tmosphè re s X 0,949 = 4 u t , 7 4 5 de gaz ac ide ca rbon ique . 
4 i i t 7 4 5 

_ ' , = 1 9 B r , 2 1 de sucre p a r l i t re de vin. 
0,247 - . . 

19e r 21 — 2 s r , 6 3 = 16e 1 ,58 de suc re qu' i l faut a jouter à chaque l i t r e 

de v in . 

Alcool. — La r ichesse a lcool ique du v in est . . . . . . . . . ' 11°,20 

19«*,21 de suc re X 0° ,0643— · . . . . , . 1°,23 

Richesse alcool ique fu ture , 12°,43. 

R É S U L T A T F I N A L . 

Le t i r a g e a é té fait au cel l ier , la t e m p é r a t u r e a var ié e n t r e 17 e t 

20 deg ré s . ; ' 

Le vin don t la r i chesse alcoolique é ta i t faible (11°,2), a r égu l iè ­

r e m e n t fermenté ; il ne cont ient p l u s de suc re . 

Le 19 j anv ie r 1886, l a press ion mesu rée à la t e m p é r a t u r e de 

10 degrés = . 1 , 5 ^ , 3 0 

A dédu i re la press ion du bouchage 0, 25 

Press ion réel le 5 , 05 

La casse a été nu l le . .' . 
> 

Calculée. Mesurée. , 
Press ion 5 a t m , 0 0 5 ^ , 0 5 ^ 

Alcool 12»,43 12°,60 

N ° 2 , Cuvée A. — 26 juin 1885. L,e v in , t i r é t r è s c la i r , reçoi t une 

addi t ion de lie qui a p p o r t e r a des g lobules de fe rment , car le micros ­

cope n ' en m o n t r e pas . 

On me demande une press ion de ' 5 a t m o s p h è r e s , p l u s 0 a t m , 2 5 p o u r 

le bouchage . * ' ' • 

PRESSION. — Le pouvoir absorban t du v in est 0,854. 

Le poids du sucre s 'élève à 3g"",66 p a r l i t r e . 

5 a tmosphères X 0,854 = - 4 u t , 2 7 0 de gaz acide ca rbon ique . 

' 4 u t 270 

' = 17(5̂ 29 de suc re p a r l i t re de v i n . · 1 

17e r ,29 — 3 e r , 6 6 = 1 3 E r , 6 3 de s u c r e qu ' i l faut a jou te r à chaque 

l i t r e de v in . -
ALCOOL. — L a r ichesse alcoolique d u v in e s t . . . . : . 11°,95 ' 
17s r ,29 de sucre X 0°,0643 = 1°,11 

Richesse alcoolique fu ture 13°,06 • 
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R E S U L T A T F I N A L 

Le t i r a g e a é té fait au collier à la t e m p é r a t u r e de 17 à 20 d e g r é s . 
Le v in a r é g u l i è r e m e n t f e rmen té ; il ne cont ien t plus de suc re . 
Le 19 j a n v i e r 1886. L a press ion mesu rée à la t e m p é r a t u r e de 

-1- 10 degrés = 5 a t m , 2 0 
- A dédu i re la p ress ion du bouchage 0, 25 

P re s s ion rée l le 4, 95 

La casse a é té nu l l e . 
Calculée. Mesurée. 

Press ion 5 a t m , 0 0 4 a t m , 9 5 

Alcool 13«,06 ' 13°,05 

C U V É , E B . — 26 j u i n 1885. Le vin reçoi t une pe t i t e addi t ion de lie 
pour a s s u r e r la p résence du fe rment . 

On d e m a n d e u n e press ion de 5 a tmosphè re s p lus 0 a t m , 2 5 p o u r la 
press ion du bouchage . 

Pression. — Le pouvoir abso rban t du v in est 0 ,854. 
Le poids du suc re n a t u r e l s 'élève à 0« r ,25 p a r l i t r e . 
5 a tmosphè re s X 0,854 «= 4 u t , 2 7 de gaz ac ide ca rbon ique . 
4 U t 27 

Q = 17s r ,27 de suc re pa r l i t re de vin . 

17s r ,27 — 0e r ,25 1 7 K r , 0 2 de sucre qu'i l fau t a jouter à chaque 
l i t re de v in . 

Alcool. — Richesse alcoolique du vin 11°,35 
17fr,17 de sucre X 0°,0643 = 1°,10 

Richesse alcoolique fu tu re 12°,45 

R É S U L T A T F I N A L 

Le t i r a g e a é té fait au cel l ier à la t e m p é r a t u r e de 17 à 20 degrés . 
Le vin a r é g u l i è r e m e n t ' f e r m e n t é ; il n e cont ient p lus de suc re . 

Le 19 j anv ie r 1886. La press ion m e s u r é e à la t e m p é r a t u r e de 
+ 10 deg ré s = 7 , . 5 a f c m , 30 

A dédu i re la p ress ion du bouchage 0, 25 

Press ion réel le 5, 05 

Calculée. Mesurée. 

Press ion 5 a t m , 0 5 a t m , 0 5 
* Alcool 12°,45 12°,55 

Le vin a é té t i r é , une par t ie , dans des boutei l les de deux ième 
choix et pour le complément dans de vieil les boutei l les a y a n t déjà 
se rv i . La casse s 'est élevée à 16 boutei l les su r 1,000. 

6 
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.In p o u r r a i s a l longer d a v a n t a g e ce t te n o m e n c l a t u r e en c i t a n t 
encore de n o m b r e u x t i r a g e s dont j ' a i eu l 'occasion de fa i re les a n a ­
lyses e t d e p ronos t ique r l es r é s u l t a t s . I l m e semble inu t i l e d 'a l ler 
p lus loin : t ous ces documents se r e s s e m b l e n t ; i ls e n r e g i s t r e n t t o u s 
une coïncidence, auss i complè te que possible , en t r e les p ress ions et 
les r ichesses alcooliques calculées e t observées . 11 es t donc, t h é o r i ­
quemen t e t p r a t i q u e m e n t , d é m o n t r é qu ' i l es t possible de réuss i r les 
t i r ages avec ce r t i t ude , en ob t enan t une press ion fixe e t d é t e r m i n é e e t 
s ans cons ta t e r une casse appréc iab le . 
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É T U D E 

SUR 

LA " RÉSISTANCE DES BOUTEILLES 

L 'é tude du t i r a g e des v ins mousseux est i n t imemen t liée à celle 
de la r é s i s t ance des boutei l les ; il est impossible de les sépare r , elles 
sont sol idaires ; auss i , à de nombreuses pages de ce volume, ai-je 
é té forcé de r e n v o y e r au p r é sen t c h a p i t r e pour complé te r m e s 
d é m o n s t r a t i o n s e t les a p p u y e r su r le r é s u l t a t d ' expér iences tou tes 
spécia les . Il es t log ique , en effet, que la mousse du v in , c 'es t -à-di re 
la press ion que l 'acide ca rbon ique développe dans les boute i l les , 
soit p ropo r t i onnée à la solidité de ces de rn i è r e s , et q u ' a v a n t de r ien 
fixer q u a n t à la press ion m a x i m u m que le vin peu t a t t e i n d r e , il faille 
d é t e r m i n e r pa r des expér iences ce r t a ine s , conc luantes , i r r é f ragab les , 
quel les ép reuves les boutei l les p e u v e n t i m p u n é m e n t suppor t e r . 

. J u s q u ' à p résen t , on d é t e r m i n a i t l a r és i s t ance des boutei l les en 
m e s u r a n t la p ress ion nécessa i re pour les br i ser . Il ex i s t a i t p lus i eu r s 
mach ines , so r tes de pompes foulantes , qu 'on n o m m a i t des casse-
bouteilles, au moyen desquel les on cons t a t a i t que des boute i l les 
à C h a m p a g n e rés i s ta ien t à des press ions cons idérables : à 30 e t 40 
a t m o s p h è r e s et , cependan t , la mousse d 'un vin un peu t rop suc ré 
les faisai t éc la te r . Aussi ces mach ines sont-el les à peu près dé la i s ­
sées au jourd 'hu i . 

Si nous en croyons les a u t e u r s qui ont déjà t r a i t é ce t te ques t ion , 
les boute i l les ne se ra ien t pas des réc ip ients t r è s solides ; M. M a u m e n é , 
dans son Traité sur le travail des vins, d i t : 

« Les boute i l les , v e n a n t de la v e r r e r i e , son t t r è s souvent capables 
de rés i s t e r à la press ion de 30 a t m o s p h è r e s p e n d a n t les deux ou t ro is 
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minutes d 'un essai , et l ' expér ience p rouve que pas une seule ne 
peut offrir à l ' aph romè t r e p lus de 8 a t m o s p h è r e s , ap rès avo i r subi 
des press ions infér ieures p e n d a n t l ong temps . Une boute i l le où le 
gaz acide ca rbon ique pa rv i en t à développer 8 a t m o s p h è r e s es t une 
boutei l le pe rdue (1). » 

Ceci é t a i t écr i t en 1858; m a i s , depuis ce t t e époque , la fabrication 
des boutei l les s 'est beaucoup amél io rée ; les ve r r e r i e s spéciales , qui 
t r ava i l l en t pour la Champagne , ont suivi la voie p rogress ive dans 
laquel le sont en t r ées tou tes les g r a n d e s i ndus t r i e s : m e t t a n t à profit 
les r écen tes découver tes de la science, elles ont cons idé rab lement 
reculé les l imi tes ass ignées à la perfection de l eu r s p rodui t s . 

Il ex is te déjà des v e r r e r i e s à boutei l les qu i , subs t i t uan t aux a n ­
ciens c r euse t s chauffés p a r le fond les n o u v e a u x fours à combus­
tibles gazeux , fondent sur une sole spéciale , frappée d i r ec t emen t p a r 
les gaz incandescen t s , la silice e t les sels alcal ins qui composent le 
ve r r e ; ce de rn ie r coule l iquide dans le c reuse t , où la m a t i è r e est 
cueillie p a r la canne du v e r r i e r . Grâce à ce nouve l out i l lage, les 
s i l icates , fondus à une t r è s h a u t e t e m p é r a t u r e , cons t i tuen t un v e r r e 
homogène , exempt de t o u t e t r a c e de silice non fondue, t r è s fluide, 
qui épouse la forme des moules sous une épa i sseur r égu l i è re . Ces 
moules eux -mêmes on t subi de no tab les per fec t ionnements : non 
seu lement tou tes ' l e s boute i l les en sor ten t avec une complè te symé­
t r i e , ma i s le fond ré f rac ta i r e du moule , m a u v a i s conduc teur de la 
cha leur , a s s u r e à tou tes les p a r t i e s du fond de la boutei l le une par fa i te 
homogéné i t é . — Les a r ches à r ecu i r e , dans lesquel les les boutei l les 
subissent un ref ro id issement l en t e t g r a d u é , sont chauffées avec du 
bois pa r f a i t emen t desséché , qui ne d is t i l l e p re sque point d 'acide 
pyro l igneux , n i de g o u d r o n , de sor te que le par fa i t équi l ibre dans l a 
tension de tou tes les molécules du v e r r e est auss i a s su ré que la 
p u r e t é de ses sur faces . Enfin q u a n d j ' a u r a i dit que les v e r r i e r s ont 
acqu is une e x t r ê m e habi le té d a n s l ' a r t de c lasser l eu r s boutei l les 
pa r choix p lus ou moins i r r ép rochab les , on a d m e t t r a , avec moi , 
qu ' i l es t difficile de fabr iquer m i e u x qu 'on ne le fait au jourd 'hu i et 
qu ' i l es t p e r m i s de cons idérer , d o r é n a v a n t , les boutei l les di tes de 
-premier choix c o m m e un p rodu i t de fabr ica t ion r égu l i è r e p r é ­
sen tan t des g a r a n t i e s s u r lesquel les les négoc ian t s sont en dro i t de 
compter . 

A l ' appui de ce t te d e r n i è r e asser t ion , je c i t e ra i une expér ience 
t en tée su r u n e t r è s g r a n d e échelle et qu i , depuis 1881, su i t régul iè ­
r emen t son cou r s . J e v e u x p a r l e r de l ' ins ta l la t ion grand iose que 

(1) Maumené. Sur le travail des vins, 1" édition, 1858, p. 586. . 
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M. Alber t R o g e r a o rgan i sée dans le bel é tab l i s sement de MM. Po i 
Roger e t O , d 'Épe rnay . Cet te va s t e ins ta l la t ion p e r m e t de vérifier 
la r és i s t ance de chacune des boutei l les qui e n t r e n t dans les t i r a g e s 
de ce t te impor t an t e maison . Je pense qu 'une descr ip t ion , m ê m e som­
mai re , de ce t t e i n t é re s san te créa t ion , ne s e r a pas déplacée ici . 

Une machine à vapeur ac t ionne une pompe a s p i r a n t e et foulante , 
qui , r ecevant l 'eau d 'un rése rvo i r supé r i eu r , la compr ime dans u n 
récipient en tôle d 'acier de 200 l i t res de capac i té sous la press ion 

de 18 a t m o s p h è r e s . Ce réc ip ient fait a ins i l'office d 'un vas te r é se r ­
voir d 'a i r compr imé . Une soupape de sû re té , d 'une cons t ruc t ion tou te 
nouvelle, communique avec le récipient e t la isse échapper l ' excédent 
d 'eau fournie p a r la p o m p e , quand la pression dépasse une l imi te 
ass ignée d 'avance . Bref, ce récipient cont ien t toujours l a même quan­
t i té d 'eau compr imée sous la même pression, quel que soit le débi t 
des appare i l s qu' i l doi t a l imen te r . De ce rése rvo i r p a r t une longue 
canal isa t ion qui , p a r c o u r a n t t ou t l 'a te l ier des r ince r i e s , condui t l 'eau 
compr imée à des mach ines que j e va is b r i è v e m e n t déc r i r e . 

Dans chaque a te l ier de r inceuse se t r o u v e p lacé un por te-boute i l le 
(fig. 11), r e s semblan t assez à une m a c h i n e à ag ra fe r e t qui , c o m m e 

F i g . 11. 
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elle , es t m u n i d 'une p ince P sa i s i s san t p a r le col une boutei l le p r é a ­

lab lement rempl ie d ' eau ; ce t te p ince ma in t i en t le goulo t so l idement 

a p p u y é sous un orifice d 'écoulement E, d'où l 'eau s 'échappe d 'une 

maniè re cont inue sous la pression dé t e rminée pa r le jeu de la soupape 

de s û r e t é ; ce t t e eau a r r i v e d a n s la boute i l le p a r la t u b u l u r e E. La 

seule incl inaison donnée au b ras de lev ie r L cons t i tue tou te la ma­

n œ u v r e de l ' appare i l ; elle a pour r é s u l t a t de s e r r e r le goulot sous 

l 'orifice d 'écoulement de l 'eau de la t u y a u t e r i e , de sor te q u e cet te 

d e r n i è r e , ne p o u v a n t s ' échapper au d e h o r s , soumet l ' i n t é r i eu r de 

la boutei l le à l a press ion de la canal i sa t ion e l le -même, c 'es t -à-di re à 

17 a t m o s p h è r e s . Cet te pression n ' es t p ro longée que p e n d a n t deux 

secondes, ap rè s lesquel les le levier es t r e l evé , t and i s q u ' u n e seconde 

boutei l le p r e n d l a p lace do l a p r e m i è r e , e tc . Un pan ie r d 'osier, placé 

sous l a boute i l le , reçoi t les m o r c e a u x de v e r r e quand sa rés i s tance 

es t insuffisante et qu 'el le se b r i se . 

Cet te vérification des boutei l les , p a r une pression élevée, ag issan t 

p e n d a n t un i n s t a n t t r è s cour t , es t donc , j u s q u ' à un ce r ta in point , 

a n a l o g u e à celle des anc iens casse-bouteilles ; ma i s ce qui con­

s t i t ue la n o u v e a u t é du procédé mis en œ u v r e p a r M. A. Roge r , c 'est 

la p ress ion qu ' i l a adoptée . Dans une vérification de boutei l les , de­

v a n t ê t r e rempl ies de v in mousseux et devan t fournir une longue 

ca r r i è r e ap rè s avo i r é té éprouvées , il ne pouvai t ê t r e quest ion de 

pousse r l ' ép reuve j u s q u ' a u x p lus e x t r ê m e s l i m i t e s ; j e ne d i ra i pas 

j u squ ' à les br i ser , ma i s seu lemen t j u s q u ' a u point où l 'é las t ic i té du 

v e r r e peu t ê t r e a l t é rée . Aussi M. R o g e r a-t-il d û , tout d 'abord , 

p a r des expér iences nombreuses e t p ro longées , che rche r quel le es t 

l a press ion q u i , t r a n s m i s e p e n d a n t que lques secondes à des bou­

tei l les , es t suffisante pour b r i s e r celles qui ne r é s i s t e r a i en t pas à la 

press ion d u vin p e n d a n t le t i r a g e . Ces expér iences lu i o n t démon­

t r é que la press ion i n t é r i eu re e t i n s t an tanée de 17 a t m o s p h è r e s est 

suffisante pour b r i se r les boutei l les de mauva i s e qua l i t é , tou tes 

celles don t le v e r r e est i néga lemen t r é p a r t i , qui sont mal r e ­

cu i tes , et p r inc ipa l emen t pour é l iminer tou tes les boute i l les fendues, 

étoi lées, ou déjà cassées pendan t les t r a n s p o r t s e t le t r ava i l du 

cel l ier . 

L ' a v a n t a g e considérable du procédé de M. A. Roger , es t de 

pouvoi r vérifier la to ta l i t é des boute i l les qui sont employées et non 

pas , comme il a é té possible de le faire jusqu ' i c i , de s o u m e t t r e à 

l ' expér ience que lques boute i l les pr i ses au h a s a r d , lesquel les ne peu­

v e n t r e p r é s e n t e r qu ' impar fa i t ement la m o y e n n e d 'une l iv ra i son . 

J ' a jou te ra i enfin que cet te expér ience , répé tée avec succès depuis 

p lus i eu r s années , s u r p lus de 500,000 boutei l les chaque fois, a fourni 
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les r é s u l t a t s su ivan t s : d a n s les l ivra isons les p lus défectueuses , d e u x 
ou t ro i s boutei l les sur cen t sont é l iminées et peuven t ê t r e cons idé­
rées soit comme fendues, cassées ou étoi lées a v a n t l 'essai , soi t c o m m e 
m a u v a i s e s e t de rés i s tance insuffisante. Cependant , la p r e m i è r e a n n é e 
de sa mise en œ u v r e , une l ivra ison i m p o r t a n t e a fourni u n déche t de 
10 % devan t ê t r e a t t r i b u é , avec ce r t i t ude , à un défaut év iden t de 
fabr icat ion. Cette cons ta ta t ion d 'une l ivra ison infér ieure suffit à el le 
seule p o u r m e t t r e en rel ief la v a l e u r du p rocédé de M. A. R o g e r . 

Malg ré le succès ob tenu p a r M. Roger et quoique la so lu t ion qu' i l 
a do'nnée a u difficile p rob lème de l 'essai des boute i l les m e semble 
ra t ionne l le , efficace et p r a t i q u e , il m e p a r a î t nécessa i re d ' en t r e r d a n s 
quelques cons idéra t ions su r la n a t u r e p rop re du v e r r e et d ' é tud ie r 
de p rès c e r t a ine s de ses p ropr ié tés phys iques . E n fabr iquan t avec du 
v e r r e les réc ip ients qui doivent recevoi r le vin de Champagne , on 
se p lace dans des condi t ions p r a t i ques t ou t à fait défavorables . Dans 
les cons t ruc t ions a r c h i t e c t u r a l e s ou mécan iques , les m a t é r i a u x sont 
mis en œ u v r e p a r l e s i n g é n i e u r s sous des cha rges t r è s é loignées des . 
l imi tes de l eu r r é s i s t ance . On a d m e t géné ra l emen t que l 'on n e doi t 
pas dépas se r la moi t ié de la c h a r g e co r r e spondan t à la l imi te de 
l 'é las t ic i té des m a t é r i a u x , c 'es t -à-di re à la moi t ié de l'effort qu i 
modifie l eu r s formes ou leurs d imensions p r imi t ives , e t qu 'on ne doi t 
pas dépasse r le 1/4 ou le 1/5 de l a c h a r g e qui a m è n e la r u p t u r e . Or, 
en Champagne , les boutei l les sont souvent employées à l ' ex t r ême 
l imi te de la rés i s tance du v e r r e e t t r o p souvent on l e u r fait s u p ­
por t e r des efforts suffisants pour les b r i se r . 

Une é tude théo r ique et p ra t ique des lois qu i r ég i s sen t l ' é las t ic i té 
du v e r r e et des causes qui influent su r l a r é s i s t ance des boute i l les 
s e r a i t fort i n t é r e s s a n t e , ne fût-ce que p a r sa n o u v e a u t é . J e l 'a i 
en t r ep r i s e m a l g r é ses ex t r êmes difficultés, e t ce n ' e s t qu ' avec u n e 
g r a n d e appréhens ion que j ' e s saye , d'en exposer les r é s u l t a t s , c a r j e 
ne m e d iss imule ni l ' a r id i t é d 'un te l sujet , ni l 'obscur i té des phéno ­
m è n e s qu' i l me f audra exp l iquer . 
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L O I S D E L ' É L A S T I C I T É 

Les m a t é r i a u x de cons t ruc t ion peuven t ê t re classés en deux ca t é ­
gor ies b ien d is t inc tes : ceux qu i sont» é las t iques et ceux qu i ne le 
sont pas . Ces de rn i e r s , quand ils suppor ten t de g r a n d s efforts, se 
br isent géné ra l emen t sans accuse r , au p réa lab le , aucune modification 
dans l eu r aspect e x t é r i e u r ; i ls ne changen t ni de forme, ni de 
d imens ions j u s q u ' a u m o m e n t où, l eurs molécules se s épa ran t , i ls se 
r édu i sen t en pouss iè re . Les ma t i è r e s é las t iques , au con t r a i r e , s 'allon­
gen t , se raccourc i s sen t , se courben t ou s 'apla t i ssent b ien a v a n t de se 
r o m p r e , et r e p r e n n e n t l eurs formes pr imi t ives quand l'effort qui les 
soll ici tai t a cessé . 

Nous savons que le v e r r e es t é las t ique , p u i s q u ' u n e feuille de 
v e r r e se courbe sous la press ion des doigts et r ep rend sa forme 
p remiè re sans se br i ser . Avan t que de r e c h e r c h e r si le v e r r e sui t les 
lois de l 'é las t ic i té , rappelons- les b r i èvemen t . 

1° L I M I T E D E L'ÉLASTICITÉ; ÉTAT P E R M A N E N T . — Quand u n 

corps é las t ique est soumis à un effort quelconque, il change de forme 
en obéissant à la force qui le sollicite : s'il est é t i ré , il s 'a l longe, s'il 
es t compr imé , i l s ' apla t i t , e t c . , et , quand la t r ac t ion ou la press ion 
on t cessé , le corps r e p r e n d , g r â c e à son é las t ic i té , sa forme e t ses 
d imensions p r imi t i ve s . 

Supposons qu 'un fil de fer soit t endu ve r t i ca l emen t pa r un poids : 
en v e r t u de l 'é las t ic i té du méta l , le fil s 'al longe sous la t r a c t i o n du 
poids ; suppr imons ce de rn ie r , le fil r e p r e n d sa l o n g u e u r p r e m i è r e . 
A u g m e n t o n s la c h a r g e du fil, doublons le poids , le fil s 'a l longe davan ­
t a g e , e t si nous mesu rons ce nouvel a l longement , nous le t r o u v o n s 
double du p remie r , ce qui démon t r e que dans les corps élastiques 
les allongements sont proportionnels aux poids qu'ils supportent, 

et quand je pa r l e des a l l ongemen t s , il en est de même de tou tes les 
modifications subies p a r les corps é las t iques , qu' i l s 'agisse de cour ­
b u r e , de to rs ion ou de gonflement. Mais ces a l l ongemen t s e t ces 
r accourc i s semen t s ne r e s t en t cons tan t s q u ' a u t a n t qu ' i ls se t r o u v e n t 
m a i n t e n u s dans une cer ta ine l imi te : si le poids qui t end no t r e fil es t 
t rop lourd , ce d e r n i e r ne r ep rend pas sa l o n g u e u r p r e m i è r e , il r e s t e 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



a l longé ; ses molécules on t p r i s u n nouvel é t a t d ' équ i l ib re : les 
limites de son élasticité ont été dépassées ; il a pris un nouvel état 

a"allongement permanent. Si nous recommençons à t e n d r e le m ê m e 
fil a ins i a l longé , les mêmes poids con t inuen t à lu i fa i re subir u n e 
nouvel le sér ie d ' a l longements , toujours p ropor t ionne l s en t r e eux ; 
ma i s l es l imi tes de l 'é las t ic i té du mé ta l se sont r app rochées et i l 
f audra m a i n t e n a n t un poids p lus faible pour les a t t e i n d r e . La téna­
cité du fil a diminué, et il faudra aussi un poids beaucoup plus 

léger pour lui donner une nouvelle longueur 'permanente et 

ensuite pour le rompre. Chaque nouvel le sér ie d'efforts suppor tés 
p a r n o t r e fil modifie son é t a t molécula i re et d iminue son élast ic i té 
et sa t énac i t é ; de sor te qu ' à un momen t donné , u n e c h a r g e re la t ive­
m e n t faible suffira p o u r le r o m p r e . C'est ainsi que souvent ïes corps 
é las t iques fléchissent et se b r i s en t sous des efforts min imes , pa rce que 
la l imi te de leur é las t ic i té a été , à un ce r ta in m o m e n t , dépassée . 

A v a n t de pousser plus loin cet exposé des lois de l 'é las t ic i té , i l me 
p a r a î t nécessa i re de d i re c o m m e n t on expl ique les causes qui p e u v e n t 
a insi influencer la s t r u c t u r e i n t i m e des solides et modifier de la sor te 
l eu r é t a t p e r m a n e n t . Ma lheu reusemen t , cet o rd re de phénomènes se 
r a t t a c h e à la cons t i tu t ion molécula i re des corps , c 'es t -à-di re au 
g r o u p e m e n t des molécules , lesquel les sont la de rn i è r e l imi te de l a 
division de la m a t i è r e . Ces phénomènes échappen t à nos moyens 
d ' inves t iga t ion d i rec te , et nous ne pouvons les exp l iquer que p a r 
voie d ' induct ions et d 'hypothèses . Voici l 'explication qui , aujour­
d 'hui , a cou r s dans la science. 

2° T h é o r i e d e l ' é l a s t i c i t é . — « Quand on é t i re une v e r g e a u 
moyen d 'une c h a r g e t rop forte, elle ne r ev ien t p a s à sa p r emiè re 
l ongueu r , mais elle conserve une pa r t i e de l ' a l longement et du 
r é t r éc i s semen t qu 'el le ava i t ép rouvés ; c 'est qu 'on a dépassé la limite 
de son élasticité. On dit que la b a r r e a été forcée. Des effets a n a ­
logues s 'observent dans l 'élastici té développée p a r compress ion , 
flexion, tors ion, e tc . On peu t exp l iquer ce r é su l t a t en supposan t les 
molécules po lyédr iques , e t se p r é s e n t a n t les unes a u x a u t r e s p a r 
cer ta ines faces, qui ne sont plus les mêmes quand on les a t rop 
déplacées r e l a t ivemen t . P a r exemple , soit q u a t r e molécules po lyédr i ­
ques A, D, B, C (fig. 12), un effort suffisant exercé dans la d i r ec ­
t ion xy a inènera la molécule B en B ' . Alors l a molécule C se r a p ­
p r o c h e r a de la l igne xy e t p r e n d r a la posi t ion C ap rè s avoir 
t o u r n é d 'une ce r t a ine q u a n t i t é , de m a n i è r e à ce que ce n e soient 
p lus les mêmes faces qui se t r ouve ron t en présence de celles des 
molécules A et B ' . Il y a u r a donc u n e nouvel le position d 'équi-
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F i g . 12. 

3° L e v e r r e e s t é l a s t i q u e e t c h a n g e d ' é t a t p e r m a n e n t . — 

Si le ve r re es t é l a s t i que , une boutei l le qui suppor te u n e pression 
i n t é r i eu re doi t se gonfler sous ce t te pression, e t il doit r é s u l t e r de ce 
gonflement un accro i ssement de capaci té qui doit c ro î t r e p ropor t ion­
ne l lement à la press ion et d i spa ra î t r e quand la press ion a cessé. 
Enfin, si, sous u n e ce r ta ine press ion, les l imi tes de l 'é las t ic i té du v e r r e 
v i ennen t à ê t r e dépassées , la boutei l le doit conserver u n e pa r t i e du 
gonflement p a r el le ép rouvée et ne pas r e p r e n d r e sa capaci té pr imi t ive . 

P o u r le d é m o n t r e r , voici c o m m e n t je m 'y suis p r i s : J 'a i a jouté au 
col d 'une boutei l le , a u moyen d 'un a ju tage don t la f igure 13 donne 
une idée suffisante, un tube de v e r r e ab d 'un pet i t d i a m è t r e , divisé 
p a r cent ièmes de cen t imè t r e cube , et qui cons t i tue , p a r le fait, un 
pro longement t r è s é t ro i t du col de la boutei l le . Cet appendice pe rme t 

(1) Daguin. Traité élémentaire de physique, 1878, t. I , p. G75. 

l i b re , qui co r r e spondra à u n nouvel é ta t p e r m a n e n t du corps (1). » 
Quoique ce t te explicat ion ne repose que su r u n e simple h y p o ­

thèse , je n 'hés i t e pas à en a d m e t t r e tou te la v ra i semblance et la 
probabi l i té , ca r el le expl ique d 'une façon t r è s sat isfaisante tous les 
phénomènes que nous avons à é tud ie r et tou tes les anomal ies que 
les boutei l les p r é s e n t e n t dans l eu r emploi . 

P o u r nous , l ' é las t ic i té des corps est m e s u r é e pa r le déplacement 
que leurs molécules peuven t s u b i r les unes pa r r a p p o r t a u x au t r e s , 
s ans que ce dép lacement a t t e i g n e la longueur de l 'un de l eu r s côtés, 
e t nous démon t r e rons que les boutei l les subissent , comme tous les 
corps é las t iques , sous l ' influence de la pression, des c h a n g e m e n t s 
de capaci té qui peuven t devenir p e r m a n e n t s . 

a" 
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F i g . 13. · 

qui peuven t se p r o d u i r e d a n s la boute i l le . La pa r t i e supé r i eu re a 
du tube g r a d u é est mise en communica t ion , au moyen d 'un t ube à 

F i g . U . 

raccord /, avec une pompe foulante P (fig. 14) qui compr ime de l 'a i r 
au -dessus de l 'eau d o n t la boutei l le e s t r empl ie . Un m a n o m è t r e M 

de m e s u r e r , avec u n e g r a n d e précision, ' p a r l ' aba i s sement du l iqu ide 
dont l ' appare i l t o u t en t i e r es t r empl i , les c h a n g e m e n t s de capac i té 
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m e s u r e , à c h a q u e i n s t a n t , la press ion à laquel le la boute i l le es t 
Soumise. Enfin, la boutei l le es t i m m e r g é e au sein d 'un ba in -mar i e B 
qui la m a i n t i e n t à une t e m p é r a t u r e dé t e rminée . Un t h e rmo - r ég u l a ­
t e u r R règ le la c h a l e u r dégagée p a r le bec de gaz G- afin que la t e m ­
p é r a t u r e r e s t e fixe et cons tan te . 

Une boute i l l e , pe san t 9 8 5 g r a m m e s et d 'une capaci té de 8 2 5 cen­
t imè t r e s cubes , pr i se a u h a s a r d dans une l ivra ison i m p o r t a n t e , a été 
rempl ie d 'eau et m a i n t e n u e dans le ba in -mar i e à la t e m p é r a t u r e de 
1 0 d eg ré s . Le n iveau de l 'eau s 'é levai t , dans le t ube m e s u r e u r ai, 
j u squ ' à l a divis ion 0 . La pompe P a y a n t é té mise en act ion, la p re s ­
sion a é té mesurée su r le m a n o m è t r e M , en m ê m e temps que les 
va r ia t ions du n iveau de l 'eau dans le tube é ta ien t re levées . E n un 
mot , on m e s u r a i t les a u g m e n t a t i o n s de capaci té subies pa r la boutei l le 
pour c h a q u e a t m o s p h è r e de press ion. ' 

Voici les nombres obtenus : 

T E M P É R A T U R E D E L A B O U T E I L L E : 1 0 D E G R É S . 

Augmentation de capacité 
Pressions. de la bouteille. 

1 a t m o s p h è r e 0 C O 

2 — . . 0 , 0 9 0 

3 — 0 , 1 7 5 

4 — .· 0 , 2 5 0 

5 — 0 , 3 0 0 

. 6 — 0 , 3 5 0 

7 — 0 , 4 0 0 

8 - 0 , 4 5 0 

9 — 0 , 5 2 5 

1 0 — 0 , 6 0 0 

Cette p r e m i è r e expér ience d é m o n t r e bien que le ve r r ^ es t u n e 
m a t i è r e é las t ique et la p rogress ion des a u g m e n t a t i o n s de capac i té 
subies p a r la boutei l le vérifie, d a n s la l imi te des e r r e u r s d 'observa­
t ion , les lois de l 'é las t ic i té des corps : les a u g m e n t a t i o n s de vo lume 
sont p ropor t ionne l les a u x press ions ( 1 ) . 

J ' a i suppr imé l a press ion que suppo r t a i t la boute i l le e t j ' a i vu 
le n iveau de l 'eau r e m o n t e r dans le tube ah j usqu 'au t r a i t 0 , ce qui 
p rouva i t que la boutei l le ava i t r ep r i s sa capaci té p r imi t ive . Dès à 
p résen t , nous pouvons conclure que , dans ces p r e m i è r e s l imi tes 

(1) J e n'ai pas tenu compte des diminutions de volume de l'eau elle-même, dues à sa 
compressibilité, bien qu'elles ne Boient pas négligeables, parce que ces abaissements du 
niveau de l'eau lus sur le tube ab n'ont pas besoin, pour nous, de représenter le gonfle­
ment absolu de la bouteille, i l nous suffit qu'ils soient comparables entre eux. 
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(1) Les pressions intermédiaires entre 1 et 10 ont amené les mêmes augmentations de 
capacité que dans l'expérience précédente. • ·> 

de press ion e t de t e m p é r a t u r e , le v e r r e se compor te comme u n e 
ma t i è re pa r fa i t emen t é las t ique et q u ' à la pression de 10 a t m o ­
sphères e t à l a t e m p é r a t u r e de 10 deg ré s , ce t t e boutei l le , n ' a y a n t pas 
pr is une nouvel le capaci té p e r m a n e n t e , ne se t r o u v e p a s encore à la 
l imi te de son é las t ic i té . Mais ce t te p r e m i è r e expér ience n 'es t pas 
complète ; elle ne nous dit pas si la r u p t u r e de la boutei l le es t p roche 
ou é loignée. 

P o u r en décider, j ' a i poussé la press ion plus h a u t . La m ê m e 
boutei l le a donc subi une nouvel le sér ie de press ions . 

TEMPÉRATURE DE LA BOUTEILLE : 10 DEGRÉS. 

Pressions. Augmentations de capacité. 

1 a t m o s p h è r e 0 C C 

10(1) — · 0,600 

11 — 0,660 
12 — 0,720 . 
13 — 0,800 

A 13 a tmosphè re s , la press ion a é té suppr imée et le n iveau du 
l iquide es t r emon té , dans le t ube ab, à la division 0 C C ,025 , a c c u s a n t 
une légère a u g m e n t a t i o n de capaci té de la boute i l l e ; mais , pe t i t à 
pe t i t , le n iveau est r e m o n t é encore e t ap rè s quelques minu t e s il ava i t 
a t t e i n t le 0 primitif . Év idemmen t , l 'effort suppor té p a r no t r e bouteil le 
a déplacé l égè remen t les molécules du ve r r e e t modifié sa s t r u c t u r e 
n o r m a l e , ma i s ce dép lacement n ' a pas suffi p o u r que l ' augmen ta t ion 
de vo lume d e m e u r â t p e r m a n e n t e . 

J ' a i é té p l u s loin encore . 

TEMPÉRATURE : 10 DEGRÉS. 

Pressions. Augmentations de capacité. 

1 a tmosphè re · . . . . 0 C C 

13 — 0,800 
14 — : 0,850 
15 — .' 0 ,900 

Après l ' expér ience , le n iveau de l 'eau es t r emon té seu lement à la 
division 0 C G ,025 et s 'y es t m a i n t e n u . -Donc sous la press ion de 15 
a tmosphè res et à la t e m p é r a t u r e de 10 degrés , la boutei l le s 'est 
ag rand ie e t a conservé u n n o u v e a u vo lume p e r m a n e n t . Bien que 
ce t te a u g m e n t a t i o n de volume p e r m a n e n t soit t r è s faible, nous pou-
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vous en conclure que le ve r r e ne fait pas except ion à la man iè r e don t 
se compor t en t t o u s les corps é las t iques et que no t re boutei l le a subi , 
dans sa const i tu t ion, une modification profonde qu i doi t nécessa i re ­
m e n t d iminue r sa r és i s t ance . 

Cette d iminut ion de r é s i s t ance est ce r t a ine , elle ne peu t ê t r e 
mise en doute , elle es t démon t rée p a r les expér iences les p lus con­
c luantes e t les plus préc ises . Il es t d ' a i l l eurs facile d 'expl iquer pour ­
quoi le v e r r e doit d iminuer de sol idi té quand la l imi te d e son é las ­
t ic i té es t dépassée . Cjuand, sous u n effort suffisant, les molécules se 
sont déplacées e t q u a n d el les sont p a r v e n u e s à la l imi te de l 'écar-
t ement qui cor respond à la l a r g e u r de l 'un de l eu r s côtés, ou l 'ont 
plus ou moins dépassé , le v e r r e se r o m p t en que lque sor te dans 
cer ta ines rég ions i n t e r n e s , quoiqu 'on n ' en aperçoive aucune t r ace 
ex té r i eu re . Si l'effort pers i s te que lque t e m p s encore , les fissures 
s ' agrand issen t , se p ropagen t de p roche en p roche , jusqu ' à ce que le 
ve r re se dé t ache en morceaux (1). 

Nous pouvons donc considérer comme abso lument ce r t a in , et tous 
les phys ic iens , les ingén ieurs , les cons t ruc t eu r s a d m e t t r o n t sans 
contes te q u ' u n e boutei l le qui a s u b i , à la sui te d ' u n e press ion 
in té r ieure , u n e a u g m e n t a t i o n de capaci té p e r m a n e n t e , a perdu , p a r 
cela même , une par t i e de sa r é s i s t ance p r imi t ive e t , dès lors , ne 
p o u r r a p lus fournir u n e longue c a r r i è r e que si elle n ' e s t plus sou­
mise qu 'à des press ions modérées . 

J e crois inu t i l e d ' ins is ter d a v a n t a g e s u r ce fait cap i t a l ; il est 
d 'ai l leurs r econnu , en Champagne , q u e les boutei l les qui ont déjà 
suppor t é la fa t igue d 'un t i r age , les boutei l les qui ont déjà servi , ont 
perdu une g r a n d e par t i e de leur r é s i s t ance e t ne p r é s e n t e n t pas u n e 
g a r a n t i e de solidité suffisante pour ê t r e employées une seconde fois. 
Si ces boutei l les ne sont p lus solides, c 'est un iquemen t pa rce q u e , 
sous l a pression qu 'e l les ont déjà suppor tée , el les ont p r i s une nou­
velle capaci té p e r m a n e n t e . 

4° I n f l u e n c e d e l a t e m p é r a t u r e . •— D'après la théor ie que je 
viens d 'exposer , tous les phénomènes phys iques , t ou tes les ac t ions 
e x t é r i e u r e s qui dép laceront les molécules d 'un corps d 'une ce r t a ine 
quan t i t é , d i m i n u e r o n t la d i s tance dont ces de rn iè res pour ron t se 
mouvoi r et , p a r su i t e , affaibliront son élas t ic i té . Les changemen t s de 
t e m p é r a t u r e doivent nécessa i r emen t ag i r de ce t te man iè re , puisque la 

(1) E n examinant à la loupe la tranche des morceaux de bouteilles cassées, on voit, 
très souvent, le verre sillonné de stries, de fentes et de fines crevasses qui démontrent la 
formation de ces fissures internes produites par le changement d'état permanent de la 
bouteille. 
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di la ta t ion p rodu i t e p a r la cha l eu r a u g m e n t e l ' é ca r t emen t des molé­
cules e t modifie l eu r s d i s t ances r e l a t ives . I l a r r ive , en effet, q u e 
l 'é las t ic i té des corps d iminue au fur et à m e s u r e que l eu r t e m p é r a t u r e 
a u g m e n t e . 

De m ê m e que le fer qui , au rouge , pe rd la p lus g r a n d e p a r t i e 
de sa ténac i té , le ve r r e perd de sa rés i s t ance q u a n d il est chauffé. 
Nous savons d 'a i l leurs que si le v e r r e es t solide à la t e m p é r a t u r e 

' a m b i a n t e , il est p â t e u x et mal léable au rouge sombre e t l iquide au 
rouge clair ; mais les faibles c h a n g e m e n t s de t e m p é r a t u r e que les 
boutei l les p e u v e n t subi r , pendan t le t r a v a i l du vin de C h a m p a g n e , 
sont-i ls suffisants pour modifier la t énac i t é du ve r r e? J u s q u ' à pré­
sent , ce t t e quest ion n 'a j a m a i s é té posée e t il peu t sembler , t o u t 
d 'abord , fort improbable que quelques degrés de cha leur de p lus ou 
de moins pu issen t influer su r la solidité des boutei l les . J e c i t e ra i 
cependan t des expér iences abso lument conc luan tes qui d é m o n t r e n t 
que , si les mei l leures boute i l les peuven t suppor t e r u n e ce r t a ine p re s ­
sion à la t e m p é r a t u r e de 2 5 degrés , elles se b r i sen t , le p lus sou­
ven t , sous cette m ê m e press ion si ce t te t e m p é r a t u r e es t l é g è r e m e n t 
dépassée . 

A tou tes les causes pe r tu rba t r i c e s qui se r éun i s sen t con t re l 'emploi 
des boutei l les de ve r r e , il faut donc a jouter celle-ci qu i n 'es t pas la 
moins i m p o r t a n t e : la cha l eu r , qui a u g m e n t e la t ens ion de l ' ac ide 
carbonique dissous dans le vin, d iminue en m ê m e t emps la t énac i t é du 
ve r r e , de sor te que les boutei l les sont d ' au t an t moins solides qu 'e l les 
doivent suppor t e r des press ions p lus cons idérables . Nous avons vu , 
page 54, que j ' a i dû t en i r compte de ce t te anomal i e quand il m ' a fallu 
fixer la press ion normale que le vin de t i r a g e ne doi t pas dépasser . 

Une boutei l le semblable à celle qui m ' a servi dans l ' expér ience 
p récéden te a é té chauffée dans le ba in -mar ie B à la t e m p é r a t u r e de 
2 5 degrés . Voici les nouveaux nombres qu i ont é té lus . su r le m a n o ­
m è t r e e t sur le t u b e g r a d u é . 

TEMPÉRATURE : 2 5 DEGRÉS. 

Pressions. Augmentations de capacité. 

1 a tmosphè re 0 C C 

2 — 0,100 
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A 8 a t m o s p h è r e s , la pression a é té suppr imée et le n iveau d e 
l 'eau n ' e s t r e m o n t é qu ' à 0 C O , 0 5 0 . Cons ta tons tou t d ' abord que le n o u ­
veau vo lume p e r m a n e n t s 'accuse d ' une façon sensible et à une p r e s ­
sion n o t a b l e m e n t p lus faible qu ' à la t e m p é r a t u r e de 1 0 deg rés , e t 
r e m a r q u o n s ensu i t e que la rés i s tance du ve r r e a d iminué , pu i squ ' aux 
mêmes c h a n g e m e n t s de press ion cor respondent m a i n t e n a n t des 
a u g m e n t a t i o n s de capaci té no tab lemen t p lus é levées . P a r sui te , il 
es t auss i cons ta té que la cha leu r d iminue l 'é las t ic i té e t la ténac i té 
du v e r r e e t en m ê m e t e m p s la r é s i s t ance des bou te i l l e s ; les expé­
r i ences qui von t su ivre le démon t r e ron t avec p lus d 'évidence encore . 

L a m ê m e boutei l le reçoi t u n e nouvel le compress ion , le n iveau de 
l 'eau, q u a n d la press ion é ta i t nu l l e , ne s 'é levant p lus dans le tube 
ab qu ' à l a divis ion 0 C C , 0 5 0 . 

TEMPÉRATURE : 2 5 DEGRÉS. 

Pressiuns. Augmentations de capacité. 

1 a t m o s p h è r e 0 C C , 0 5 0 

8 — 0 , 5 2 5 

9 — 0 , 5 7 5 

1 0 — 0 , 6 5 0 

Après la suppress ion de la press ion, le n iveau de l ' eau ne s 'élève 
p lus qu ' à la d ivis ion 0 C O , 0 7 5 . 

Je compr ime de nouveau , toujours à la t e m p é r a t u r e de 2 5 d e g r é s . 
Press ions . Augmentations de capacité. 

1 a t m o s p h è r e 0 C O , 0 7 5 

1 0 — 0 , 6 5 0 

1 1 — 0 , 7 1 5 

1 2 — 0 , 7 8 0 

1 3 — 0 , 8 5 0 

Je suppr ime la pression ; le n iveau de l 'eau ne r e m o n t e q u ' à la 
division 0 C C , 1 0 0 . 

J e compr ime encore : 

Pressions. Augmentations de capacité. 

1 a t m o s p h è r e 0 Œ , 1 0 0 

1 3 — 0 , 8 5 0 

1 4 — 0 , 9 2 5 

1 5 — 1 , 0 0 0 

L'expér ience a y a n t p r i s fin, le n iveau de l 'eau es t r evenu dans le 
t u b e ab à la division 0 C C , 1 2 5 . Le phénomène s'est c l a i r emen t man i ­
f e s t é : à la t e m p é r a t u r e de 2 5 degrés , la press ion de 1 0 a t m o s p h è r e s 
m. a u g m e n t é le vo lume de la bouteil le de 0 C C , 6 5 0 e t ce t t e de rn iè re a 
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conservé un a g r a n d i s s e m e n t de 0 o c , 0 7 5 . Enfin, à ce t t e m ê m e t e m p é ­
r a t u r e , la press ion de 15 a tmosphères a gonflé la boute i l le de 1 cen­
t i m è t r e cube, et ap rès l ' i n t e r rup t ion de cet effort, el le a conservé un 
a g ra nd i s s e m e n t p e r m a n e n t de Û C D ,125. Ces déformat ions , r e l a t i vemen t 
cons idérables quand i l s 'agi t d 'une m a t i è r e auss i r ig ide e t aussi 
fragile que le ve r r e , ne la i ssent aucun doute su r la complète analogie 
qui existe e n t r e l e v e r r e et t ous les corps é las t iques : non seu lement 
le v e r r e p r e n d un nouve l é t a t p e r m a n e n t quand la l imi te de son 
élast ic i té a é té dépassée , mais encore cot te de rn i è re va r i e avec la 
t e m p é r a t u r e . 

P o u r que l ' analogie soit complète en t r e le v e r r e et t o u s les corps 
solides é las t iques , il r e s t e à d é m o n t r e r que les boutei l les qui on t é té 
forcées p a r un effort t r o p considérable et qui , p a r su i te , ont c h a n g é 
de vo lume , ont pe rdu de l eu r solidité et se rompen t sous un effort 
p lus faible. 

F i g . 15. 

L a cons ta ta t ion de l ' augmen ta t ion de la fragil i té des boutei l les 
p a r l a cha leur , c 'es t -à-dire au fur e t à m e s u r e que la press ion du 
vin a u g m e n t e , p r é s e n t a n t une impor t ance p r a t i que cons idérable , j ' a i 
dû mul t ip l i e r les expér iences afin que ce fait ne puisse ê t r e mis en 
dou te ; j ' e n c i t e ra i seulement que lques -unes . 

J ' a i disposé u n appare i l ana logue à celui que j ' a i décr i t p a g e 89, 
et composé d 'une pompe P (fig. 15), compr iman t pa r sa t u b u l u r e t' 
de l 'a i r dans une r a m p e rr' mun ie d 'un m a n o m è t r e M et de six 
robine ts a. Chacun de ces rob ine t s es t mis en communica t ion , au 
moyen d 'un t ube de cu ivre flexible, avec une bouteil le B couchée 
dans un ba in -mar i e B, chauffé pa r un bec de gaz G. L ' a r r i vée du 
gaz a u bec G est rég lée pa r le t h e r m o - r é g u l a t e u r R afin que la 
t e m p é r a t u r e du bain res te cons tan te . J ' a i choisi cinq boutei l les de 
p remie r choix et pa r fa i t emen t recui tes ; l ' épaisseur de ces boutei l les 
semblai t t r è s égale , l eu r fond présen ta i t la m ê m e épa isseur que le 
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cy l indre lu i -même. Enfin, ces cinq boute i l les pouva ien t ê t r e considé­

rées comme des types d 'une fabr ica t ion i r r ép rochab l e . 

PREMIÈRE EXPÉRIENCE . — Le 1 8 j anv i e r . Ces cinq boutei l les sont 
couchées , à peu p rès rempl ies d 'eau , d a n s le ba in -mar i e B e t , au 
moyen de l a pompe P , je l e u r injecte de Pair j u s q u ' à ce que le m a n o ­
m è t r e M m a r q u e , p o u r c h a q u e boutei l le , la p ress ion de 1 0 a t m o ­
s p h è r e s ; la t e m p é r a t u r e du ba in -mar i e es t rég lée à 2 5 d eg ré s . 

Tous les rob ine t s sont fermés e t les cinq boutei l les r e s t e n t 
soumises à ces condi t ions d é p r e s s i o n et do t e m p é r a t u r e , que j ' a i con­
s idérées comme le m a x i m u m de l'effort q u ' u n e boute i l le de vin de 
Champagne doit r a i sonnab lemen t s u p p o r t e r . 

Le 2 8 j anv ie r , ap rès d ix j o u r s e t d ix nu i t s , aucune bouteil le 
n ' a y a n t cédé, j ' e n conclus qu 'e l les ne p r é s e n t e n t a u c u n défaut de 
fabr icat ion qui a i t pu les affaiblir et j ' é l è v e la t e m p é r a t u r e à 
2 8 deg rés , t ou t en m a i n t e n a n t la press ion à 1 0 a tmosphè re s . 

Le 3 1 j anv i e r , à midi , la boutei l le n° 4 s 'est b r i sée . 
Le 4 févr ier , à 1 0 h e u r e s d u m a t i n , la boutei l le n° 5 se b r i se à 

son t o u r . 
L ' e x a m e n des morceaux de ces deux boutei l les d é m o n t r e que la 

casse es t due à u n excès de press ion ot non à un défaut de fabr ica­
tion ; les m o r c e a u x sont e x t r ê m e m e n t n o m b r e u x ; ce sont tous des 
fuseaux assez r égu l i e r s dont les côtés r e p r é s e n t e n t des géné ra t r i c e s 
para l lè les à l 'axe de l a boutei l le (1). Les fonds sont eux-mêmes 
r édu i t s en p lus ieurs p ièces , e tc . É v i d e m m e n t , si ces boute i l les se sont 
br i sées , c'est p a r c e que l'effort qu 'el les ont suppor té é ta i t h o r s de 
p ropor t ion avec l eu r vé r i t ab l e r é s i s t ance . 

DEUXIÈME EXPÉRIENCE . — Six boutei l les p r é sen t an t , au point de 
vue de l eu r fabr icat ion, la m ê m e perfect ion que les p récéden tes , sont 
mises en press ion le 1 4 février , e t p e n d a n t so ixan te -hu i t j o u r s et 
so ixan te -hu i t nui t s el les s u p p o r t e n t la p ress ion de 1 0 a t m o s p h è r e s 
à la t e m p é r a t u r e de 1 0 deg rés . Le 2 3 avr i l , ces boute i l les sont a lors 
i n t rodu i t e s dans le ba in -mar ie B e t chauffées à la t e m p é r a t u r e de 
3 0 d eg ré s , l a press ion é t a n t toujours m a i n t e n u e à 1 0 a t m o s p h è r e s . 

Le 2 4 av r i l , une boute i l le casse à 1 1 h e u r e s du m a t i n . 
Le m ê m e jour , une seconde boute i l le casse à une h e u r e do l ' ap rès -

midi . Les q u a t r e a u t r e s boute i l les suppor t en t l ' épreuve j u s q u ' a u 2 9 
av r i l . Mais , le m ê m e jour , les q u a t r e boute i l les s u r v i v a n t e s sont 
chauffées à l a t e m p é r a t u r e de 3 5 d e g r é s , l a p ress ion r e s t a n t tou jours 
1 0 a tmosphè re s , el les se b r i s e n t success ivement ; la q u a t r i è m e et 

(1) Voi r , page 114, Les détails touchant l'apparence présentée par les morceaux des 
bouteilles cassées. 
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de rn i è r e boutei l le se romp t à cinq h e u r e s du soir . L'explosion est 
formidable, le v e r r e est r édu i t en mil le m o r c e a u x ; le t h e r m o - r é g u ­
l a t e u r est projeté en l ' a i r ; l ' é tuve es t dis loquée, e t c . 

TROISIÈME EXPÉRIENCE . — Le 16 avr i l , t ro is boutei l les do vin b r u t , 
t i r é l ' année précédente , a y a n t suppor té la press ion de 5 a t m , 7 à la 
t e m p é r a t u r e de la cave , sont chauffées a u ba in -mar ie à la t e m p é r a ­
t u r e de 28 deg ré s . Les bouchons des boutei l les é t an t m u n i s d ' aphro-
m è t r e s , j e la isse échapper du gaz afin de m a i n t e n i r la press ion à 
10 a tmosphè res . 

Une des boutei l les se casse le 18, à cinq h e u r e s du soir . Une 
seconde boutei l le se br ise dans la nu i t du 18 au 19. Quant à l a t ro i ­
s ième, qu i n ' é t a i t pas encore cassée le 20 au m a t i n , el le a é té r edes ­
cendue en cave où elle est encore in tac te au jou rd ' hu i . 

R É S U M É 

PREMIÈRE EXPÉRIENCE . — Sur cinq boute i l les , d 'une fabricat ion 
i r r ép rochab l e , compr imées à la pression de 10 a t m o s p h è r e s et chauf­
fées à la t e m p é r a t u r e de 28 degrés , une s'est cassée ap rè s t ro i s j o u r s , 
et une a u t r e ap rès sep t jours . 

DEUXIÈME EXPÉRIENCE . — Sur six boute i l les de l a m ê m e fabrica­

t ion, a y a n t déjà suppor té , dans la cave, 10 a t m o s p h è r e s pendan t plus 
de deux mois , et chauffées ensui te à 30 degrés , une se casse après 
v i n g t - q u a t r e heu re s , et u n e a u t r e ap rè s v ing t - s ix h e u r e s ; e t les 
q u a t r e de rn iè res boute i l les , chauffées à 35 degrés , se sont brisées ap rès 
quelques h e u r e s . 

TROISIÈME EXPÉRIENCE . — Sur t ro i s boutei l les de vin b ru t , deux 
se sont b r i sées a p r è s v i n g t - q u a t r e h e u r e s de pression de 10 a t m o ­
sphères et à la t e m p é r a t u r e de 28 degrés . 

I l es t donc avéré que le v e r r e d iminue de rés i s t ance au fur e t à 
m e s u r e que sa t e m p é r a t u r e a u g m e n t e . 

5° I n f l u e n c e d u t e m p s . — La t e m p é r a t u r e n ' e s t pas le seul 
a g e n t qu i i n t e rv i enne p o u r modifier l ' é ta t molécu la i re du v e r r e et sa 
ténac i té ; il en est u n a u t r e qui fait subi r son act ion su r l a créa t ion 
tou t en t i è re et dont nous ne pouvons , m a l h e u r e u s e m e n t , comba t t r e 
la ma l igne influence : j e veux p a r l e r du temps e t de l 'ac t ion exercée 
p a r la durée des efforts auxque l s les corps é las t iques sont soumis . 

I l es t connu que les corps long temps soll ici tés p a r la m ê m e force 
finissent p a r céder sous cet effort cont inu , bien que ce de rn i e r soit 
r e l a t i v e m e n t t r è s faible. Un fil de fer , u n pon t su spendu , cèden t à 
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la longue et se r o m p e n t sous une c h a r g e qui , à l eu r origine,- é ta i t 
pour e u x insignif iante . Un long tube de ve r r e , sou tenu hor izonta­
lement p a r deux clous, su r lesquels i l s 'appuie à ses ex t r émi t é s , se 
courbe sous son p rop re poids e t , ap rès quelques années , se mon t r e 
c in t ré comme un a r c . 

I l faut a d m e t t r e que les molécules des corps , l o n g t e m p s sollici­
tées p a r la même force, t o u r n e n t pet i t à pe t i t su r e l les -mêmes , en 
p r e n a n t success ivement de nouvel les posi t ions r e l a t ives , qui a m è n e n t 
en con tac t des surfaces cont inue l lement différentes-, il en résu l t e un 
c h a n g e m e n t d ' é ta t p e r m a n e n t qu i var ie indéf in iment e t qui d iminue , 
de plus en p lus , la t énac i t é de l a m a t i è r e . 

Une boutei l le l o n g t e m p s compr imée doit , a p r è s u n cer ta in t emps , 
c 'es t -à-dire après un ce r ta in n o m b r e de c h a n g e m e n t s de vo lume per­
m a n e n t s p e r d r e de sa rés i s t ance et se r o m p r e sous une faible 
press ion . C'est a ins i que s 'explique le fait , a n c i e n n e m e n t connu et 
ci té au début de ce chap i t r e , de boute i l les qu i r é s i s t en t à la pression 
de 30 a tmosphè re s , quand elle est i n s t an t anée , et qui se b r i s e n t sous 
une press ion con t inue infiniment p lus faible, ma i s suff i samment p ro ­
longée . 

L a d é t e r m i n a t i o n expér imenta le de l ' influence du t e m p s sur la 
r és i s t ance des boutei l les p r é sen t e de g r a n d e s difficultés, p a r c e que le 
t e m p s est le seul é lément qu i puisse ê t r e mis en œ u v r e ; il est impos­
sible de lui subs t i t ue r a u c u n artifice expé r imen ta l . En un mot , ce t t e 
é tude ne peu t about i r qu 'avec le t emps . -Le n o m b r e d 'expér iences 
qu' i l m 'a é té possible d'effectuer jusqu ' ic i es t donc l imi t é , e t , bien 
qu 'e l les me pa ra i s sen t déjà conc luantes , j e ne me d iss imule pas que 
mes conclusions a c q u e r r o n t beaucoup de force e t d ' au to r i t é q u a n d 
elles s ' appuie ron t su r les chiffres ob tenus après p lu s i eu r s c a m p a g n e s ; 
e t , à ce propos , je d i r a i avec M. P a s t e u r : « Lo r sque ce t o u v r a g e 
p a r a î t r a , i l n ' y a u r a pas moins de cinq années que m o n t r ava i l s e r a 
commencé e t je comprends , mieux que pe r sonne , que j e pour ra i s y 
consacre r encore un long t emps ; m a i s , comme le di t Lavois ier : 
« On ne donnera i t j a m a i s r ien au publ ic , si on vou la i t a t t e ind re le 
« bout de la ca r r i è r e , qu 'on en t revoi t toujours p lus lo in ta in , à mesu re 
« qu 'on mul t ip l ie les efforts pour s'en a p p r o c h e r . » 

La seule m a n i è r e d ' expé r imen te r l ' ac t ion du t e m p s p e n d a n t lequel 
la press ion est p ro longée me p a r a î t ê t r e de c h a r g e r les boutei l les à 
la pression m a x i m a que le t i r a g e du v in puisse p r o d u i r e et de la isser 
ag i r ce t t e press ion p e n d a n t un délai suffisant ; je n 'en a i pas t r o u v é 
de plus s imple , de p lus di recte , de p lus conc luan te e t de p lus r ap ide . 
J-'ai donc r é u n i des échant i l lons des boutei l les des pr inc ipa les ve r ­
re r i es qu i t r ava i l l en t pour l a C h a m p a g n e ; j e les ai t ou t e s rempl ies 
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sous u n e press ion élevée et je les ai la issées exposées , p e n d a n t un 
délai suffisamment pro longé , dans u n cel l ier sujet à des va r i a t ions 
de t e m p é r a t u r e assez res t re in tes et ana logues à celles que l 'on con­
s ta te dans les é tab l i ssements champenois . P o u r ne r i e n la i sser dans 
le v a g u e ni dans l ' incer ta in , j e r a p p o r t e r a i ici tous les détai ls de 
ce t te expér ience . 

Après p lus ieurs é tudes p r é p a r a t o i r e s , a y a n t p o u r but de t r o u v e r 
le moyen p r a t i q u e de c h a r g e r un g r a n d nombre de boutei l les sous 
une press ion e x a c t e m e n t dé t e rminée , sans que ce t te press ion puisse 
d iminue r avec le t e m p s , et sans qu 'el le puisse t rop va r i e r avec la 
t e m p é r a t u r e à laque l le les boutei l les peuven t ê t r e exposées , je me 
suis a r r ê t é à l 'emploi de l 'acide ca rbon ique dissous dans l ' eau , en un 
mot , à l 'eau de Seltz art if icielle, e t voici commen t j e m ' y suis pr i s 
pour r emp l i r tou tes mes boute i l les sous la m ê m e press ion . 

J ' a i p r é p a r é une dissolut ion t i t r é e de b i ca rbona te de soude, con­
t e n a n t env i ron 32 g r a m m e s de sel p a r l i t r e d 'eau distil lée, e t j ' e n a i 
r emp l i chaque boute i l le , laquel le ava i t reçu , a u p réa lab le , u n pe t i t 
m a n o m è t r e à a i r compr imé ana logue à ce lu i décr i t p a g e 63 , f igure 7, 
e t un t u b e de v e r r e , fermé d 'un bout , con tenan t 12 g r a m m e s d 'acide 
su l fur ique concent ré . Les boute i l les ont é té sol idement bouchées 
avec des bouchons en l iège t r è s s e r r é e t fo r tement a t t a c h é s à l 'a ide 
de solides a r m a t u r e s méta l l iques ; c h a q u e boutei l le a é té enveloppée 
d 'une ga ine en t r e i l l age de fil de fer, ca r la press ion à laquel le je 
devais les s o u m e t t r e r enda i t l ' expér ience que lque peu d a n g e r e u s e ; 
enfin les boute i l les furent r e tou rnées sens dessus dessous . L ' a c ide 
sulfur ique contenu dans les tubes de v e r r e s 'est a l o r s m é l a n g é avec 
la dissolut ion de b ica rbona te de soude, e t du gaz acide carbonique 
s 'est d é g a g é en abondance . Avec l a dissolut ion à 32 g r a m m e s p a r 
l i t r e , que j e viens de ci ter , les m a n o m è t r e s accusè ren t tous l a p r e s ­
sion de 8 a tmosphè re s (1). 

Le 14 févr ier 1885, j ' a i r empl i de la sor te t ro i s boutei l les d e 
i c h a c u n e des hu i t v e r r e r i e s ici dés ignées , l es seules que j e connusse 

a lors : ANOR, FOURMIES, HIRSON, L A NEUVILLETTE, LOIVRE, REIMS, 

TRÉLON, VAUXROT. 

Ces boutei l les furent ent re i l lées dans un coin de mon l abo ra to i r e , 
où la t e m p é r a t u r e a oscillé en t r e 10 e t 24 degrés , e t el les y r e s t è r en t 
j u s q u ' à ce j o u r (14 févr ier 1886), c 'es t -à-di re p e n d a n t u n e a n n é e 
e n t i è r e . 

(1) J e dois rappeler ici ce que j ' a i déjà dit page 67 : que toutes les évaluations d'at­
mosphères citées dans ce chapitre sont mesurées à l 'aide du manomètre figure 8. I l 
s'agit donc d'atmosphères comptées à partir de 1, afin de tenir compte de la pression 
atmosphérique : de sorte que 8 atmosphères, par exemple, représentent une pression 
réelle de 8X1,033 —1=7" ' ,264 par centimètre carré. 
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A p a r t deux boutei l les qui se décultèrent les p r emie r s j o u r s du 
bouchage , tou tes ces boutei l les r é s i s t è r en t à cet effort. En chois issant , 
p o u r ce t t e ép reuve , la press ion de 8 a tmosphè re s , j ' a i voulu con­
t rô l e r l 'opinion émise p a r . M. Maumené , en 1858, et en v e r t u de 
laquelle a u c u n e boutei l le à C h a m p a g n e ne pou r r a i t rés i s te r à la 
press ion de 8 a t m o s p h è r e s ; on voi t que l a v e r r e r i e a fait, depuis 
ce t te époque, de rée ls p r o g r è s . 

J ' a i dû pousser p lus loin l ' expér ience , car , a ins i que je l 'ai expl iqué 
à l a page 54 de ce vo lume, le vin qui , d a n s les caves , ne compr ime 
les boute i l les q u ' à 5 a tmosphères , peu t , dans les cell iers ma l cons­
t ru i t s , dans lesquels , pendan t l 'é té , l a t e m p é r a t u r e s 'élève quelque­
fois à 25 degrés , fourn i r u n e press ion de 10 a tmosphè re s . J ' a i donc 
c h a r g é deux a u t r e s boutei l les de chacune de nos hu i t ve r r e r i e s 
avec une dissolut ion de b ica rbona te de soude plus concent rée , afin 
que ces boute i l les soient compr imées p a r une press ion de 10 a t m o - · 
sphères . 

L 'expér ience fut réa l isée le ,25 m a r s 1885, e t au jourd 'hu i encore 
ces m ê m e s boutei l les sont dans m o n labora to i re , t ou t e s en t i è res , a y a n t 
suppor té v i c to r i eusemen t cet te r u d e ép reuve . 

Les 40 boutei l les dont je viens de décr i re l ' expér imenta t ion 
m ' a v a i e n t été remises , à t i t r e d ' échan t i l l ons , e t sous la dés igna t ion 
de premier choix courant; e t , bien que j e n 'a ie pas annoncé q u ' e l l e s 

devaient s e rv i r à une é tude auss i sé r i euse , i l peu t bien a r r i v e r que ces 
boutei l les a ien t é té p a r t i c u l i è r e m e n t chois ies et , dès l o r s , n e r e p r é ­
sen ten t pas le type des vér i tab les l iv ra i sons couran tes . J ' a i donc cru 
nécessa i re de p rocéde r à une a u t r e ép reuve , ma i s en m e t e n a n t 
cet te fois, su r un t e r r a i n t ou t à fait p r a t i q u e . 

Sais issant l 'occasion qui m ' a é té t r è s g r a c i e u s e m e n t e t t r è s l ibé­
r a l e m e n t offerte p a r une ma i son d e Champagne d e procéder à u n 
t i r a g e de que lque impor t ance , s u i v a n t les indica t ions que j ' a i décr i tes 
dans ce v o l u m e , j ' e n a i profité pour é tudier en m ê m e t e m p s la 
v a l e u r in t r insèque des boutei l les qui é ta ien t employées . 

L e 30 m a i 1885, le vin a r eçu u n e dose de sucre devan t fourni r 
une press ion de 6 a t m , l l à la t e m p é r a t u r e de 10 deg ré s , p lus l a p res ­
sion produi te p a r le bouchage es t imée à 0 a t m , 2 5 . Les bouteilles étaient 
dites de deuxième choix mixte (1). L a fe rmenta t ion s 'est e f f e c t u é e 

t r è s r égu l i è r emen t , les boutei l les é t a n t ent re i l lées dans u n cell ier 
dont l a t e m p é r a t u r e m a x i m u m n 'a j a m a i s dépassé 16 à 18 d e g r é s . 
Des m a n o m è t r e s de v e r r e (voir fig. 7) é ta ien t i n t rodu i t s d a n s que l ­
ques boutei l les r épar t i e s à l a p a r t i e supé r i eu re de chaque t a s ; ils 

J l j L e deuxième choix mixte semble beaucoup plus se rapprocher du troisième que du 
secoud. 
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n 'on t j a m a i s accusé une press ion supé r i eu re à 5 a i m , 7 ; aucune casse 
ne s'est manifestée, sauf p o u r quelques boute i l les qui pouva ien t 
avo i r reçu des chocs pendan t la m a n u t e n t i o n . Le 20 ju in 1885, t o u t le 
t i r age é ta i t ent re i l lé de nouveau , dans une cave dont la t e m p é r a t u r e 
a var ié e n t r e 10 et 11 deg ré s , c h a q u e boutei l le a y a n t reçu , a v a n t sa 
mise j^n t a s , deux v i g o u r e u x coups de poignet . 

Le si lence le p lus parfa i t a r é g n é dans ces t a s de boutei l les ; m a i s , 
p e n d a n t les mois de jui l let et d 'août , deux mois ap rè s l ' a chèvement 
comple t de la f e rmen ta t ion , des détonat ions i n a t t e n d u e s se f irent 
en t endre , b ien que l ' a p h r o m è t r e , p iqué sur u n ce r t a in n o m b r e de 
boutei l les , accusâ t une press ion uni forme de 5 a t m , 7 . Enfin, le 25 n o ­
v e m b r e , l a press ion fut défini t ivement mesurée e t fixée à 5a*»»,7 qu i 
n 'on t j a m a i s dépassées à la t e m p é r a t u r e de 10 d e g r é s e t le chiffre 
finalde la casse s 'est élevé à 1,74 ° / 0 . 

A quoi a t t r i b u e r ce t te casse t a rd ive? J e sa i s b ien qu 'el le es t peu 
i m p o r t a n t e e t que, dans u n g r a n d nombre de t i r a g e s , elle ne se ra i t 
pas r e m a r q u é e ; ma i s pourquo i s 'est-elle déc la rée si t a r d ? Cer ta ine­
m e n t ce n 'est pas la faute du vin : sa press ion, mesu rée j o u r pa r jour , 
n ' a p a s dépassé un seul i n s t a n t les l imi tes admises p o u r les t i r a g e s 
les p lus r é g u l i e r s ; d ' a i l l eurs , la casse n ' a commencé à se déc la re r 
que bien ap rès que la press ion fût devenue m a x i m u m et cons tan te . J e 
n e vois d ' a u t r e expl ica t ion que l 'act ion du t e m p s p e n d a n t l eque l l a 
press ion s'est e x e r c é e ; sous cet effort, les molécules du v e r r e se sont 
éca r tées , les boute i l les ont pr i s une sér ie de n o u v e a u x vo lumes p l u s 
ou moins p e r m a n e n t s , l eu r r é s i s t ance a d i m i n u é , et pu i s enfin l a 
casse s 'est p rodu i t e . A s s u r é m e n t , ces boute i l les de choix in fé r ieur 
n ' é t a i en t pas de bonne qual i té : ou le v e r r e n ' é t a i t pas de compo­
sition homogène ; ou i l é ta i t m a l r ecu i t ; ou bien encore les pa ro i s 
des boutei l les n ' é t a i en t pas d 'égale épa isseur e t , de ces t ro i s hypo­
thèses , l a de rn i è r e é t a i t l a plus facile à cons ta te r , ca r bon n o m b r e 
des boutei l les b r i sées se m o n t r a i e n t d ' épa isseur t r è s i néga le ; géné ­
r a l e m e n t les fonds é t a i en t t r è s épais e t les panses t r è s minces , e t c 'est 
ce qui , sans a u c u n doute , les ava i t fait c lasse r p a r m i les d e u x i è m e 
ou t ro i s ième choix . 

Quoi qu'i l en soit , les deux expér iences que je v iens de décr i re 
d é m o n t r e n t que les bonnes boutei l les te l les que les l i v r en t les v e r r e ­
r i es de la C h a m p a g n e , sous le nom de premier choix, p e u v e n t r és i s t e r , 
p e n d a n t u n e a n n é e , à u n e press ion qui dépasse t ou t e s les l imi tes 
a t t e in t e s p a r les t i r a g e s les p lus d é s a v a n t a g e u x . Mais , p a r con t r e , 
on peu t vo i r auss i en Champagne les t i r a g e s les m i e u x réuss i s p r o ­
du i r e , dans des boute i l les d i tes de deuxième choix , u n e casse de 2 0 / o 

lo r sque la press ion est p ro longée p e n d a n t que lques mois . 
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6° I n f l u e n c e d u r e c u i t . — Tout le monde conna î t l ' influence 

de la trempe, de ce re f ro id issement b r u s q u e qu i a u g m e n t e la dure té 

de l a m a t i è r e . Le recuit es t une opéra t ion inver se qui , p a r un refroi­

d i ssement len t et g r a d u é , donne à ces mêmes molécules un éca r t emen t 

régul ie r , un i forme, lequel a s su re à l a m a t i è r e son élast ic i té Tpt sa 

ténaci té n o r m a l e s . Si les corps sont bons conduc teu r s de la cha leur , 

comme les m é t a u x , le recu i t est une opéra t ion s imple et facile : il 

suffit, en effet, d e chauffer un m o r c e a u d 'acier t r e m p é jusqu 'au 

rouge sombre , p o u r q u ' a p r è s son ref ro id issement ses molécules a ient 

r ep r i s l eu r posi t ion p r imi t ive et que l 'acier conserve ensui te ^a téna­

ci té hab i tue l l e . 

Mais, le ve r r e , qu i reçoit de la t r empe un acc ro i s sement de d u r e t é 

pa r t i cu l i e r et qui r e couv re , pa r lo recui t , son é t a t primitif , est t r è s 

m a u v a i s conduc t eu r de la c h a l e u r ; il en résu l te qu ' i l es t t r è s difficile 

de t r e m p e r et de r ecu i r e le v e r r e et de lu i c o m m u n i q u e r une ténac i té 

uni forme. 

P o u r n o u s en t e n i r à l ' é tude du recu i t , pu i squ 'on ne fabr ique pas 

de boutei l les en verre trempé (1), il nous faut é tud ie r quelle influence 

e x e r c e s u r l e v e r r e u n r e c u i t inéga l . 

Si l a cha leu r n e se t ç a n s m e t que t r è s difficilement dans l 'épais­

s e u r d u v e r r e , eu é g a r d à son défaut de conduct ib i l i té , i l doit en 

r é su l t e r , p o u r les diverses couches de ses moîécu les^ / les posi t ions 

re la t ives différentes, causées p a r l eu r d i la ta t ion inéga l e . 

Supposons que l.a surface ex té r i eu re d 'une boutei l le se soit r e ­

froidie p lus v i t e que sa sur face i n t é r i e u r e ; q u a n d ce t t e de rn i è re se 

refroidi ra à son t o u r , elle d e v r a conse rve r les d imensions qui cor­

r e s p o n d e n t à celles de la surface e x t é r i e u r e ; de sor te que la masse 

en t i è re du v e r r e se -composera de couches de d imens ions inéga les , 

e t p a r su i te i n é g a l e m e n t t endues : celles extérieures? é t a n t soll ici tées 

p a r l eu r s vois ines pour se r e s se r r e r , t and i s que «e l l e s i n t é r i eu re s 

sont r e t enues p o u r ne pas se r é t r éc i r . 

Si nous rempl i s sons et si nous bouchons une boutei l le qui rés is te 

déjà à un te l effort i n t e rne et si nous lui faisons suppor te r une p re s ­

sion i n t é r i e u r e , m ê m e t r è s faible^ ce su rc ro î t do t r a v a i l peu t suffire 

pour va inc re la rés is tance du v e r r e et a m e n e r sa r u p t u r e , e t c'est, en 

effet, ce qu i a r r i ve a u x bouteil les ma l recui tes qui se b r i sen t , le p lus 

souven t , sous la moindre p ress ion , quand elles ne se cassent pas 

(1) Des bouteilles en verre trempé présenteraient probablement une résistance considé­
rable à la pression, mais leur application au Tin de Champagne est à peu près impossible, 
car le verre trempé se réduit en poussière si l'on en sépare le moindre éclat. I l suffirait 
que le cordon d'une bouteille fût très légèrement ébréché par la pression d'une bride 
pour que la bouteille fût perdue. 
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toutes seules sous l ' influence d 'un c h a n g e m e n t de t e m p é r a t u r e un 
peu brusque , ou m ê m e sans a u c u n » cause appa ren t e . 

I l es t donc abso lument indispensable que les molécules du ve r r e 
soient- n o r m a l e m e n t t endues , et pour cela le v e r r e doit ê t r e parfa i te-
m e n t ^ e c u i t & nous savons d 'a i l leurs quelle impor t ance les ve r re r i e s 
de la Champagne accordent à ce t te opéra t ion du r ecu i t et avec quel 
soin les arches^ à recuire, d ans lesquelles les boutei l les doivent se 
refroidir, sont soumises à une t e m p é r a t u r e l en tement décroissante et 
toujours r i g o u r e u s e m e n t éga le . 

Dans les cours ,de phys ique , on démon t r e l ' influence du recui t du 
ve r r e au moyen des larmes bataviques, de ces gout tes de v e r r e qui, 
t omban t en ple ine fusion a u sein de l 'eau froide, acqu iè ren t une 
fragil i té pa r t i cu l i è re ; quand on casse la p lus min ime fraction de l a 
pointe de cet te l a r m e , la mas se t o u t en t i è re du v e r r e se r é d u i t en 
pouss ière . Dans les m é n a g e s , les v e r r e s de l ampe m a l recui t s fon^ 
le désespoir des ma î t r e s ses de maison, e tc . J u s q u ' à p résen t on n ' a 
pu cons ta t e r les boutei l les ma l recui tes que quand* elles se sont b r i ­
sées sous une-fa ib le p ress ion . Ces boutei l les n ' accusen t aucun ca rac ­
tè re e x t é r i e u r q u i ' l e s différencie; c 'est seu lement p a r l eu r fragil i té, 
consta tée p e n d a n t la manipu la t ion des t i r ages , e t p lus e n c o r e - p a r 
l 'aspect de l e u r cas su re , qu 'on peu t dédui re , p a r induct ion , le m a n q u e 
de recui t des boute i l les . J e d i r a i que lques mots (page 114) des diffé­
ren tes formes que p r é s e n t e n t l e s m o r c e a u x des boutei l les cassées e t 
des conséquences qu ' i l es t p e r m i s d 'en t i r e r . 

7° D e l ' é p a i s s e u r d u v e r r e . — Les corps é las t iques fléchissent 
d ' au tan t moins sous l a c h a r g e qu' i ls suppor tent que leur section 
est p lus g r a n d e ; c 'est a insi que : 1° les allongements des fils et des 
barres sont en yaison inverse des carrés de leur diamètre, e t 

que : 2° la force nécessaire pour rompre une barre est propor­

tionnelle au ca-rrè de son épaisseur. 

Si u a fil d e fer de 1 mi l l imè t re de d i amè t r e s 'al longe de 1 mil l i ­
mèt re sous l a c h a r g e de 100 k i l og rammes , un fil d a m ê m e fer, ma i s 
de 2 mi l l imè t res de d iamèt re , suppor t an t le même poids, s 'a l longera 
qua t re . fo is moins , soit 1/4 de mi l l imètre . 

De m ê m e si u n e b a r r e de 1 mi l l imèt re ca r r é de section se rompt 
sous la c h a r g e de 100 k i l o g r a m m e s , il faudra 400 k i l o g r a m m e s 
pour r o m p r e une b a r r e de m ê m e mé ta l de 2 mi l l imètres ca r r é s de 
section. 

Le v e r r e obéit aux m ê m e s lois" : i l s 'a l longe d ' a u t a n t moins sous 
la t rac t ion qu' i l es t t i r é en t r ing les d 'un plus gros d i a m è t r e . Une 
dalle de v e r r e suppor te , s aûs s e r o m p r e , des cha rges d ' a u t a n t p lus 
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lourdes qu 'el le est p lus épa isse , e t c . Dès lo r s les boute i l les épaisses 
devra ient se gonfler moins que les minces e t m i e u x rés is te r à la 
pression ; ce t te opinion est d 'a i l leurs g é n é r a l e m e n t admise en Cham­
p a g n e ; cependan t j ' a i vu bien souven t le con t ra i r e et , a ins i que j e 
le dirai plus loin, j ' a i cons ta t é que la r é s i s t ance absolue des bou­
te i l les ne p ré sen te aucun r a p p o r t avec leur poids. 

Mais tou t d 'abord il fau t conveni r du moyen de cons ta t e r la 
vér i tab le épa i sseur d 'une boutei l le , ca r son poids b r u t "ne Représente 
que l 'un de ses é léments . P o u r d é t e r m i n e r ce t t e épa i sseur avec 
quelque e x a c t i t u d e , il f audra i t auss i t en i r compte d e la capac i té de 
la bouteil le et de la symét r i e avec laque l le le v e r r e se t rouve 
r é p a r t i ; enfin, il faudra i t encore r a p p o r t e r la masse du v e r r e à u n e 
forme g é o m é t r i q u e e x a c t e m e n t définie. On conçoit , en effet, q u ' à 
poids égal , une boutei l le lourde , si elle est g r a n d e , peu t ne pas 
ê t re plus épaisse q u ' u n e a u t r e qu i se ra i t pe t i t e , ma i s l égère , ou de 
forme t r è s a l longée . Dans l ' impossibi l i té où je m e suis t r o u v é de 
m e s u r e r exac t emen t l ' épa isseur de la couche de v e r r e qui cons t i tue 
une bouteil le, j ' a i d û me con ten t e r d 'une va l eu r approchée qui p û t 
ê t r e toujours faci lement d é t e r m i n é e . Il m ' a semblé que le r appo r t 
p 
- qui exis te en t r e le poids P du v e r r e divisé pa r la capac i té C de la 
C 
boutei l le et que j ' a p p e l l e r a i son épaisseur relative, r ep ré sen t e à peu 
p rès son épa i sseur ou p lu tô t la v a l e u r de sa masse. 

Supposons, p a r exemple , qu 'une boutei l le pèse 1,000 g r a m m e s et 
que sa capaci té soit 1,000 c e n t i m è t r e s c u b e s ; nous p o u r r o n s dire que 
1 g r a m m e de ve r r e cor respond à 1 c en t imè t r e cube de capaci té vide . 
Si une a u t r e boute i l le pesa i t 2,000 g r a m m e s , tou t en ne con tenan t 

que 1,000 c en t imè t r e s cubes , '̂qqq = ^ g r a m m e s de v e r r e p o u r 

chaque cen t imè t r e cube de capac i té . Cet te boutei l le se ra i t év idem­
m e n t deux fois p lus massive que la p r e m i è r e . 

Enfin, si une t ro i s ième boutei l le ne pesa i t que 500 g r a m m e s et 

contenai t tou jours 1,000 c en t imè t r e s cubes , ĵqqq " 0^,5 de v e r r e 

pa r cen t imè t re cube de v ide , e t nécessa i rement ce t te boute i l le se ra i t 
moi t ié moins mass ive que la p r e m i è r e e t q u a t r e fois moins que la 
seconde. 

p 
Nous convenons donc que le r a p p o r t du poids P de la boutei l le 

C 
divisé par sa capaci té C se ra p o u r nous l ' express ion de sa masse ou 
de son épaisseur relative. 
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I l est bien v r a i , j e m ' empres se de le r econna î t r e , que ce r a p p o r t 
no sera i t r i g o u r e u s e m e n t exac t et comparab le que si tou tes les bou­
teilles possédaient une épaisseur r égu l i è re e t si la masse du v e r r e 
é ta i t toujours r é g u l i è r e m e n t r é p a r t i e ; mais ce t te condi t ion est , d a n s 
la p ra t ique , difficile à réa l i se r complè tement , aussi je ne donne ce t te 
solution qu 'à défaut d 'une a u t r e mei l leure . 

J 'a i appl iqué cet te dé te rmina t ion de l 'épaisseur r e l a t i ve des bou­
teilles à un g r a n d n o m b r e d 'échant i l lons fabriqués p a r la p l u p a r t des 
ver re r ies qui t rava i l l en t pour la Champagne et j ' a i pu en conclure 
que le pbidji moyen d 'une bonne boutei l le es t 1,000 g r a m m e s , 
Candis que sa capacité moyenne est 800 cen t imè t res cubes . Dès lors , 

"ic poids spécifique moyen d 'une boutei l le est - ^ j - ' ' 1)25. 

Si ce chiffre 1,25 r e p r é s e n t e une moyenne , j e dois d i r e qu 'un 
t r è s g r a n d n o m b r e de boutei l les s 'en éloignent no tab lemen t et j ' a i 
t rouvé dans ce nouveau ca r ac t è r e un indice t r è s p r o b a n t de l ' un i ­
formité de la fabr icat ion. C'est a ins i que p resque t ou t e s les bouteil les 
di tes de premier choix, c 'est-à-dire tou tes celles qu i on t é té soigneu­
sement choisies et peuven t ê t re considérées comme d 'une facture nor­
ma le , m 'on t donné un poids spécifique qui n ' a j a m a i s va r i é au delà de 
1,20 à 1,30, t and i s que les boutei l les de deux ième e t de t ro i s i ème choix 
m 'on t donné des chiffres insc r i t s e n t r e 1,10 e t 1,40. J e n ' a u r a i p a s 
besoin d ' ins i s te r beaucoup p o u r faire a d m e t t r e que deux boutei l les 
auss i d i ssemblables que ces dern iè res ne peuvent se compor t e r , sous 
la press ion, de la m ê m e m a n i è r e : la p r e m i è r e es t néces sa i r emen t 
t rop mince , t a n d i s que la seconde présen te un poids de v e r r e non 
seu lemen t inut i le , m a i s qui p e u t ê t r e nuis ib le s'il n 'es t pas éga lement 
r é p a r t i su r t ou t e l a surface de la boutei l le e t , su r t ou t , s'il es t localisé 
dans le fond. 

Nous convenons , en r é sumé , que l ' épa isseur r e l a t ive des bonnes 
boutei l les ne doit pas v a r i e r au delà de 1,20 à 1,30. 

J ' a i dé t e rminé l a flexion d 'un g r a n d nombre de boutei l les de 
m ê m e or ig ine , c 'est-à-dire p rovenan t d 'une m ê m e v e r r e r i e , s o r t a n t 
d 'un même creuset et classées de p r e m i e r choix ; ma i s p o u r que l eu r 
accroissement de volume pu i sse ê t re , lu i auss i , comparé à leur poids 

p 
spécifique, i l faut auss i le r a m e n e r à une même un i t é . Si repré-

C 
sen te le poids , e x p r i m é en g r a m m e s , du v e r r e qui en tou re u n cen­
t imè t r e cube d u v ide de la boute i l le , il nous suffira de diviser la 
flexion en cen t imèt res cubes subie p a r l a bouteil le p a r c e m ê m e poids 
spécifique et p a r la press ion en a t m o s p h è r e s pour ob ten i r ce que j e 
pou r r a i s appeler la flexion relative de la boute i l le , c 'es t -à-di re la 
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Tableau «le l:t flexion relative des bouteilles. 
Poids 

de la bouteille 

P 

Capacité 
de la bouteille 

c 

Poids spécifique 
de la bouteille 

P 

"c~ 

Flexion 
à 15 atmosphères 

P 

Flexion 
relative 

de la 
bouteille. 

930<f 830 «= 1^,09 1<*,015 62 ( i ) 

980 820 1,19 1,030 59 

1,000 830 1,20 0,930 55 

1,050 820 1,28 1,050 53 

1,080 800 1,35 0,950 47 
1,070 780 1,38 0,925 45 

L ' examen de ce t ab leau m o n t r e c l a i r emen t que l a flexion des 
boutei l les décroî t à m e s u r e que l ' épa isseur du v e r r e a u g m e n t e , 
puisque , pour les s ix boutei l les que j e me con ten te de c i t e r , les 
flexions re la t ives va r i en t e n t r e 62 et 45 , t a n d i s que ces nombres 
dev ra i en t r e s t e r cons tan t s si le v e r r e de tou tes les boute i l les , quel le 
que soit l e u r épa isseur , subissa i t des flexions égales . Mais , en réa l i té , 
il ne faut pas a jouter à ce ca r ac t è r e pa r t i cu l i e r p lus de va l eu r qu' i l 
n ' en a r ée l l emen t ; je d é m o n t r e r a i que ce ne' sont p a s les boute i l les 
les p lus épaisses qu i sont les p lus solides, e t , sans vouloi r les com­
p a r e r au chêne et au roseau , j e crois pouvoi r a v a n c e r que l a masse 

(1) I l faut ajouter 0 C C,0 devant le nombre 62 pour obtenir cette flexion exprimée en 
fraction de centimètre cube. 

flexion de 1 g r a m m e du v e r r e qui e n t o u r e la boutei l le sous la pres­
sion d 'une a t m o s p h è r e . Exemple : 

Soit le poids de la boutei l le = 960 g r a m m e s . 
— sa capac i té = 810 cen t imè t re s cubes . 
— sa flexion •= 0™,99 — 
— la press ion = 15 a tmosphè re s . 

p 
= 960 g r a m m e s divisé pa r 810 cen t imè t re s cubes •= l e r , 18 

pour le poids spécifique de la boute i l le , c 'es t -à-dire p o u r le poids du 
v e r r e qui enveloppe 1 cen t imè t re cube du c r eux de la boutei l le . 

0 C C , 99 divisé p a r l g r , 1 8 •= 0 C C ,83 p o u r la flexion de 1 g r a m m e de 
v e r r e sous la press ion de 15 a tmosphè res . 

E t 0 C C , 8 3 divisé p a r 15 a tmosphè re s = 0 c c , 0 5 5 pour la même 
flexion p rodu i t e p a r 1 a t m o s p h è r e . 

P o u r nous , la flexion relative de la boutei l le se ra donc r ep ré ­
sen tée p a r le chiffre 55 . 
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de ve r r e qui cons t i tue une bouteil le n ' e s t pas l ' é lément qui a s s u r e sa 

r é s i s t ance . I l ex is te d ' a u t r e s causes , te l les que : le défaut de r ecu i t , 

l ' inégale épaisseur des pa ro i s , le m a n q u e de cohésion d û à la compo­

sition ch imique du v e r r e , e tc . , qui , t ou t e s , con t r ibuen t à compro­

m e t t r e la solidité des boute i l les . 

8° I n f l u e n c e d e s c h a n g e m e n t s b r u s q u e s d e t e m p é r a t u r e . 

— En é tud ian t l ' influence du recuit s u r la rés is tance des boutei l les , 
j ' a i expl iqué que , si les molécules du v e r r e sont i n é g a l e m e n t t endues , 
elles suppor ten t , de ce fait, un effort considérable qui d iminue p r o ­
por t ionne l lement l a press ion nécessai re pour les r o m p r e . Imag inons 
une boutei l le u n peu épa i s se , r empl ie de vin e t couchée dans un 
ce l l ie r ; a d m e t t o n s que ce cellier, m a l clos, subisse de b rusques va r i a ­
t ions de t e m p é r a t u r e ; la boutei l le , dont le ve r re est t r ès m a u v a i s 
conduc t eu r de la cha l eu r , s'échauffe l en temen t et success ivement , 

, couches p a r couches , de sor te qu ' i l faut un t e m p s appréc iab le pour 
que l ' épa isseur en t i è re du v e r r e , et le vin lu i -même, a ien t p r i s une 
t e m p é r a t u r e éga le . Non seu lement il a r r i v e infai l l iblement un mo­
men t où l a surface e x t é r i e u r e de la boutei l le est chaude quand les 
paro is i n t é r i eu re s sont encore froides, ma i s encore le dessus de la 
boutei l le peu t ê t r e p lus chaud ou p lus froid que le dessous. N o t r e 
boutei l le se t r o u v e a lors d a n s l 'é tat du v e r r e mal recu i t : les molé­
cules des couches ex té r i eu res ou supé r i eu res sont p lus éca r tées que 
celles des couches i n t é r i eu re s ou in fé r ieures ; elles suppor t en t une 
t r ac t ion éne rg ique qui d iminue d ' a u t a n t l a rés i s tance que la bou­
teille dev ra i t offrir à la press ion, et ce t t e t r ac t ion es t d ' au t an t p lus 
forte que l ' épaisseur du v e r r e es t plus g r a n d e . 

C'est a insi que peuven t s 'expl iquer , sans r ecour i r à l 'action d ' in­
fluences occul tes , à l ' é lec t r ic i té , ou à des d é g a g e m e n t s de gaz fou­
d royan t s , les casses souvent désas t r euses qui se déc l a r en t dans les 
caves et dans les cell iers quand , p e n d a n t les chaudes j o u r n é e s de 
l 'é té , la t e m p é r a t u r e des t a s de boutei l les s 'élève sub i t emen t de quel­
ques d e g r é s . 

I l devra i t ê t r e facile de r e p r o d u i r e ar t i f ic ie l lement la r u p t u r e 
^ d ' u n e boutei l le p lacée dans ces condi t ions ; il devra i t suffire de sou­

m e t t r e une boutei l le , suppo r t an t une forte press ion , à des va r i a t ions 
b rusques de t e m p é r a t u r e assez in tenses pour a m e n e r sa r u p t u r e . J ' a i 
r épé té ce t te expér ience à p lus i eu r s r ep r i se s ; ma i s , pour ê t r e s incère , 
j e dois d i re qu 'el le ne réuss i t que quand les boutei l les se t r o u v e n t 
compr imées t r è s p rès de la l imi te de l e u r rés i s tance . Dans ce t te con­
dit ion p a r t i c u l i è r e , il suffit d 'une faible é lévat ion de t e m p é r a t u r e 
p o u r . a m e n e r l 'explosion ; c 'est la g o u t t e d 'eau qui fait déborder le 
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vase . L a press ion suppor tée p a r la boute i l le et la différence des t em­

p é r a t u r e s in t e rne e t ex te rne .qu 'e l le doi t sub i r pour se r o m p r e va r i en t 

donc avec le t e m p s p e n d a n t lequel elle a é té compr imée , avec l 'épais­

seu r du v e r r e e t sa p r o p r e cohésion, e tc . Voici les chiffres qui m ' o n t 

é t é fournis pa r une_ expér ience t r è s ne t t e e t décis ive . 

Une bou te i l l ede p r e m i e r choix, pesan t 1,100 g r a m m e s , d 'une capa-
p 

cité de 780 cen t imè t r e s cubes , d 'une épa i s seur r e l a t i v e ^ - — 1,41, 

dont le v e r r e é ta i t , p a r Conséquent, t r è s épa i s , a é té r empl ie d 'eau 

à la t e m p é r a t u r e de -f- 10 d e g r é s et compr imée à la press ion de 

15 a t m o s p h è r e s . Cette boutei l le , b r u s q u e m e n t i m m e r g é e dans un vase 

r empl i d ' eau à l a t e m p é r a t u r e de - J - 28 d e g r é s , s 'est r ompue a p r è s 

que lques in s t an t s d ' immers ion , c 'est le fond de la boutei l le qui s 'est 

dé t aché dans sa p a r t i e l a p lus épa isse . 

9° D e l ' i n é g a l e é p a i s s e u r d u v e r r e . — Il es t p e r m i s de se 

d e m a n d e r comment se compor t e r a i t , sous la press ion, une boutei l le 

dont les pa ro i s p r é s e n t e r a i e n t u n e épa i s seu r inéga le et i r r égu l i è re , 

qu i se ra i t soufflée d a n s une masse de v e r r e dont la m a t i è r e se ra i t 

i néga l emen t r é p a r t i e . J e ne p a r l e pas de ces bouteil les à fond t r è s 

épais qui , p a r l 'excès d ' épa isseur de l eu r base , se r ecu i sen t t r è s diffici­

l emen t et sont si sujet tes à se déculter. I l es t bien connu au jou rd 'hu i 

que le décu l t age doit ê t re a t t r i b u é soit à une t r e m p e accidentel le 

p rodui te p e n d a n t le cours d e l à fabr icat ion, comme, p a r exemple , 

le contac t du fond de la boutei l le avec un corps froid, et p r inc ipa le ­

m e n t pa r le con tac t des moules méta l l iques insuff isamment chauffés, 

ou tou t s imp lemen t p a r u n recu i t insuffisant. En ou t r e , je c i te ra i t ou t 

à l ' heure une cause , accidentel le il es t v ra i , ma i s néanmoins t rès 

f réquente et a s s u r é m e n t fort cu r i euse du décu l t age des boutei l les . 

Mais je v e u x p a r l e r ici des boutei l les don t la panse est épaisse d 'un 

côté e t mince de l ' au t r e , ou qu i p r é s e n t e n t des zones a l t e r n a t i v e m e n t 

minces e t épaisses . Si nous compr imons une boutei l le d ' épa i sseur 

inégale , les molécules éprouven t , d a n s les pa r t i e s d i s symét r iques des 

t r ac t ions va r iab les qui se t r a d u i s e n t p a r u n e r é s i s t ance to ta le b e a u ­

coup .moindre . Une boute i l l e d ' épa i s seur inéga le se t r o u v e donc, 

pour rés i s t e r à la press ion , dans les m ê m e s condit ions qu 'une bou­

tei l le m a l recu i te ; j ' e n a i t rouvé la p r e u v e en e x a m i n a n t a t t en t i ve ­

m e n t les boutei l les cassées du t i r a g e que j ' a i c i té p a g e 100; u n g r a n d 

n o m b r e d ' en t r e elles p r é sen t a i en t des paro is loin d ' ê t re para l l è les ; 

dans les u n e s , le v e r r e é ta i t mince d 'un côté et fort épais de l ' au t r e ; 

d a n s les a u t r e s , la na issance du col, dans la p a r t i e qu i le r accorde 

avec la p a n s e , é t a i t fort m ince ; enfin, dans le p lus g r a n d n o m b r e , 
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l a p a r t i e infér ieure cy l indr ique qu i s 'élève au-dessus du fond, a in s i 

que le fond lu i -môme, é ta ient d 'une épa i sseur .exagérée , e tc . 

L a par fa i te r é g u l a r i t é dans l ' épaisseur des boute i l les , ou l 'égale ré ­

pa r t i t i on de la m a t i è r e dans l eu r s t r u c t u r e , es t donc u n e condi t ion 

abso lumen t nécessa i re p o u r a s s u r e r leur, sol idi té . 

10° D e s v i b r a t i o n s s u b i e s p a r l e v e r r e . — Tous les corps 
é las t iques p e u v e n t e n t r e r en v ib ra t ion . Souá l 'act ion d 'un choc, d 'un 
f ro t t ement , d 'une press ion , les molécules de ces corps se dép lacen t et, 
g r âce à l ' é las t ic i té de la m a t i è r e , elles, r e p r e n n e n t l e u r posi t ion p r i ­
mi t i ve ; si ces chocs, ces f ro t tements , ces p ress ions , sont répé tés un 
ce r ta in n o m b r e de fois dans u n t e m p s t r è s cour t , c o m m e les chocs 
répé tés d 'un m a r t e a u s u r une enc lume , comme le f ro t tement d 'un 
a r c h e t ou comme l a press ion des doigts qui pincent u n e corde , il se 
p rodui t des sons . Les dép lacement s des molécu les se r é p é t a n t à des 
in te rva l l e s t r è s r app rochés e t les chocs successifs qui se p rodu i sen t 
e n t r e elles quand elles r e p r e n n e n t l eu r s posi t ions p r imi t ives sont la 
cause de ces sons . 

Le v e r r e en t r e t r è s faci lement en v ib ra t i on . Le choc d 'un m a r t e a u 
de l iège su r des l ames de v e r r e de d imens ions décro i ssan tes const i ­
t u e Y harmonica. Si l 'on f rot te avec les doigts moui l lés les bords 
d 'un ve r r e à bo i re , il r e n d parfois des sons t r è s h a r m o n i e u x . Enfin, 
si l 'on frot te u n t u b e de v e r r e dans le sens de sa l o n g u e u r avec un 
morceau de d r ap endui t de co lophane , il v ibre lon-
g i tud iha lemen t et p rodu i t des sons t r è s a i g u s . 

Ces dép lacement s des molécules si r ap ides e t sou­
ven t d 'une si g r a n d e a m p l i t u d e , p rodu i t s p a r les vi­
b ra t ions , dé t ru i sen t la cohésion de la m a t i è r e ; 4 i l es t 
bien connu au jou rd 'hu i que les corps soumis à des 
v ib ra t ions longtemps répé tées p e r d e n t de l e u r solidité 
e t finissent p a r se r o m p r e sous des cha rges r e l a t i ve ­
m e n t t r ès faibles. C'est ainsi que les ess ieux des 
w a g o n s , après un long usage , se r o m p e n t sans 
aucune cause a p p a r e n t e . 

Le physic ien S ava r t a d é m o n t r é que de l égères 
v ib ra t ions , que de légers dép lacemen t s molécu la i res 
f r équemment exci tes dans le v e r r e p e u v e n t occa­
s ionner sa r u p t u r e complète on tou t a u moins a l t é r e r 
son élas t ic i té . On répè te d 'a i l leurs dans les cours de 
p h y s i q u e une expér ience c lass ique t r è s f rappante : en c o m m u n i q u a n t 
à un tube de v e r r e des v ibra t ions long i tud ina les éne rg iques , on p e u t 
a m e n e r sa r u p t u r e et le voir se diviser (fig. 16) en une m u l t i t u d e de 
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pe t i t s a n n e a u x . Cette a l t é ra t ion de l 'é las t ic i té p rov ien t , sans a u c u n 
dou te , de ce que les osci l la t ions don t il s 'agi t se succèdent dans un 
t e m p s t r o p cour t p o u r que les molécules a ien t chaque fois le t e m p s 
de r even i r exac t emen t à l e u r s posi t ions p r imi t ives d 'équi l ibre , posi­
t ions qu 'el les a t t e i n d r a i e n t au bou t d 'un repos convenable : de sor te 
qu'el les s 'en éca r t en t de plus en plus à la fin de c h a q u e osci l la t ion 
j u s q u ' à ce que la m a t i è r e se b r i se . 

Les boutei l les de v e r r e , elles auss i , v ib r en t avec u n e t r è s g r a n d e 
facili té. Le mo ind re choc suffit pour les faire sonne r ; ma i s les v e r r i e r s 
ont b ien soin, dans le cours de l e u r fabr ica t ion , d 'év i te r t ou t e s les 
ac t ions mécan iques qu i p o u r r a i e n t m e t t r e le v e r r e en v ibra t ion et 
d é t r u i r e sa cohésion. Jad i s le décultage des boutei l les é ta i t t r è s 
f réquent ; un m a î t r e v e r r i e r connu en C h a m p a g n e p a r sa g r a n d e 
expér ience a cons ta té que cet acc ident doi t ê t r e a t t r i b u é au choc 
b r u s q u e que l 'ouvr ie r ve r r i e r , lo r s du d e r n i e r r e d r e s s e m e n t de l a 
boutei l le , l u i fait s u b i r su r le marbre de fonte q u a n d elle es t encore 
soudée à l ' e x t r é m i t é de la c a n n e . Aujourd 'hu i que la cause est connue , 
on l 'évi te e t le décu l t age a p r e s q u e e n t i è r e m e n t d i spa ru . 

Enfin, à l ' époque des t i r a g e s , les é tab l i s sements champeno i s r e t en ­
t i s sen t d u son a r g e n t i n des boutei l les choquées les unes con t r e les 
a u t r e s . Les mach ines à r ince r , avec l eu r s pe r les de c r i s t a l e t l e u r s 
t r ing les de fer, font g r i n c e r ensu i t e ces m ê m e s bou te i l l e s ; les 
b roue t t e s , l o u r d e m e n t cha rgées de boutei l les v ides , sub i s sen t de 
v io lents caho t s s u r les pavés i r r égu l i e r s . Les m a c h i n e s à bouche r 
la i ssent t o m b e r s u r le col des boutei l les de l ou rds moulons qui éb ran ­
l en t non seu lemen t l a boutei l le , ma i s le sol l u i -même , e tc . Es t -on 
bien sûr que ces chocs , que ces caho t s , que ces secousses , en un mot 
que ces v ib ra t ions n ' éb r an l en t pas les molécules du v e r r e e t n e 
dé t ru i s en t pas la sol idi té des boute i l les ? 

Je ne v e u x pas m ' é t e n d r e d a v a n t a g e sur l ' ac t ion que les mouve ­
men t s v ib ra to i res peuven t p rodu i r e su r l a r és i s t ance d u v e r r e ; j ' a i 
conscience que tou t ce que j ' e n puis d i re repose beaucoup plus su r 
des hypo thèses que sur des faits b ien c o n s t a t é s ; aus s i i l m e suffit 
d 'en s igna le r la fâcheuse influence. 

Il se p r é sen t e , dans les caves e t dans les cel l iers , un acc ident t r è s 
fréquent a t t r i b u é jusqu ' ic i au défaut d e rés i s t ance des boute i l les e t 
qu i , c e r t a inemen t , es t p rodu i t p a r la t r ansmiss ion des v ibra t ions du 
v e r r e . Quand on re lève les t a s ap rè s l ' achèvement de l a f e rmenta t ion , 
on cons ta te t r è s souven t des trous formés p a r l ' anéan t i s semen t de 
p lus ieurs boute i l les c o n t i g u ë s ; on p o u r r a i t c ro i re que ces boutei l les 
se sont cassées p a r l a seule press ion du vin , ou que les m o r c e a u x de 
v e r r e projetés p a r l 'explosion d 'une seule boutei l le on t b r i s é t ou t e s 
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ses vois ines . Il n 'en est r i en : les boutei l les se t o u c h a n t les unes les 
a u t r e s , l eu r s f r agmen t s ne peuven t , dans l eu r project ion, e m m a g a s i ­
ne r une force v ive suffisante p o u r en br i se r d ' a u t r e s . 

II faut c h e r c h e r une a u t r e expl ica t ion . L 'explosion r é s u l t a n t 
de la casse d ' une seule boutei l le p rodu i t des v ib ra t ions qu i se com­
m u n i q u e n t à t o u t e la masse e n v i r o n n a n t e ; si les boute i l les con t iguës 
suppor ten t déjà une forte p ress ion i n t é r i e u r ^ , vois ine de l a l imi te de 
l e u r é las t ic i té , ces v ib ra t i ons suffisent pour* dép lacer les molécules 
d a v a n t a g e encore et c o m m u n i q u e r a u v e r r e un nouve l é t a t p e r m a ­
nen t , à la suit^. duque l les boutei l les qui a u r o n t v ib ré se br i se ront 
success ivement les unes ap rès les a u t r e s . C'est a ins i que j ' a i cons ta t é , 
dans des t a s , de vé r i t ab le s cave rnes p rodu i t e s p a r l a r u p t u r e d 'une 
douzaine de boute i l les . É v i d e m m e n t , ce ne sont pas les m o r c e a u x 
de v e r r e d ' une seule ^bouteille qui en a u r a i e n t br i sé douze, de m ê m e 
qu'i l es t peu p robab le que ces boute i l les se soient cassées success ive­
m e n t les unes p a r les a u t r e s à l a façon des capuc ins de ca r t e s et des 
r a n g é e s de dominos ; néanmoins ces douze boutei l les ont compté dans 
le chiffre t o t a l de la casse et en ont élevé d ' a u t a n t le q u a n t u m . 

11» D e l a c o m p o s i t i o n c h i m i q u e d u v e r r e . — J ' au ra i s p e u t -
ê t r e dû , en p a r l a n t de l a r é s i s t ance des boute i l l es , commencer p a r 
l ' é tude de la composi t ion ch imique du v e r r e et en décr i re le mode 
d ' ana lyse , ca r i l es t de tou t e évidence que cet te composit ion doit exer­
cer la p lus g r a n d e influence su r la solidité des boute i l les . De l'affi­
n i t é p lus ou moins g r a n d e les unes p o u r les a u t r e s des m a t i è r e s qui 
composent le v e r r e doit r é su l t e r , ap rès l eu r fusion, u n corps qui pos­
sède plus ou moins de cohésion. Mais , i l faut bien l ' avouer , l ' ana lyse 
ch imique des s i l icates p r é sen t e des difficultés p r e sque i n s u r m o n t a ­
bles e t il me semble imposs ib le de dédu i r e de l ' ana lyse d ' un v e r r e 
ses p ropr ié tés phys iques ; la réc ip roque sera i t p robab lemen t p lus 
v r a i e . D'ai l leurs , ce t te composi t ion ch imique v a r i e à l 'infini ; loin 
d ' ê t re toujours iden t ique , elle diffère p o u r c h a q u e v e r r e r i e si ce n 'est 
pour c h a q u e fonte. Le p r i x de r ev ien t des ma t i è r e s p r e m i è r e s mises 
en œ u v r e j ouan t , d a n s cet te i n d u s t r i e spécia le , un rôle i m p o r t a n t , le 
v e r r i e r doi t se préoccuper , t o u t d ' abord , d ' employer les é léments qui 
se t r o u v e n t à sa por t ée . Auss i le v e r r e à boutei l les , a u l ieu d 'ê t re 
composé , comme le v e r r e b lanc avec lequel on fabr ique la gobele t te r ie , 
de silice, de po tasse ou de soude e t de chaux à peu p r è s p u r e s , 
cons t i tue un si l icate à un g r a n d n o m b r e de bases qui , é t an t p lus 
économique que celui à base de c h a u x e t d 'a lcal i seu lement , p e r m e t 
de r é d u i r e no t ab l emen t l a p ropor t ion de sel de soude à employer . 
P o u r ce t t e ra ison, la composi t ion du v e r r e à boutei l les va r i e su ivan t 
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les local i tés ; et c'est a ins i qu'i l e n t r e dans les c reuse t s des différentes 
ve r re r i e s des sables p lus ou moins f e r rug ineux , des argi les , de la c ra ie , 
de la c h a u x dél i tée, des cendres , des m a r n e s , e t c . , su ivan t que ces 
ma t i è res p r e m i è r e s se r e n c o n t r e n t dans les env i rons . 

Si le p r i x auque l les boutei l les sont vendues p e r m e t t a i t de r a p ­
p roche r l eu r composi t ion de celle du v e r r e b lanc o rd ina i r e , il en 
r é su l t e ra i t c e r t a i n e m e n t une g r a n d e amél iora t ion dans l eu r qua l i té 
en m ê m e t e m p s que l eu r composi t ion uniforme sera i t beaucoup p lus 
fac i lement ob tenue . Les s i l ica tes , dans lesque ls la soude et la 
potasse dominen t pa r r a p p o r t à la chaux e t a u t r e s bases t e r r e u s e s , 
sont p lus fusibles, p lus homogènes , p lus é las t iques et , pa r consé­
quent , plus r é s i s t a n t s ; de sor te que , pour ob ten i r avec ce r t i tude 
d 'excel lentes boutei l les , il f audra i t les fabr iquer avec des p rodu i t s 
pu r s qui pussen t ê t r e faci lement dosés ; i l f audra i t a u g m e n t e r la 
p ropor t ion du ca rbona te de soude au dé t r imen t de la c h a u x , de la 
magnés ie e t de l ' a l umine ; il f audra i t r emplace r les sables fe r rug i ­
neux p a r du sable b lanc , composé de silice à peu p r è s p u r e , qu i t te à 
colorer le v e r r e , si c 'é tai t nécessa i re , p a r des oxydes mé ta l l iques 
e x a c t e m e n t pesés , e tc . 

I l est v r a i que la solidité n ' e s t p a s le seul c a r ac t è r e que doivent 
p ré sen te r les boutei l les ; i l ne suffit pas qu'el les suppor t en t la p ress ion 
du vin sans se r o m p r e ; il faut encore que le v e r r e ne puisse s 'a l té rer 
sous l ' influence des a g e n t s a tmosphé r iques ni sous l 'act ion du v in 
lu i -même . C'est encore à la composi t ion ch imique du v e r r e qu' i l fau t 
d e m a n d e r une ina l t é rab i l i t é suffisante. Généra lement , c 'est l 'a lcal i ­
n i té du v e r r e qui est la cause de son a l t é r a t i o n ; auss i , dans le cas 
de la subs t i tu t ion de l a soude a u x bases t e r r e u s e s , son emploi , avec 
excès , a m è n e r a i t des inconvénien t s , ca r le v e r r e t r o p alcal in es t t r è s 
a l t é r ab le , i l absorbe l ' humid i té ; le s i l icate de soude soluble effleurit 
à la surface du ve r re et forme ces i r i sa t ions qu 'on r e m a r q u e que lque­
fois su r les t a s de boute i l les exposés à l ' a i r . 

Enfin, il p o u r r a i t se faire que les mêmes effloroscences a lcal ines , 
se combinan t avec les acides don t le v in es t souvent s u r s a t u r é , 
p roduis i ssen t ces dépôts c r i s ta l l ins qu i n e sont pas é t r a n g e r s a u x 
masques dont j ' a i expl iqué la p l u s f réquente o r ig ine . Il exis te h e u ­
r e u s e m e n t d a n s l 'emploi des sels a lcal ins une m a r g e suffisante pour 
que l eu r s p ropor t ions u t i les et avan t ageuses pu i s sen t ne j amais ê t r e 
dépassées . 

J e m e suis déjà t rop é tendu sur ce t t e quest ion de la composit ion 
du v e r r e ; il n e m ' a p p a r t i e n t p a s de donne r a u x ve r r i e r s , beaucoup 
p lus expe r t s que moi d a n s l a m a t i è r e , le m o i n d r e consei l ; j ' a i déjà 
eu d 'a i l leurs l 'occasion de p roc lamer leur espr i t p rogress i s t e e t l eu r 
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h a u t e compétence . Je me p e r m e t t r a i cependan t de s igna le r la plus 
g r a n d e difficulté que p r é sen t e l eu r i n d u s t r i e : c 'est que l ' ana lyse 
ch imique ne p rés ide j a m a i s à la composi t ion du v e r r e à boute i l les 
et, l o r squ ' une des m a t i è r e s p r emiè re s qu i e n t r e n t dans la fabr icat ion 
v ient à m a n q u e r p a r sui te d ' épu i sement , il faut p rocéder p a r t â t o n ­
nement , composer des c reuse t s d 'essai e t , avec le v e r r e qui en résu l t e , 
souffler des boutei l les don t la rés i s tance doi t ê t r e é tud iée . 

C'est tou jours en d é t e r m i n a n t la press ion nécessa i re pour a m e n e r 
la r u p t u r e que les v e r r i e r s cons t a t en t l a rés i s tance des boutei l les e t 
en dédu i sen t l a qua l i t é du v e r r e ; ils font donc encore usage des 
anc iennes mach ines d i tes casse-bouteilles, dont j ' a i d i t que lques mo t s 
au débu t de ce t te é tude . On se rappe l le que ce sont de s imples pompes 
foulantes qu i compr imen t de l ' e a u dans une boutei l le j u s q u ' à s a 
r u p t u r e ; un m a n o m è t r e m e s u r e l a p ress ion à laquel le la boutei l le 
s 'est cassée . Géné ra l emen t une bonne boutei l le n e se br i se pas sous 
une press ion i n s t a n t a n é e m o i n d r e de 25 a t m o s p h è r e s ; beaucoup 
d ' en t r e el les r é s i s t en t j u squ ' à 30 e t m ê m e 40 a tmosphè re s . Mais 
s 'ensui t - i l que ces de rn iè res soient beaucoup plus solides que les 
a u t r e s ? e t doit-on en conclure q u ' u n e boute i l le qui s 'est cassée à 
20 a tmosphè re s seu lement n ' a u r a i t p a s subi v i c to r i eusement l ' ép reuve 
d 'un t i r age? Cer ta inement n o n ! Ma in t enan t que nous connaissons 
quelle es t l a cons t i tu t ion d u v e r r e , nous pouvons certif ier que cet 
essai n ' e s t pas décisif. 

L a théor i e de l 'é las t ic i té nous ense igne , en effet, que , sous la 
press ion i n t é r i eu re que suppor te une boutei l le , les molécules d u v e r r e 
s ' écar ten t en t o u r n a n t su r e l les-mêmes j u s q u ' à ce que des faces diffé­
r en t e s v i e n n e n t en con tac t les unes avec les a u t r e s . L a m a t i è r e 
s 'é largi t a lors e t communique à la boute i l le un nouveau volume plus 
g r a n d que le p r emie r . L a press ion con t inuan t à mon te r , les molécules 
s ' écar ten t d a v a n t a g e encore e t la boute i l le s ' ag rand i t de p lus en p l u s 
j u s q u ' à ce que ces mêmes molécules soient assez éloignées les unes 
des a u t r e s pour se sépa re r et p rodu i r e la r u p t u r e . Ce dép lacement des 
molécules , l e u r ro ta t ion e t le nouvel é ca r t emen t qu 'e l les subissent , le 
c h a n g e m e n t de capac i té de la boute i l l e , e t c . , t o u t cela ex ige un cer ­
ta in t e m p s et n e peu t ê t r e i n s t a n t a n é ; dès lors , il f audra i t que l 'essai 
p a r la r u p t u r e fut condui t avec l e n t e u r e t il s e r a i t c e r t a i n e m e n t p l u s 
logique de m e s u r e r lo t e m p s nécessa i re p o u r b r i se r une boutei l le 
sous u n e press ion dé te rminée , que de c h e r c h e r la press ion ins tan ­
t a n é e qui l a fait casser . Enfin, il faudra i t , pour que l ' expé r i ence fût 
conc luante , t e n i r compte de la t e m p é r a t u r e à laque l le e l le es t effec­
t u é e , pu i sque nous savons que l a c h a l e u r d i m i n u e l a t énac i t é du 
v e r r e ; en ou t r e , les m a c h i n e s d 'essai dev ra i en t ê t r e cons t ru i tes de 
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te l le sor te que la press ion a u g m e n t â t insens ib lement et sans secousses, 

afin de suppr imer l 'act ion de la force vive e m m a g a s i n é e pa r l 'eau 

mise en m o u v e m e n t pa r la pompe . 

Je ne poussera i pas plus loin ce t t e c r i t ique du seul moyen dont 

les v e r r i e r s disposent p o u r é p r o u v e r la va l eu r de l eu r s p r o d u i t s ; 

j e ne v e u x pas qu 'on suppose que j e cherche à p r é p a r e r l ' espr i t de 

mes l ec teurs en faveur du nouveau mode d 'essai que je p roposera i 

moi -même t o u t à l ' heure . J 'a i r e c o n n u que le simple e x a m e n des 

débr is des boutei l les qui se sont cassées sous l 'act ion d 'une pression 

in t é r i eu re p e u t donner des ind ica t ions t r è s ut i les su r l eu r v a l e u r ; 

auss i je va is e n t r e r à ce sujet dans que lques expl ica t ions . 

Si nous pouvions modifier la forme class ique des boutei l les à 

c h a m p a g n e et l u i subs t i t ue r celle qui p r é s e n t e r a i t le m a x i m u m de 

rés i s t ance , il faudra i t choisir u n e figure t héo r ique , d i te de révolu­

t ion, qui ne pû t se déformer sous la press ion i n t é r i e u r e , comme 

une sphère c reuse , ou u n cy l indre t e r m i n é pa r deux hémisphè re s , 

a ins i que sont cons t ru i t e s les chaud iè re s à v a p e u r . Mais pu i squ ' i l est 

convenu que le type des boutei l les à c h a m p a g n e est i m m u a b l e , et 

qu ' i l ne peu t ê t r e c h a n g é , il ne nous r e s t e qu ' à d é t e r m i n e r ce que 

doit deveni r une boutei l le bien cons t ru i te e t s ans défauts de fabrica­

t ion, si e l le est br isée p a r un excès de pression d é p a s s a n t les l imi tes 

de l a r é s i s t ance n o r m a l e du v e r r e . 

Dans ces condi t ions spéciales, une boutei l le doit se r o m p r e su ivan t 

tou tes ses a r ê t e s en même t emps ; les l ignes de sépa ra t ion des mor ­

ceaux p rodu i t s p a r la r u p t u r e doivent tou tes r e p r é s e n t e r des géné­

ra t r i ce s ver t i ca les , p a r t a n t du col de la boute i l le et abou t i s san t au 

fond. De sor te que , dans la r u p t u r e d 'une boutei l le théoriquement 
parfaite, les m o r c e a u x de v e r r e doivent tous r ep ré sen te r des sec teurs 

ve r t i caux de l a r g e u r égale , e t l eu r n o m b r e doit ê t r e d ' au t an t p lus 

g r a n d que la r é s i s t ance des parois est p lus r égu l i è r e . Cette condit ion 

théor ique ne saura i t , on le comprend , ê t r e abso lument réal isée dans la 

p ra t ique , mais elle doit s'en r app roche r le p lus possible. Dès lors , si 

une boutei l le se b r i se sous une pression r e l a t i v e m e n t faible, de 

l ' examen de ses m o r c e a u x on peut , j u s q u ' à un ce r t a in poin t , dédui re 

la cause de sa casse . 

Un défaut de r ecu i t p rodu i t la r u p t u r e des pa r t i e s les p lus épais­

ses. Une l igne de sépara t ion perpendicu la i re à l 'axe de la boute i l le 

accuse u n e p a n s e t rop mince , comprise e n t r e un fond et un col t rop 

épais . Des morceaux i r r égu l i e r s , m o n t r a n t su r l eurs con tours des 

va r i a t i ons sensibles d ' épa isseur , déno ten t une r épa r t i t i on inégale de 

l a m a t i è r e , e t c . Mais une r u p t u r e r égu l i è re , n o r m a l e , en fuseaux, si 

e l le se produi t sous u n e faible press ion, ne peu t ê t r e a t t r i buée qu 'à 
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un m a n q u e de ténac i t é du v e r r e l u i -même , c 'es t -à-dire à un défaut 
de sa composi t ion ch imique . 

12° D e l ' e s s a i p r é a l a b l e d e s b o u t e i l l e s . — Main tenan t que 
nous connaissons l ' ensemble des causes p r é d o m i n a n t e s de l a r u p t u r e 
des boute i l les , il doi t nous ê t r e facile de combiner un mode de vérifi­
cat ion de l e u r sol idi té . I l me semble t r è s r a t ionne l de d é t e r m i n e r la 
va l eu r des boute i l les , en vérif iant si l a press ion m a x i m u m produ i t e 
p a r le v in de t i r a g e est suscept ible de l e u r faire p r e n d r e u n nouveau 
volume permanent. Si l 'on se rappe l le : 1° que le v e r r e doit ê t r e 
ass imilé à un corps pa r f a i t emen t é las t ique , que les boutei l les se gon­
flent sous la pression in t é r i eu re qu 'e l les s u p p o r t e n t ; 2° que , si l eu r 
rés i s t ance es t insuffisante, elles s ' agrand issen t de p lus en p lus à m e ­
su re que la press ion es t plus l ong temps p ro longée ; 3° q u ' à chaque 
a u g m e n t a t i o n de capaci té p e r m a n e n t e l eu r rés i s t ance d iminue ; on 
a d m e t t r a avec moi qu' i l se ra i t t r è s logique de d é t e r m i n e r la rés i s ­
t ance des boute i l les p a r le procédé avec lequel on éva lue celle de 
tous lès m a t é r i a u x de cons t ruc t ion , c 'es t -à-di re en m e s u r a n t la limite 
de leur élasticité ou, en d ' au t re s t e r m e s , la press ion sous laque l le 
elles p r e n n e n t un nouvel état permanent. 

Supposons qu 'on soumet te une boute i l le à l ' appare i l que j ' a i décr i t 
page 89, f igure 14, e t qu 'on vérifie si à la t e m p é r a t u r e de 25 deg ré s 
elle p r e n d u n nouveau volume p e r m a n e n t , sous la press ion de 
10 a tmosphè re s , t e m p é r a t u r e e t press ion auxquel les les bouteil les 
peuvent , dans ce r t a ins t i r a g e s , se t r o u v e r exposées . Si la capac i té 
p r imi t ive de ce t te boutei l le n ' a pas chan g é , on a u r a l a ce r t i tude 
qu 'e l le suppo r t e r a v ic to r i eusement l ' ép reuve d 'un t i r a g e régul ier . 
Mais si, au con t ra i re , ce t te boute i l l e , soumise à ce t te press ion e t à 
ce t te t e m p é r a t u r e , se gonfle e t ne r e p r e n d pas son p remie r vo lume, 
nous p o u r r o n s affirmer que , sous une press ion cont inue e t re la t ive­
m e n t faible, ce t t e bouteil le s ' ag r and i r a de plus en p lus e t finira pa r 
se r o m p r e . * 

A mon a v i s , l ' appare i l d 'expér ience que j ' a i décr i t f igure 14, 
convenab lement agencé p o u r opérer s û r e m e n t , commodémen t e t 
r a p i d e m e n t , faci l i tera la solution du prob lème de l 'essai p réa l ab le des 
bou te i l l e s ; e t c 'est , poussé p a r ce t te convict ion, que j ' a i cons t ru i t 
l ' appare i l indus t r i e l que je va i s déc r i r e . 
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É L A S T I C I M Ê T R E D E J . S A L L E R O N 

P O U R E S S A Y E R L A R É S I S T A N C E D E S B O U T E I L L E S 

On i m m e r g e dans le réc ip ient A B (flg. 17), qui est t enu plein d 'eau , 
la boutei l le à essayer , e t , quand elle es t complè tement rempl ie d ' eau , 
on p ré sen te son col e n t r e 1ns mors de la p ince p. En t o u r n a n t le 
volant L, l a boutei l le e t le réc ip ient dans lequel elle est p longée 
sont soulevés et l'orifice ouve r t de la boute i l le v ien t s ' appuyer 
contre u n e rondel le de caoutchouc fixée sous le suppor t CD. La 
pression du col de la boute i l le con t re ce t te rondel le es t te l le que la 
f e rmeture , abso lument h e r m é t i q u e , t i en t sans a u c u n e fuite une 
pression à peu p rès i l l imi tée . 

Le suppor t CD est percé de p a r t en p a r t d 'un t r ou ver t i ca l , et ce 
t rou fait c o m m u n i q u e r l ' in té r ieur de l a boutei l le avec u n t ube de 
ver re a b qui const i tue a insi le p r o l o n g e m e n t du col de la boute i l l e ; 
ce tube de v e r r e es t d 'un d i amè t r e t r è s é t ro i t et est d iv isé p a r demi -
cent ièmes de cen t imè t r e cube . Un microscope m , fixé en a v a n t du 
tube, g ross i t sa division e t p e r m e t d ' appréc ie r la posit ion du n iveau 
do l ' eau dans le tube à u n mil l ième de cen t imè t r e cube p rès . 

Une pompe a s p i r a n t e et foulante P asp i re de l 'a i r p a r la tubu­
lure t e t le compr ime p a r la seconde t u b u l u r e t' d ans le tube de 
cuivre T qui communique avec le t ube de v e r r e ab en pa s san t p a r le 
m a n o m è t r e M. Cette pompe c o m p r i m e donc de l 'a i r dans la boutei l le 
et le m a n o m è t r e en m e s u r e e x a c t e m e n t la press ion. 

P o u r faire une expér ience , q u a n d la boutei l le pleine d 'eau a é té 
serrée sous le suppor t CD, on ouvre le rob ine t s, et le l iquide , dont 
le pet i t r ése rvo i r R a é té r empl i , s 'écoule dans un t rou percé au -
dessus du col de l a boutei l le et s 'élève d a n s le tube ab. Quand son 
niveau a t t e in t la division 0, on ferme le r o b i n e t s. L a boute i l le et 
son p ro longement cons t i tué p a r le t ube ab sont exac temen t rempl i s 
d'eau sans a u c u n e bul le d 'a i r . 

On ac t ionne la pompe et , au fur e t à m e s u r e que la press ion 
s'élève, on voit descendre le n iveau du l iquide r en fe rmé dans le tube 
ab; cet aba i s sement m e s u r e le gonflement ou l a flexion de la bou­
teille en m ê m e t e m p s que la compress ion de l 'eau e l le -même. Quand 
on j u g e que la press ion est suffisante, on t o u r n e le bou ton n, et l 'a i r , 
comprimé p a r la pompe , t r o u v a n t une i s sue , on voit l 'a igui l le du 
manomèt re r edescendre e t le n iveau du t ube ab r e m o n t e r . 

Si le v e r r e de la boute i l le n ' a subi aucune déformat ion p e r m a -
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Fig. 17. 

É L A S T I C I M È T R E D B J . S A L L E R O N P O U R L ' E S S A I D E S B O U T E I L L E S 
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n e n t e , le n iveau r e m o n t e exac temen t j u s q u ' a u t r a i t 0 et dénote que 
la boutei l le a suppor té l ' épreuve sans que sa cons t i tu t ion en a i t é té 
modifiée; la l imi te de son élast ic i té n ' a pas é t é a t t e i n t e , e t si la p re s ­
sion du vin ne dépasse pas ce t te môme l imi te , on p e u t ê t r e a s s u r é 
qu 'el le ne se cassera pas . Mais si, a u con t r a i r e , le n iveau n e rev ien t 
pas à la division 0, la l imi te de l 'é last ici té du v e r r e a été dépassée , 
ses molécules ont pr i s un nouvel é t a t d 'équi l ibre et sa rés i s t ance a 
d iminué , e t s'il n ' es t pas p e r m i s d 'avancer que cet te boutei l le , m a i n ­
t e n u e p e n d a n t u n délai suffisant sous ce t te press ion, se casse ra infai l ­
l ib lement , il est abso lument ce r ta in qu'el le a p e r d u de sa rés i s tance 
p r imi t ive et qu'el le ne p ré sen te pas de b ien g r a n d e s g a r a n t i e s de 
solidité. 

P o u r t e r m i n e r ce qui me re s t e à d i re quant à la cons t ruc t ion de 
l ' É l a s t i c i m è l r e et de l a maniè re d 'en faire usage , j ' a j o u t e r a i que le 
réc ip ien t A B , qui doit ê t r e toujours rempl i d 'eau, a pour bu t de ma in ­
t en i r la boute i l le , p e n d a n t le cours d 'une expér ience , à une t e m p é ­
r a t u r e cons t an t e . Cette condi t ion est essentiel le, pa rce que l a boutei l le , 
a ins i r empl ie d 'eau, cons t i tue u n vér i tab le t h e r m o m è t r e dont le tube 
ad se ra i t la t i ge g r a d u é e ; il faut donc qu 'on ne pu isse a t t r i bue r à 
une déformation de la boutei l le u n e var ia t ion de n iveau qui provien­
d ra i t de la d i la ta t ion de l 'eau p rodu i t e p a r un c h a n g e m e n t de t e m ­
p é r a t u r e . 

J u s q u ' à p résen t je n ' a i pas fixé l a press ion à laquel le les boutei l les 
devra ien t ê t re éprouvées , ma i s elle est t r è s facile à dé t e rmine r . Ce 
doit ê t r e celle que les boutei l les suppor t en t p e n d a n t le cours du 
t i r a g e . J ' a i expl iqué , page 54, qu 'un t i r age r égu l i e r qu i , ap rès la 
fe rmenta t ion to ta le du sucre , p r o d u i t dans les boute i l les , à la t e m ­
p é r a t u r e des caves , l a press ion normale de 5 a tmosphè re s , peu t , 
dans ce r t a ins cas , si les boutei l les r e s t e n t exposées a u cel l ier à une 
t e m p é r a t u r e un peu élevée, occasionner une press ion de 10 a t m o ­
sphères . E h b ien , les boutei l les doivent suppor te r ces 10 a tmosphè re s 
sans f léchir ; non seu lement , sous «e t effort, elles n e doivent pas se 
b r i se r , ma i s elles ne doivent pas a t t e ind re la l imite de l eu r é las t i ­
c i t é ; en u n mot , elles ne doivent p a s p r e n d r e une nouvel le capaci té 
p e r m a n e n t e . 

L 'essa i que nous ferons subir a u x boutei l les , a u moyen de l 'É las-
t i c imè t re , cons is te ra donc à les compr imer à la pression de 10 a t m o ­
sphè res , é t a n t rempl ies d 'eau à 25 degrés , e t à cons t a t e r si , sous ce t 
effort, elles n e c h a n g e n t pas de vo lume p e r m a n e n t . 

E n fixant à 25 degrés la t e m p é r a t u r e à laquel le les boutei l les 
doivent ê t r e essayées , j ' a u g m e n t e sensiblement la difficulté de l 'expé­
r ience , car , sous no t re c l imat , une cha leu r de 25 degrés es t excep-
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t ionnel le , e t il se ra i t fort i ncommode d 'ê t re obl igé de compliquer 
l 'É las t ic imèt re d 'un appare i l de chauffage spécial , e tc . Mais il est 
facile de t o u r n e r l a difficulté : i l suffit de d é t e r m i n e r , une fois pour 
t o u t e s , quelle es t la press ion qu i , à l a t e m p é r a t u r e m o y e n n e de 
15 deg ré s , ag i t su r les boutei l les avec la m ê m e énerg ie que celle de 
10 a t m o s p h è r e s à 25 degrés . J ' a i cons ta té e x p é r i m e n t a l e m e n t que la 
pression de 12 a tmosphè re s à 15 degrés déforme les boute i l les avec 
la m ê m e in tens i té que celle de 10 a t m o s p h è r e s à 25 degrés . Dès lors 
les expér iences de dé t e rmina t ion de la l imi te d 'é las t ic i té des bouteil les 
doivent se faire à la press ion de 12 a t m o s p h è r e s , d a n s un cel l ier ou 
dans t ou t a u t r e espace où la t e m p é r a t u r e r e s t e cons t an t e a u t o u r de 
15 d e g r é s . 

L 'É las t i c imè t re p e u t , en o u t r e , donner un a u t r e r ense ignemen t 
non moins u t i l e : il pe rme t de compare r la rés i s t ance des bouteil les 
en t r e elles. Je me crois fondé à t i r e r des pr inc ipes que j e v iens de 
développer ce t te conséquence : Les bouteilles les plus solides sont 

celles qui changent de capacité permanente sous la pression 

la plus élevée. Il est donc possible de c lasse r les boutei l les pa r 
o r d r e de ré s i s t ance en che rchan t , au moyen de l 'É las t ic imèt re , 
quelle est la press ion à laquel le chacune d'elles doit ê t re compr imée 
pour c h a n g e r de capac i té p e r m a n e n t e . C'est a ins i que j ' a i pu con­
s t a t e r que des boutei l les d 'une ve r r e r i e deva ien t ê t r e compr imées à 
18 a t m o s p h è r e s pour commence r à s ' ag rand i r , t and i s que la press ion 
de 12 a tmosphè re s suffirait pour déformer les boutei l les fabr iquées 
pa r une a u t r e u s ine . 

J ' a i déjà soumis u n n o m b r e assez cons idérable de boutei l les au 
mode d 'essai que je viens de d é c r i r e ; les r é su l t a t s que j ' a i ob tenus 
e t dont , à mon av is , les v e r r e r i e s p e u v e n t se m o n t r e r t r è s fières, 
démon t r en t que tou tes les boutei l les de premier choix suppor t en t 
i m p u n é m e n t la press ion de 12 a tmosphè re s sans se déformer . Les 
t i r ages r a t i onne l s auxque ls j ' a i coopéré ce t t e année e t que j ' a i ci tés 
page 73 conduisen t d 'a i l leurs a u même r é su l t a t : t ou te s les fois 
que le vin a é té t i r é dans des boute i l les de p r e m i e r choix , la casse 
a é té r é d u i t e à 2 ou 3 boute i l les p a r 1,000, c 'es t -à-di re à celles qui 
ont é té étoilées ou fendues p e n d a n t la man ipu la t ion . 

Mais q u a n d l ' expér ience a p o r t é su r des boute i l les d 'un choix infé­
r i eu r , a lo r s la rés i s t ance s 'est m o n t r é e t r è s va r i ab le : d a n s les mêmes 
l iv ra i sons j ' a i t r o u v é , à côté de boute i l les d ' une sol idi té p re sque 

p 
i l l imitée (celles sans dou te don t le r a p p o r t — é ta i t t r è s élevé), d ' au t r e s 
boutei l les qui , à 5 a t m o s p h è r e s , ont commencé à p r e n d r e u n nouvel 
é ta t p e r m a n e n t . Nous avons vu d 'a i l l eurs (page 100) que ces mêmes 
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boutei l les de deux ième ou t ro is ième cho ix se sont compor tées a u 

t i r a g e d ' une façon t r è s i r r égu l i è r e . 

C o n c l u s i o n . — J e crois avoi r t r a i t é , s ans en oubl ier a u c u n e , 

tou tes les causes qu i , de p rès ou de lo in , ag i s sen t s u r la r é s i s t ance 

des boute i l les ; il m e r e s t e à dé t e rmine r quel le e s t l ' influence rée l le 

que chacune d'elles peu t exe rce r su r la cause e t à exposer , dans un 

cour t r é s u m é , les moyens que le négoc ian t pout employer p o u r s'en 

g a r a n t i r . 

L a composit ion ch imique du v e r r e est l ' é l ément qui j o u e le p r e ­

m i e r rôle q u a n t à la rés i s tance des boutei l les : de la cohésion p l u s ou 

moins g r a n d e du v e r r e dépend, pour la plus g r a n d e p a r t , l eu r sol id i té . 

N a t u r e l l e m e n t c 'est a u ve r r i e r qu ' i l incombe de d é t e r m i n e r quels sont 

les é léments m i n é r a u x qui doivent e n t r e r dans ses c reuse t s ; ma i s , à 

mon av is , s'il veu t r é u n i r à une fabricat ion i r r ép rochab le u n e économie 

nécessa i re , i l ne doi t pas t a n t che rche r à p rodu i re des boutei l les qui 

ne se cassent que sous une press ion exagé rée que des boute i l les qui , 

sous la press ion no rma le d 'un t i r a g e régu l i e r , ne c h a n g e n t pas de 

capac i té p e r m a n e n t e . 

Si le choix des ma t i è r e s p r e m i è r e s qui e n t r e n t dans la compo­

sit ion des c reuse t s e t si l eu r s p ropor t ions respect ives ont é té bien 

d é t e r m i n é s , si le v e r r e a é té fondu à u n e t e m p é r a t u r e suff isamment 

élevée p o u r p r é s e n t e r une composit ion bien homogène , si l a p a r a i s o n 
de la boutei l le soufflée a u bou t de la canne a é té bien faite e t si , pa r 

su i te , l ' épaisseur re la t ive de la boutei l le oscille e n t r e 1,20 e t 1,30 en 

même t e m p s que sa forme est r égu l i è re e t que la masse du v e r r e est 

bien éga lement r é p a r t i e ; si enfin le ve r r e n 'es t pas p a r s e m é , d a n s 

son épaisseur , de bul les ou de bouil lons, no t r e boute i l le p o u r r a ê t r e 

considérée comme de premier choix e t a lors elle suppo r t e r a , sans 

aucune fa t igue , l ' ép reuve que j ' a i s ignalée : elle p o u r r a ê t r e com­

p r imée à 12 a tmosphè re s sans c h a n g e r de capaci té p e r m a n e n t e et , 

dès lors , le t r ava i l du t i r a g e e t de l 'expédit ion ne p o u r r a la br i ser . 

Mais si l a to ta l i t é de ces condi t ions n 'es t pas r e m p l i e , si une 

seule d ' en t re el les vient à m a n q u e r , a lo r s les boute i l les ne présen­

t e r o n t pas des g a r a n t i e s absolues : elles p o u r r o n t céder . Voici ce qui 

p o u r r a s u r v e n i r : 

Avec le t e m p s , les molécules du v e r r e s ' éca r t an t les unes des 

a u t r e s , la boutei l le c h a n g e r a success ivement d 'é ta t p e r m a n e n t , elle 

p e r d r a p rog res s ivemen t sa rés i s t ance et p o u r r a céder sous la p ress ion . 

Si la boutei l le es t exposée a u cel l ier à u n e t e m p é r a t u r e u n peu 

élevée, la rés i s tance d u v e r r e d i m i n u e r a en m ê m e t e m p s que l a 

press ion a u g m e n t e r a et ce t te de rn iè re p o u r r a l ' empor t e r . 
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Si les t a s de boutei l les sub issen t un b r u s q u e c h a n g e m e n t de 
t e m p é r a t u r e , le défaut de conduct ibi l i té du v e r r e p o u r la cha leur 
p r o d u i r a dans sa masse des tens ions inéga les qui , s ' a joutant à celles 
dues à la press ion , p o u r r o n t .amener la casse . 

Si les boutei l les ont été choquées , si elles on t suppor t é pendan t 
l eu r t r a n s p o r t des t r ép ida t ions qui ont fait v ib re r le v e r r e , leur 
sol idi té a p u en ê t r e affectée et l eu r rés i s tance , déjà t rop faible, 
p e u t ê t r e va incue p a r la press ion . 

Mais , j e le r épè te , t ou tes ces causes p e r t u r b a t r i c e s ne peuven t 
a m e n e r la casse que si la r és i s t ance des boutei l les es t déjà insuffi­
s a n t e ; e l les ne peuven t ê t r e considérées que comme l 'appoint qui 
dé t ru i t l ' équi l ibre e n t r e la pu i ssance et la r é s i s t ance ; j e l 'ai déjà di t : 
c 'est l a g o u t t e d 'eau qui fait déborde r le va se . 

L ' expér ience des innombrab les t i r ages qu i s ' exécuten t tous les 
a n s en C h a m p a g n e e t qui , le p lus souvent , réuss i ssen t sans casse app ré ­
ciable, quoique la press ion du gaz, i nexac t emen t calculée, dépasse 
souvent les l imi tes que j ' a i a s s ignées , ce t te expér ience démont re 
suff isamment que les boutei l les di tes de premier choix p ré sen ten t 
une sol idi té suffisante. Dès lors , au point de v u e du négoc ian t , la 
ques t ion de la r é s i s t ance des boutei l les me p a r a î t t r è s s imple : il me 
semble bien inu t i l e , pour lu i , de se p réoccuper d ' a u c u n essai p réa lab le . 
I l lui suffit de ne t i r e r que dans des boutei l les do premier choix. 

Si le commerce de la Champagne v e u t b ien m e t t r e en œ u v r e la 
mé thode de t i r a g e que je v iens de décr i re , il s e ra a s s u r é que la 
press ion de son v in n ' a t t e i n d r a j amais la l imi te de la rés i s tance dos 
boute i l les . 

De leur côté , les ve r r e r i e s , si el les le veu l en t b ien , p e u v e n t l iv rer 
avec tou tes g a r a n t i e s des boutei l les qui soient p lus sol ides qu'il n 'es t 
nécessa i re . 

Tout accident , t ou te casse es t donc imposs ible . Cependant si , 
con t re tou te p robabi l i t é , un t i r a g e donna i t une casse dépas san t que l ­
ques mi l l ièmes (quelques boutei l les s u r mi l le ) , c 'est-à-dire l a p ro ­
por t ion qu ' i l es t r a i sonnab le d ' a t t r i b u e r a u x acc idents inévi tab les 
p e n d a n t la man ipu la t i on des t i r a g e s , il sera i t bien facile d 'en décou­
vr i r l a vé r i t ab le cause . 

Dès que l ' a p h r o m è t r e ind ique , pour la press ion d 'un t i r age , une 
tens ion ne dépassan t pas 5 a tmosphères à la t e m p é r a t u r e de 
-h 10 d e g r é s , le négoc ian t a bien t r ava i l l é , il n ' a pas de reproches 
à se fa i re . 
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ET SON APPLICATION AU BOUCHAGE DU VIN MOUSSEUX 

Toutes les condi t ions que j ' a i énumérées dans la p remiè re p a r t i e 
de ce volume, condi t ions qui sont indispensables pour la r éuss i t e d 'un 
t i r age , é t an t exac temen t rempl ies , la fe rmenta t ion de n o t r e vin s 'est 
bien déc la rée , l a pression n ' a pas dépassé les 5 a tmosphè re s r ég le ­
m e n t a i r e s , le dépôt est b ien sec e t pu lvé ru len t , s ans aucune t r a c e de 
b a r r e n i de m a s q u e ; enfin, quelques boutei l les s eu lemen t s ' é tan t 
b r i sées , n o t r e t i r age est t ou t à fait r éuss i . Mais tou t cela se ra i t en 
p u r e pe r t e si les bouchons la i s sa ien t échappe r h o r s des boutei l les ce 
vin objet de t a n t de sol l ic i tude, et pour lequel nous avons fait t a n t 
de sacrifices. S'il s ' ag issa i t du vin d 'expédi t ion, p a r v e n u chez son 
des t i na t a i r e , a y a n t suppor t é de lou rds frais de t r a n s p o r t e t de 
douane , le désas t r e se ra i t bien p lus g r a n d e n c o r e ! Ma lheu reusemen t , 
les boutei l les recouleuses, qui p e r d e n t l eu r vin p a r la faute de l eu r s 
bouchons , ne sont pas r a r e s ; n a g u è r e encore , elles é ta ien t , p o u r le 
commerce de la Champagne , l a cause de vér i tab les désas t res , e t s'il 
s 'est p rodui t , dans ces d e r n i e r s t e m p s , une t r è s no tab le amél io ra t ion 
dans la qual i té des bouchons l iv rés au commerce , je puis d i re , avec 
que lque satisfaction d ' amour -p rop re , que c 'est g r â c e à la conna i s ­
sance des pr inc ipes que je vais déve lopper dans ce chap i t r e , p r inc ipes 
qui r ecevron t ici l eu r p r e m i è r e d ivu lga t ion . 

Le l iège est l 'écorce d 'un chêne d 'une essence pa r t i cu l i è re , le 
quercus suber, qui se r e n c o n t r e su r l a p l u p a r t des côtes de la Médi­
t e r r a n é e . Cette écorce est a r r a c h é e de l a surface de l ' a rb re tous les 
neuf a n s env i ron . Après avoi r séché au soleil, elle est ramol l ie p a r 
une immers ion d a n s l 'eau bou i l l an te , pu i s r edressée , ap lan ie , e t enfin 
déba r ra s sée , p a r u n r ac l age , de la couche l igneuse , d u r e e t r a b o ­
teuse qu i r ecouvra i t la c i rconférence de l ' a rb re e t p ro tégea i t le l iège 
de t ou t e dé té r io ra t ion contre les a g e n t s e x t é r i e u r s . Le l iège, r é d u i t 
a insi en p lanches dont l ' épaisseur v a r i e e n t r e 15 e t 35 mi l l imèt res , es t 
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débi té en c a r r é s , pu is a r r o n d i en cy l indres qu i cons t i tuen t les bou­
clions. 

Les forêts qui couvren t les côtes de l 'Espagne , depuis le golfe du 
Lion j u s q u ' a u dét ro i t de G ib ra l t a r , p rodu i sen t seules du l iège assez 
épais p o u r qu 'on y puisse t a i l l e r des bouchons à vin de C h a m p a g n e . 
Ma lheu reusemen t , l a nécess i té de donne r à ces bouchons une g r a n d e 
épaisseur , afin que le vo lume de l iège en fe rmé dans le goulot de la 
boutei l le pu isse rés is te r à la press ion du gaz , influe no t ab l emen t su r 
sa qua l i t é . I l es t r econnu que la qua l i t é du l iège d iminue q u a n d son 
épa i s seur a u g m e n t e , ou d u moins il est beaucoup p lus difficile de 
t r o u v e r du bon l iège épais que d u liège mince . P o u r bien d é m o n t r e r 
l ' exac t i tude de ce t t e a sse r t ion , il m e faut e n t r e r dans que lques déta i ls 
ind i spensab les su r la cons t i tu t ion phys ique e t ch imique du l iège . 

C o n s t i t u t i o n p h y s i q u e d u l i è g e . — Observé au microscope , 
le l iège se m o n t r e cons t i tué p a r une ma t i è re c reuse , souple e t é las­
t ique . Si nous coupons des l ames minces do l iège t r anchées dans des 
d i rec t ions pa ra l l è l e s e t pe rpend icu la i res à la h a u t e u r de l ' a rb re , nous 
leur t rouvons u n e con tex tu ro t o u t à fait différente et t r è s s ingu l i è re . 
Cet examen d é m o n t r e que le l iège est composé de pe t i t s canons 
h e x a g o n a u x c r e u x , g r o u p é s s y m é t r i q u e m e n t les u n s à côté des 
a u t r e s , r é g u l i è r e m e n t superposés , les u n s au -dessus des a u t r e s , en 
r a n g é e s semblables à des alvéoles d 'abeil les qui s e ra i en t closes s u r 
tous l eu r s côtés (fig. 18 e t 19). Les r a n g é e s ve r t i ca les d 'a lvéoles 
é t a n t r approchées bout à bou t cons t i tuen t l ' épa isseur de l 'écorce, 
e t , comme ce t te épa i sseur a u g m e n t e chaque année , le n o m b r e des 
r a n g é e s d 'a lvéoles v a toujours c ro i ssan t , e t d ' a u t a n t p lus r a p i d e m e n t 
que la fer t i l i té du sol ou l a c lémence du c l imat ac t ive d a v a n t a g e la 
végé ta t ion . 

L 'observa t ion d é m o n t r e que les a r b r e s p lan tés dans un sol a r i d e , 
sous u n c l imat sec e t b rû l an t , fournissent des écorces t r è s minces 

F i g . 13 . 

Coupe théorique de liège tranchée 
perpendiculairement à Taxe de 
l'arbre et montrant le groupe­
ment des alvéoles superposées 
les unes au-dessus des autres. 
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C o n s t i t u t i o n c h i m i q u e d u l i è g e . — La ma t i è r e solide qu i 

cons t i tue le l iège, a y a n t é té soumise à l ' ana lyse ch imique p a r M. Che-

v reu l , a donné la composi t ion su ivan te : 

Acide ga l l ique , ga l l a t e de fer, ma t i è re co loran te , acide 

acé t ique , subs tances azotées, c h a u x , hu i l e o d o r a n t e . 1 4 . 2 5 
Suber ine 7 0 . » 

Cérine e t rés ine 1 5 . 7 5 

Total 1 0 0 . 0 0 

L a cons t i tu t ion phys ique e t ch imique du l iège que je v iens de 
décr i re b r i è v e m e n t es t si f avorab lement disposée pour l 'usage spécial 
auque l nous l ' appl iquons , que la n a t u r e semble avo i r c réé le l iège 
tou t exprès pour le fa i re s e rv i r a u bouchage des boute i l les . En effet, 
le l iège es t formé p a r des cel lules c reuses afin qu ' i l soit c o m p r e s ­
s ible; sa m a t i è r e cons t i t uan t e es t é las t ique et flexible p o u r qu 'e l le 
r e p r e n n e sa forme et ses d imens ions p r imi t ives a p r è s avoir é t é com­
p r i m é e ; la forme des ce l lu les es t h e x a g o n a l e , afin de p r é s e n t e r u n e 
g r a n d e ré s i s t ance à l ' é c r a s e m e n t ; la composi t ion ch imique du l iège , 
t r è s r i c h e e n c i re e t en r é s ine , le r e n d ina l t é r ab le à l ' humid i t é , et à 
peu p r è s insoluble d a n s tous les l iqu ides qui en t r en t dans no t re usage 
domes t ique ; auss i est- i l bien ce r t a in que le l iège cons t i tue ra i t un 
bouchon idéal , si l ' i ndus t r i e du v in de C h a m p a g n e ne poussa i t 
j u s q u ' à l ' exagé ra t i on les condi t ions de r é s i s t ance , d 'é last ic i té e t 
d ' ina l té rabi l i té que les bouchons doivent r empl i r . 

J e n 'hés i t e p a s à r épé t e r le mo t d ' exagé ra t ion , q u a n d il s 'agi t de 
qualifier les ép reuves qu ' un bouchon de boute i l le à C h a m p a g n e doi t 
subi r : ce bouchon a 32 mi l l imèt res de d i a m è t r e ; il doi t e n t r e r , g r âce 
à l 'act ion h é r o ï q u e d 'une m a c h i n e i r r é s i s t ib le , dans un goulot de 16 
mi l l imè t re s de d i a m è t r e , sub issan t a ins i une d iminu t ion de 50 % 
dans son v o l u m e ; là , s e r r é d a n s ce c a r c a n , il doi t suppo r t e r l ' ac t ien 
d isso lvante d 'un l iquide con t enan t 12 °/„ d'alcool, compr imé dans 
ses pores p a r u n e press ion con t inue de 5 a t m o s p h è r e s a u moins , e t 
ap rè s quelques années de ce r é g i m e , déba r r a s sé de ses l iens , il doit 

poussan t t r è s l en t emen t , et la m a t i è r e solide qu i cons t i tue les pa ro i s 
des cel lules de ces lièges minces est e x t r ê m e m e n t épaisse, t and i s 
que les cellules e l les-mêmes sont t r è s pe t i t e s (fig. 24) . Au con t r a i r e , 
on récol te su r les chênes- l iège qui poussen t dans les t e r r a i n s fer t i les , 
dans les pays p luv ieux et h u m i d e s , des écorces épaisses , ma i s don t 
les cellules sont l a r g e s e t l imi tées p a r des paro is t r è s minces e t t r è s 
peu r é s i s t an t e s (fig. 23) . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



— 126 — 

s 'é lancer h o r s de sa pr ison, r e p r e n a n t sa d imens ion , sa forme, sa 
couleur e t sa j eunesse p r i m i t i v e s ! Quoi d ' é tonnan t qu ' une m a t i è r e 
o rgan ique , q u ' u n t i s su végé t a l fléchisse sous u n te l effort? E t , en effet, 
s u r cent bouchons ta i l lés d a n s les mei l leures écorces espagnoles , 
combien so r t en t v ic to r ieux de ce t te r u d e ép reuve? Une dizaine tou t 
au p lus , a ins i que nous le v e r r o n s tout à l ' h e u r e . 

P o u r qu 'un bouchon à vin de C h a m p a g n e soit r é p u t é bon, il faut 
qu ' i l r éun i s se les condi t ions su ivan te s : ap rès u n mois de bouchage , 
il doi t avoir p r i s , dans le goulot de la boutei l le , sa forme e t l 'aspect 
définitifs qu' i l conse rve ra ensu i t e p e n d a n t p lu s i eu r s années . Il doit , 
quand on l 'a déba r ra s sé des ficelles et fils de fer qu i le r e t i ennen t 
captif, so r t i r du goulot sans ê t r e sollicité pa r de v io len t s efforts ; chassé 
p a r la press ion i n t é r i e u r e , il doit s 'é lever l en t emen t , en se gonflant , 
f e rman t toujours h e r m é t i q u e m e n t le col de la boute i l le , s ans la isser 

F i g . 20. F i g . 21 . F i g. 22 . 

Bouchon type Bouchon inférieur Bouchon 
formant champignon. taché et cannelé. formant cheville. 

échapper l a m o i n d r e bul le de gaz t a n t q u ' u n seul mi l l imè t re de l iège 
se t rouve encore dans le goulot . Enfin, l 'explosion doit se p rodu i r e 
b r u s q u e m e n t , l a to ta l i t é du gaz compr imé d a n s la c h a m b r e s 'échap-
p a n t à la fois, en m ê m e t e m p s que le bouchon sau t e qn l 'a ir . 

Le bouchon , sor t i de la boutei l le , doit conse rver une forme régu­
l ière et symé t r i que , sans a u c u n e canne lu re , en affectant la f igure 
d ' un champignon (fig. 20 ) ; la base c i rcu la i re qui se t r ouva i t en con­
t ac t avec le v in , le miroir s u r lequel se t r o u v e i m p r i m é e la m a r q u e 
d 'or igine du vin , doit conse rve r son d i a m è t r e pr imi t i f de 32 mi l l imè­
t r e s . Enfin, le l iège doit r e s t e r b lanc ou du moins conse rve r sa couleur 
na tu re l l e , f ra îche e t rosée , s ans aucune t ache b r u n e ou no i r â t r e qui 
s i l lonne comme des canne lu re s l a h a u t e u r du bouchon (fig. 21) . 

Ma lheu reusemen t , ces desiderata n e sont pas tou jours r empl i s ; 
souvent , t r o p souvent , q u a n d ses ficelles sont coupées, le bouchon se 
soulève quelque peu , pu is le gaz s 'échappe en fusant p a r quelque 
fissure l a t é ra le e t l 'explosion est r a t é e , il faut r ecou r i r a u t i r e -
bouchon ! 
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D'au t res fois le cas n 'es t pas si g r a v e : le bouchon m o n t e cah in -
caha , l a i ssan t p e r d r e le gaz au fur e t à m e s u r e de son ascension, 
a r r ive au bout de sa course , mais , épuisé pa r cet effort, il t ombe 
ine r t e e t s ans b ru i t sous la t r i s t e appa rence d 'un cy l indre d u r comme 
du bois , c 'est mie ç/ievïlle (fîg. 22). 

Souvent encore , le l iège , du r , incompress ib le , s ans é las t ic i té , e s t 
si fo r tement t a s sé dans le goulot que l a press ion du gaz , a idée p a r 
l 'act ion du p lus éne rg ique t i re -bouchon, ne pa rv ien t pas à l 'en faire 
so r t i r . Il faut une mèche ang la i se mue p a r un v i l ebrequ in pour le 
r édu i r e en copeaux , ou r ecou r i r a u moyen plus r ad i ca l de faire 
s a u t e r t o u t ensemble le bouchon et le goulo't de la boutei l le . 

Enfin, l ' accident le p lus fréquent e t le p lus d é s a s t r e u x p a r ses 

conséquences , c 'est le bouchon de l a recouleuse, dont le l iège, t a ché , 
décomposé, r o n g é p a r le v in , la isse échapper , sous l 'act ion de la 
press ion , le gaz et le vin lu i -même . Ce bouchon t a c h é es t t rop connu 
p o u r qu ' i l soit nécessa i re de le décr i re l o n g u e m e n t ; on ne conna î t 
que t r o p ces t a c h e s n o i r â t r e s , ces m a r b r u r e s , ces canne lu res , t émoins 
de la décomposi t ion du l iège (fig. 20) . 

C a u s e s d e l ' i m p e r f e c t i o n d e s b o u c h o n s . — Il es t t e m p s 
d 'expl iquer les causes auxque l les il faut a t t r i b u e r t o u t e s ces imper ­
fections des bouchons de l i ège , ca r la p lus complète ignorance r è g n e 
encore à ce sujet. Toutes les expl ica t ions données p a r l es liègeurs: 
ce t te ac t ion de la sève, ces l ièges c reux , ces t aches no i res qui c r ib len t 
parfois les mei l l eures écorces, n e jouen t , en r éa l i t é , aucun rôle dans 
l a va l eu r i n t r i n s è q u e des bouchons . 

Nous avons vu que l ' épaisseur des pa ro i s des cellules h e x a g o n a l e s 

qui cons t i t uen t le l iège v a r i e su ivan t la v i g u e u r de l a végé ta t ion 

F i g . 23. F i g . 24. 

Coupe de liège épais et souple dont les 
parois des cellules sont minces. 

Coupe de liège mince et dur dont les 
parois des cellules sont épaisses. 

9 
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des a rb res : q u a n d l ' humid i t é du sol ou celle de l ' a tmosphè re fourni t 

a u x chênes u n e sève abondan t e , l a subér ine , ce t t e m a t i è r e solide 

qui e n t r e p o u r 70 % dans la composit ion du l iège, c h a r r i é e p a r la 

sève, est d issoute dans une g r a n d e q u a n t i t é d ' e au ; elle donne na is ­

sance à une écorce dont les cellules sont l a r g e s , ma i s dont les pa ro i s 

solides sont minces , p a r c e que le même poids de subé r ine en tou re une 

cellule v o l u m i n e u s e ; le l iège a lo rs es t souple et é las t ique (flg. 23). 

Si, a u con t r a i r e , l ' a rb re es t p l an té dans un sol sec e t roca i l leux , si 

la p lu ie ne v ien t que r a r e m e n t r a f ra îch i r l ' a t m o s p h è r e , la sève, t r è s 

r a r e , s a tu rée de subér ine , p r o d u i t de pe t i tes cellules dont les pa ro i s 

sont t r è s épaisses ; a lors le l iège est plein, du r , s e r ré (fig. 24) . Des 

bouchons tai l lés dans ces d e u x espèces de l iège se ron t bien différents : 

les u n s se ron t souples , i ls so r t i ron t faci lement de la boute i l le sous 

forme de b e a u x c h a m p i g n o n s ; m a i s , à ra ison de l eu r souplesse m ê m e , 

ils ne d u r e r o n t p a s l o n g t e m p s ; l 'é las t ic i té des cellules d i s p a r a î t r a 

r a p i d e m e n t , elles s ' éc rase ron t pe t i t à pe t i t e t r e p r e n d r o n t p lus diffi­

c i l ement l eu r forme n o r m a l e ; a p r è s une a n n é e de b o u c h a g e , le c h a m ­

pignon d i m i n u e r a de vo lume ; ap rès deux ans , les cellules s e ron t 

t o t a l emen t ap la t ies e t le bouchon se t r a n s f o r m e r a en cheville. 

Quant a u x bouchons ta i l lés dans du liège serré, à pe t i t es cel lules, 

don t les paro is sont épaisses , i ls se ramol l i ssen t p lus l en tement , ils 

t a r d e n t d a v a n t a g e à se t r a n s f o r m e r en c h a m p i g n o n s ; ils so r t en t p lus 

difficilement du col de la boute i l le où ils se t r o u v e n t p lus fo r t ement 

compr imés , mais ils r é s i s t en t p lus l o n g t e m p s à l a press ion du gaz ; 

a p r è s d e u x années , i ls t i e n n e n t encore bon , e t ap rè s de longues 

a n n é e s de bouchage , s'ils ne fo rment plus de champignons , au moins 

ne laissent- i ls échappe r n i le gaz, n i le v in . 

Je r a i sonne , j ' a i h â t e de le d i re , dans l ' hypo thèse de bouchons 

ta i l lés dans du l iège de bonne qua l i t é , c a r le l iège épais peu t ê t r e 

auss i m a u v a i s que le mince . Il me faut donc exp l iquer en quoi con­

sis te la qualité du l iège . 

Q u a l i t é d u l i è g e . — L ' a n a l y s e ch imique publ iée p a r M. Che-

v r e u l nous app rend que le l iège cont ient 14,25 °/ 0 de pr inc ipes var iés 

qu i ne semblen t j o u e r q u ' u n rôle seconda i re dans la ques t ion du bou­

c h a g e ; en effet, l 'acide ga l l ique , le ga l la te de fer e t la m a t i è r e colo­

r a n t e sont des pr inc ipes a s t r i n g e n t s , ana logues au t a n n i n , qui donr 

nen t au l iège sa couleur j a u n e r o s é ; p lus la p ropor t ion de ga l l a t e de 

fer es t cons idérable , p lus la t e in t e es t foncée. C'est à ces ga l la tes 

qu' i l faut a t t r i b u e r la facilité avec l aque l le le l i ège s e sa l i t , s u r t o u t 

en contac t avec le fer, et se ne t to ie ensu i te p a r u n s imple l a v a g e à 

l ' ac ide oxal ique. 
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L'acide acé t ique se t r o u v e dans p r e sque tous les végé taux ; on 
sa i t qu 'en chauffant les l i gneux à u n e h a u t e t e m p é r a t u r e , ils l a i s sen t 
d is t i l ler de l 'acide acé t ique ou p y r o l i g n e u x . — Les subs tances azotées 
e t la c h a u x sont , p a r l eu r s pet i tes p ropor t ions et l eu r faible affinité, 
tout à fait i ne r t e s dans le l iège . — Quant à l 'hui le odoran te qui 
donne au l iège son odeu r sut generis, si el le n ' ag i t pas s u r sa 
qual i té , el le p e u t ê t r e fort g ê n a n t e ; il ex is te des l ièges si o d o r a n t s 
qu ' i ls commun iquen t aux v ins fins et dé l ica ts un par fum t r è s a p p r é ­
ciable, m a i s peu a g r é a b l e . 

Les 70 % de subér ine cons t i tuent la m a t i è r e p r e m i è r e p r o p r e du 
l iège, de m ê m e que la cel lulose est la base du t issu des v é g é t a u x . L a 
subér ine est soluble dans l 'alcool e t dans l ' é t h e r ; elle es t p las t ique , 
duct i le , mal léable sous l 'act ion de la cha leu r h u m i d e , ce qu i expl ique le 
ramol l i s sement des bouchons dans l 'eau chaude e t d a n s la v a p e u r d 'eau . 

Enfin l ' ana lyse de M. Chevreul accuse 15,75 ° / 0 de cé r ine e t 
de r é s ine . Cette cé r ine et ce t te rés ine jouen t un rô le considérable 
dans la qualité du l iège , ca r ce sont elles qu i , mé langées avec la subé­
r ine , lui donnen t son insolubil i té e t son ina l t é rab i l i t é . De m ê m e que 
la c i re d 'abei l les et que l a rés ine des conifères , la cé r ine e t la rés ine 
du l iège sont solubles dans l 'alcool e t d a n s l ' é the r , m a i s complè te ­
m e n t insolubles dans l ' eau ; auss i les bouchons rés is tent - i l s indéfini­
m e n t dans les l iquides a q u e u x , t and i s qu ' i l s sont r a p i d e m e n t a t t a ­
qués p a r l ' eau-de-vie et les alcools. 

Mais si nous répé tons l ' ana lyse faite p a r M. Chevreul s u r des l ièges 
d 'o r ig ines différentes, nous cons ta tons que la propor t ion de cire e t de 
r é s ine es t e s sen t i e l l emen t va r i ab le , e t i l r é su l t e , de l a p ropor t ion de 
ces p r inc ipes insolubles , une rés i s t ance p lus ou moins g r a n d e des 
bouchons ; les l ièges les p lus r é s ineux r é s i s t en t rà ieux e t p lus long­
t e m p s à l 'act ion d isso lvante du vin, a lors que les l i è g e s ^ e u ré s ineux 
sont bientôt c r eusés , corrodés , rongés p a r le v in . La qua l i t é du l iège 
rés ide donc p r inc ipa l emen t dans l a p ropo r t i o n de l a cé r ine e t de la 
rés ine qu' i l r e n f e r m e ; aussi doit-on, dans le choix des écorces des ­
t inées à l a fabr icat ion des bouchons à vin de C h a m p a g n e , se p réoc ­
cuper de l eu r p a y s d 'or ig ine , ca r il es t b i e r f ' p rouvé que cer ta ines 
locali tés de la Cata logne e t de l 'Andalous ie , de la Gascogne e t de 
l 'Algérie fournissent des l ièges r é s ineux don t les bouchons sont j u s t e ­
men t r e n o m m é s , q u a n d d ' au t r e s forêts c o m m e celles du Var , de la 
Corse, du P o r t u g a l , e t c . , ne r éco l t en t que des l ièges solubles , spon­
g ieux et peu r é s i s t an t s . 

M a i n t e n a n t que nous connaissons la cause p r e m i è r e de la dé té r io ­
r a t i on du l iège, nous nous exp l iquerons faci lement l 'or ig ine de ces 
t aches , de ces bandes b r u n â t r e s qu i font le désespoi r des négoc ian t s . 
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F e r m o n s une boutei l le de v in mousseux avec un bouchon de l iège 
peu r é s ineux ; sous l 'ac t ion de l a press ion , le v in , l iquide alcool ique, 
d issout r a p i d e m e n t l a s u b é r i n e , c rève les parois des cel lules , 
pénè t r e pe t i t à pet i t dans le l iège , jusqu 'à ce que la couche de cel­
lules déchi rées , é t an t assez épaisse , l iv re pas sage a u v in qui moui l le 
e x t é r i e u r e m e n t le bouchon e t t r ans fo rme b ien tô t la boutei l le en recou-
leuse . En débouchan t ce t t e recouleuse , nous cons ta tons que le bouchon 
est m a r b r é de l a r g e s p laca rds b r u n s , e t , souven t auss i , c r e u s é p a r de 
profondes canne lu re s noi res (voir fig. 21) ; et si nous observons au 
microscope une t r a n c h e mince de ce l iège , nous cons ta tons que là où 
il est t a ché , les cel lules sont cor rodées , d i s sou tes , éven t r ée s e t r e m ­
plies de v in ; de p l u s , ces cel lules qui , lo rsqu 'e l les sont v ides , ont 
une couleur j a u n e pâ l e , p r e n n e n t une nuance b r u n e q u a n d el les sont 
imbibées de l iquide, de m ê m e qu 'une éponge p ré sen te une couleur 
j a u n e clair lorsqu 'e l le es t sèche , t and i s qu 'el le dev ien t j a u n e foncé 
q u a n d elle es t moui l lée . 

11 est donc bien p rouvé que les t a c h e s des m a u v a i s bouchons sont 
dues à l a solubi l i té du l iège et à l a p résence du v in don t il est i m p r é ­
g n é ; mais pourquo i la masse en t i è re de ce bouchon de liège peu rés i ­
neux n 'est-el le pas tachée? Pourquo i les cel lules ne sont-el les déchi ­
rées que p a r por t ions isolées, e t pourquo i ces d é c h i r u r e s du t issu 
revê ten t -e l l es , le p lus souvent , l ' apparence de s i l lons e t de c a n n e ­
lures? Je va is le d i r e . 

Nous avons vu que l ' humid i té du sol ou du c l ima t ag i t pu i s ­
s a m m e n t s u r le développement de l 'écorce du chêne - l i ège : dans les 
pays secs , le l iège est t r è s mince et t r è s s e r r é , a lo r s que dans les 
local i tés h u m i d e s l 'écorce est épaisse e t s p o n g i e u s e ; m a i s , d a n s tous 
les p a y s , les différentes saisons p résen ten t des a l t e r n a t i v e s de séche­
resse e t d ' h u m i d i t é ; auss i , p e n d a n t l ' é té , l a végé ta t ion se ra len t i t , le 
l iège se développe moins , les cel lules sont p lus pe t i tes e t p lus 
épa isses ; au con t r a i r e , a p r è s l 'h iver h u m i d e des p a y s c h a u d s , les 
p r emie r s r a y o n s du soleil du p r i n t e m p s ac t iven t la végé ta t ion , l a 
sève est a b o n d a n t e , les cel lu les s ' ag rand i s sen t ; ma i s la subér ine e t 

Ventre. 

F i g . 25. Dos . 

Miroir d'un bouchon montrant 
les veines produites par l'al­
ternative des saisons. 

F i g . 26 . 
C C, cannelures qui se produisent 

dans l'intervalle de 2 veines. 
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la rés ine qui r end cette de rn iè re insoluble , di luées d a n s u n g r a n d 
volume de sève, cons t i tuen t des parois minces et peu solides. De ces 
a l t e rna t ives de pe t i t es cellules épaisses e t de l a rges cellules minces , 
il r é su l t e , dans la s t r u c t u r e du l iège, des ve ines para l lè les de couleur 
p lus c l a i r e e t p lus foncée, qu i sont p lus ou moins denses e t qui cor­
r e sponden t a u x différentes sa isons . C'est, d ' a i l l eurs , en comptan t le 
nombre de ces veines que l 'on suppu te les saisons c h a u d e s e t 
humides e t , p a r sui te , l 'âge des écorces quand elles sont coupées . 

De ces r angées para l lè les de cel lules p lus minces et p lus épaisses 
il résu l te , p o u r le bouchon de l iège, des l ignes d ' inégale r é s i s t a n c e ; 
auss i , su r les deux flancs d 'un bouchon, les veines épaisses et minces 
p r é s e n t e n t des l ignes para l lè les de cel lules success ivement d u r e s et 
molles ; e t ce sont ces de rn iè res qui , r a p i d e m e n t d i ssoutes et désor­
ganisées , se colorent en b r u n en m o n t r a n t les c a n a u x envah i s p a r le 
vin , c a n a u x p a r lesquels il s 'échappe de l a boutei l le . 

Les d e u x côtés opposés a u x flancs : le dos, qui cons t i tue l a couche 
ex t e rne de l 'écorce, e t le ventre, qu i s 'appuie d i r ec t emen t su r le 
l iber de l ' a rb re , ne p résen ten t j a m a i s de ces c a n a u x n i de ces t a ches 
long i tud ina les pa rce qu ' i ls sont formés p a r des r a n g é e s de cellules 
d 'éga le rés i s tance . Le ven t re es t g é n é r a l e m e n t d 'une s t r u c t u r e plus 
uni forme, p lus homogène , plus fine que le dos , p a r c e que ce de rn ie r 
a é t é p lus d i r ec temen t exposé a u x a t t aques des insectes e t a u x dété­
r io ra t ions dues a u x agen t s ex t é r i eu r s . 

D e l ' a m é l i o r a t i o n d e s b o u c h o n s . — De ce t te longue é tude 
de la cons t i tu t ion du l iège, nous pouvons t i r e r une conséquence cer ­
t a ine : c 'est que l ' amél iora t ion des m a u v a i s bouchons de l iège est bien 
difficile, si ce n 'es t impossible . Comment , en effet, serai t - i l possible 
d ' incorporer dans le l iège, de faire p é n é t r e r au sein de ce t i ssu cel lu­
la i re imperméable et impéné t r ab l e , les pr inc ipes rés ineux qu i lui 
m a n q u e n t ? Il n 'y faut pas songer , auss i tou tes les t en t a t i ve s faites 
dans ce t t e direct ion ont-elles échoué. 

C'est a ins i qu 'on a essayé i nu t i l emen t d 'endui re les bouchons 
d 'une couche de gé la t ine r endue imperméable p a r l ' a lun ; en effet, 
ce t t e couche superficielle, ne p é n é t r a n t p a s dans la masse du l iège, 
est b ien v i te dé t ru i t e . 

On a enrobé le bouchon d 'une m i n c h e couche de caoutchouc d is ­
sous d a n s u n h y d r o c a r b u r e ; mais si le l iège est a ins i imperméabi l i sé 
e x t é r i e u r e m e n t , il n 'es t p lus en contac t d i rec t avec le v i n ; l ' humid i té 
ne le gonfle ni ne le r amol l i t ; il se durc i t , perd son é las t ic i té e t 
dev ien t chevi l le . 
' On a che rché à r e n d r e le l iège insoluble et i na l t é rab le en l ' im-
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m e r g e a n t dans des ba ins de c i re ou de paraffine fondues ; ces corps , 

liquéfiés p a r la cha leu r , p é n è t r e n t p a r endosmose d a n s les cellules 

e t les rempl i s sen t , mais q u a n d le bouchon est refroidi, la c i re se 

durci t , et le l iège, p r ivé de t ou t e é las t ic i té , devient d u r comme du bois. 

J e ne ci te ici que les procédés qui , n a r l e u r appa rence de ra i son , 

mér i t a i en t d ' ê t re expé r imen tés ; m a i s combien de pro je ts , combien de 

b reve t s d ' invent ion mor t -né s ! 

D e l ' e s s a i d e s b o u c h o n s . — Si l ' amél iora t ion des mauva i s 

bouchons est i r r éa l i sab le , est-il s eu lemen t possible de r econna î t r e 

les bons des mauva i s? Peu t -on d i s t ingue r d 'une m a n i è r e cer ta ine , 

e t pa r une opéra t ion s imple et p r a t i que , quels sont les l ièges assez 

rés ineux pour rés is ter à la press ion du vin mousseux? Quels sont les 

bouchons qui feront de b e a u x champignons e t qui ne la i s se ron t pas 

échapper le v in? Enfin, peut -on év i t e r les recouleuses? Cette fois, je 

puis r é p o n d r e a f f i rmat ivement , e t ce t te affirmation ne s e r a pas con­

t r ed i t e , je l ' espère , ca r el le es t appuyée su r u n e longue expér ience . 

Mais il faut che rche r ce moyen a i l leurs que dans les observa t ions 

faites j u squ ' à p r é sen t p a r les bouchonnie rs espagnols : il es t admis , 

en Espagne , que les m a u v a i s bouchons peuven t se r e conna î t r e p a r 

un simple examen : les pe t i t e s t a c h e s noi res , g rosses comme des 

t ê tes d 'épingle , qu i m o u c h e t t e n t quelquefois la surface du l iège, sont 

l ' indice d 'une m a u v a i s e qua l i t é . Ces t aches no i res sont formées 

p a r des parce l les f e r rug ineuses qui , t r a n s p o r t é e s pa r la sève, se com­

binent avec le t a n n i n du l iège e t donnen t na i ssance à des t r a ce s de 

t a n n a t e de fer. Ces t aches se r e m a r q u e n t s u r de bons bouchons auss i 

bien que sur de mauva i s , e t à moins de p rouve r , au p réa lab le , que 

les t e r r a i n s f e r rug ineux fournissent du mauva i s l iège , il me semble 

impossible d ' a d m e t t r e , à priori, que les bouchons qui con t i ennen t 

des sels de fer sont de mauva i s e qua l i t é . Cherchons donc un procédé 

p lus efficace. 

Un in te l l igent négoc ian t champenois , M. Bouché , de Mareu i l - su r -

Ay, ava i t j ad is cons t a t é que les bouchons qui r e s t a i e n t l ong temps 

p longés dans l 'eau se r ecouvra ien t , à la l ongue , de t aches b r u n e s 

tou t à fait ana logues à celles qui ca rac té r i sen t les bouchons des 

recouleuses e t , p a r ana log ie , il essayai t les bouchons qu ' i l employa i t 

pour son commerce en les i m m e r g e a n t p e n d a n t quinze j o u r s , ou u n 

mois , dans des t o n n e a u x pleins d 'eau. Tous les bouchons qui so r t a i en t 

t achés de cet te ép reuve é t a i en t é l iminés et les seuls b lancs et i m m a ­

culés é ta ient employés . Cette jud ic ieuse vérification é t a i t r a t ionne l l e : 

sous l 'action pro longée de l ' humid i t é , la subér ine se ramol l i t e t , si 

elle n 'es t pas assez rés ineuse , les cel lules qui cons t i tuen t l a couche 
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e x t é r i e u r e du bouchon , compr imées p a r l a press ion de l 'eau qui les 
en toure , sont c revées ; un peu d 'eau p é n è t r e dans le l iège e t le colore 
de légères m a r b r u r e s . 

Les bouchonn ie r s champenois m i r en t b ien v i te à profit ce procédé 
et , p e n d a n t de longues années , les bouchons furent passés ait bain; 
là , pou r r i s s an t p e n d a n t n é s semaines dans do l 'eau c roup ie , les bou­
chons qui é ta ient reconnus de bonne qua l i té a c q u é r a i e n t b ien souven t 
l 'horr ib le goû t de bouchon , p lus dé sa s t r eux encore que la r ecou leuse . 

Le mode d 'essai du liège a u moyen de son immers ion dans l 'eau 
é t a n t r econnu efficace, il le fallait r e n d r e p r a t i q u e , c a r i l é t a i t 
inadmiss ib le que les bouchons dussen t sé journer p e n d a n t p lus ieurs 
semaines dans l ' eau. En ou t r e de l ' inconvénient que j e v i ens de s i ­
gna l e r , r e l a t i v e m e n t au vé r i t ab le empoisonnement que le l iège é ta i t 
sujet à con t rac te r , l ' appl icat ion de ce procédé su r une g r a n d e échelle 
é ta i t à peu p r è s i r réa l i sable , eu éga rd à l ' énormi té du ma té r i e l qu ' i l 
a u r a i t dû m e t t r e en œ u v r e . Enfin, i l fallait que les t a ches h u m i d e s 
accusan t la r u p t u r e des ce l lu les fussent p lus a p p a r e n t e s , afin que le 
doute ne fût pas possible su r l a va leur rée l le des bouchons soumis 
à l ' expér ience . J ' eus la bonne for tune de r é soud re ce p rob lème , en 
compr iman t le l iège pendan t quelques h e u r e s dans u n r é s e r v o i r t r è s 
r é s i s t an t r empl i d 'eau sous la press ion de 4 ou 5 a t m o s p h è r e s . Sous 
ce t te press ion éne rg ique , le l iège peu r é s ineux es t t r è s p r o m p t e m e n t 
dissous et , en m ê m e t emps , u n e épaisse couche de cellules es t r empl ie 
d 'eau, de sor te qu ' ap rès quelques h e u r e s seu lemen t d ' immers ion , les 
m a u v a i s bouchons sor ten t de la pression hyd rau l ique t achés , c reusés 
et cannelés , comme s'ils ava ien t é té bouchés p e n d a n t s ix mois . Le 
bon l iège, au con t ra i r e , r é s i s t e à ce t te opéra t ion sans a u c u n dom­
m a g e ; il sor t de la press ion auss i b lanc , auss i u n i , auss i fe rme qu ' i l 
y es t e n t r é ; la p ress ion de 5 a t m o s p h è r e s qu ' i l v i en t de suppor t e r 
est exac t emen t celle du v in dans la bou te i l l e ; auss i peut -on d i r e que 
ce mode de vérification est t ou t à fait ana logue , p o u r les bouchons , à 
l eu r séjour p e n d a n t quelques h e u r e s dans une boutei l le de vin m o u s ­
seux. 

D e s c r i p t i o n d e l a , m a c h i n e à e s s a y e r l e s b o u c h o n s 

d e J . S a l l e r o n . 

Voici la descr ip t ion de l a m a c h i n e qui es t employée p o u r l a vé r i ­
fication indus t r i e l l e des bouchons de l i ège . 

A B (fig. 27) r é se rvo i r en tôle de fer é t a m é e , à pa ro i s t r è s r é s i s ­
t a n t e s , de d imens ions te l les qu ' i l p e u t recevoi r , su ivan t les besoins , 
2 ,500, 5,000 ou 10,000 bouchons . 
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Une o u v e r t u r e 0 , percée s u r le fond supé r i eu r du réservoi r , per­
me t l ' in t roduct ion des bouchons soumis à l ' expér ience ; ce t t e ouver­
t u r e se ferme h e r m é t i q u e m e n t au moyen d 'un couverc le autoclave . 

Le fond du r é se rvo i r est m u n i de deux g r o s rob ine t s v a n n e s R, R', 
dont l ' un R' amène l 'eau d 'une canal i sa t ion quelconque , p e n d a n t que 
l ' au t r e R p e r m e t de v ider le r é s e r v o i r Uït pe t i t rob ine t r , v issé su r le 
sommet de l ' appare i l , la isse é c h a p p e ^ î ' a i r con tenu dans le récipient 
A B lors de l ' a r r i vée de l 'eau, et , au con t ra i r e , il le laisse r e n t r e r 
q u a n d ce même rése rvo i r se vide . Un q u a t r i è m e rob ine t me t le 
réc ip ient A B en communica t ion avec u n e p o m p e foulante , dont la 
t u b u l u r e a s p i r a n t e t es t b r anchée sur la cana l i sa t ion du rob ine t R', 
t and i s que la t u b u l u r e foulante t' compr ime ce t te eau dans le rése r ­
voir . Enfin un m a n o m è t r e M accuse la pression i n t é r i e u r e suppor tée 
p a r les b o u c h o n s . 

Quand le r é se rvo i r con t i en t les bouchons à vérif ier , on ouvre les 
rob ine ts R' et r j u s q u ' à ce que l 'eau s ' échappe en r ; l ' appare i l est 
a lors complè temen t rempl i d 'eau ; on ferme les rob ine t s R' et r , on 
ouvre celui de la pompe et on ac t ionne ce t te de rn i è re . Quand le m a n o ­
m è t r e m a r q u e 5 a tmosphè re s on cesse de compr imer , on ferme tous 
les rob ine t s et on laisse la press ion ag i r p e n d a n t quelques h e u r e s . 

Si la canal i sa t ion qui a l imen te le rob ine t R' fourni t , comme 
cela a r r i v e d a n s un g r a n d nombre de vil les, de l 'eau sous forte p r e s ­
sion (2 a t m o s p h è r e s envi ron) , on p e u t s u p p r i m e r l a pompe e t l a i sser 
le rob ine t R ' con t inue l lement ouver t . Cette p ress ion , p ro longée pen­
d a n t 12 h e u r e s env i ron , es t suffisante. On o u v r e a lors les rob ine ts R 
et r, l ' eau s 'échappe e t les bouchons r e s t e n t à sec m o n t r a n t , à p r e ­
miè re v u e , tous l eu r s dé fau t s . 

Le négocian t qui , à moins de se t r a n s f o r m e r l u i -même en bou-
chonnie r , se propose seu lemen t de vérifier un pe t i t nombre d 'échan­
t i l lons p r i s dans les différentes l ivraison^ qu i lui sont faites, a besoin 
d 'une mach ine moins encombran te et p lus m a n i a b l e . J ' a i cons t ru i t , 
spéc ia lement pour cet u s a g e , u n pet i t i n s t r u m e n t fort é l égan t qui 
opère s ans e m b a r r a s et qui a déjà t r o u v é sa p lace dans le cabinet de 
p lus d 'un négoc ian t . 

Un rése rvo i r A B (fig. 28) en cuivre é t amé , p o u v a n t conteni r 
100 bouchons , s 'ouvre , à son sommet , pa r un l a r g e couvercle sol ide­
m e n t m a i n t e n u pa r des br ides à écrous . Sur le couverc le es t v issé un 
m a n o m è t r e M, qui m e s u r e la pression i n t é r i e u r e de l ' appare i l . Une 
pompe a s p i r a n t e e t foulante P asp i re p a r la t u b u l u r e t' l 'eau d 'un 
vasé que lconque e t la refoule pa r la t u b u l u r e t d ans \e r éc ip ien t 
r emp l i de b o u c h o n s . . 

Après avoi r suppor t é , d a n s ces appare i l s , , 5 a t m o s p h è r e s p e n d a n t 
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F i g . 28. 

A v e n i r d e l ' i n d u s t r i e d u l i è g - e . — P o u r t e r m i n e r ce que j ' a i 
à d i re su r le l iège, i l me r e s t e à -faire conna î t re quel es t le r e n d e ­
m e n t en bon l iège , ut i l isable p a r le commerce du vin mousseux , des 
forêts cfe l 'Espagne , les seules qui j u s q u ' à p ré sen t fournissent du 
liègo assez épais et de qual i té suffisante. 

Cette ques t ion intéresse , a u p l u s h a u t point l a Champagne , c a r 
la p roduc t ion du l iège est l imi tée , t and i s que la fabricat ion du vin 
mousseux subit non seu lement en F r a n c e , ma i s à l ' é t r ange r , un déve­
loppement de plus en p lus cons idé rab le ; i l a r r i v e r a infai l l iblement, 
il est facile de le p révo i r , un moment où la p roduc t ion du liège ne 
suffira p lus à la consommat ion , e t , na tu re l l emen t , les p r i x sub i ron t 
la loi inévi tab le de l'offre e t de la d e m a n d e . 

De l a longue expérience que j ' a i acquise , il r ésu l t e p o u r moi que 
1,000 bouchons à v in de Champagne , é t an t vérifiés en carrés e t en 
race, c 'est-à-dire découpés dans les écorces avan t d 'ê t re a r r o n d i s et 
sans avoi r été déjà t r iés ou choisis, en un mot , 1,000 bouchons b r u t s 
fournissent en moyenne : 

quelques h e u r e s , les bouchons sont r e t i r é s e t vér i f iés ; les mauva i s 
sont t achés e t déformés, a lors que les bons sont abso lumen t i m m a ­
culés, 
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100 bouchons de tout premier choix, irréprochables comme résistance à la 
pression du vin et comme belle apparence, blancheur, absence de 
piqûres, etc. 

400 bouchons de qualité secondaire, étant moins résineux, se tachant à l'une 
de leurs extrémités, légèrement piqués, mais pouvant fournir un bon 
bouchage. 

100 bouchons se tachant un peu sous la pression, mais suffisants pour les vins 
de seconde qualité et pouvant résister a un bouchage de quelques mois. 

600 bouchons de qualité inférieù're qui doivent être attribués au tirage ou, s'ils 
sont employés pour le vin d'expédition, qui se transformeront en chevilles 
ou donneront des recouleuses. 

100 bouchons tellement tachés par la pression, piqués, fendus, etc., qu'ils 
doivent être mis au rebut. 

1,000 

I l r é su l t e de ces chiffres que 30 °/„ seu lement des bouchons b ru t s 
p e u v e n t ê t r e employés avec sécur i té p o u r l 'expédi t ion, et 10 % seu­
lement peuven t fourn i r un bouchage irréprochable. 

D'au t re p a r t , l a product ion espagnole s 'élève à 60 mil l ions envi ron 
de bouchons b r u t s , de sor te que 6 mil l ions seu lement de boutei l les 
de vin mous s e ux p e u v e n t ê t re expédiées avec la ce r t i tude de ne subir, 
tôt ou tard, aucun reproche. Aussi j e puis p réd i r e , dès au jourd 'hu i , 

que le j o u r où le commerce d u vin mousseux v o u d r a vérifier avec 
r i g u e u r les l iv ra i sons qui lui sont fai tes , il se t r o u v e r a t o u t s imple­
m e n t d a n s l ' impossibil i té de s ' app rov i s ionne r ; à moins qu ' i l ne se 
décide à p ropor t ionner la qual i té des bouchons à la v a l e u r in t r in sèque 
du vin qu'il expédie ou , mieux encore , à moins qu' i l ne p ropor t ionne , 
avec d i sce rnement , ce t t e m ê m e va l eu r des bouchons à la d u r é e p r o ­
bable p e n d a n t laquel le le vin s e r a conservé . Les boute i l les expédiées 
o u t r e m e r , ou en Angle te r re , là où le vin est g a r d é en cave de longues 
a n n é e s a v a n t d 'ê t re bu , se ron t bouchées avec des l ièges à g r a n d e 
rés i s t ance et, p a r con t re , les v ins qui sont r a p i d e m e n t consommés 
recevron t des bouchons de qual i té secondai re , e tc . 

Je ne poursu i s p a s le b u t de pourvo i r la C h a m p a g n e des bouchons 
qui , tô t ou t a r d , lui feront défaut , mais il me se ra pe rmis , je l ' espère , 
d ' ind iquer la seule solut ion de ce difficile p rob lème. Une g r a n d e 
pa r t i e de nos forêts de la Gascogne e t de l 'Algér ie , de même que 
tou tes celles de l 'Espagne , fournissent en abondance du liège mar­
chand, c 'es t -à-dire d ' épa i sseur suffisante p o u r y ta i l l e r des bouchons 
à v ins rouges , l iège don t l a qua l i t é n e laisse r i en à dés i re r . Non 
seu lement ces écorces sont d 'une bel le p â t e , s ans p iqû re s n i défauts , 
ma i s encore el les sont t r è s rés ineuses e t s u p p o r t e r a i e n t parfa i te­
m e n t la press ion du v in mousseux . I l semble donc t o u t indiqué 
qu 'on f ab r ique ra u n jou r , avec ces b e a u x l ièges minces , des bou­
chons à vin de C h a m p a g n e d 'une qua l i t é i r r ép rochab le . 
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A P P E N D I C E 

La main seule et l'entendement abandonné 
à lui-même n'ont qu'un pouvoir très l imité; 
ce sont les instruments et les autres genres de 
secours qui font presque tout. 

B A C O N . 

J ' a i r éun i , dans les notes qui vont su ivre , la descr ip t ion des p r o ­
cédés d 'ana lyse qui doivent , d o r é n a v a n t , ê t re mis en œ u v r e p a r le 
commerce des v ins mousseux. En r envoyan t ces in s t ruc t ions à la fin 
de ce vo lume, j e me suis proposé de simplifier et de r é d u i r e a u t a n t 
que possible la l o n g u e u r de ce t t e é tude . 

DOSAGE CHIMIQUE DU SUCRE 

Jusqu ' à p ré sen t l a r ichesse sacchar ine du vin , qu ' i l s 'agisse du 
m o û t ou du vin fe rmenté , est dé t e rminée en Champagne au moyen 
d ' a r éomè t r e s . Géné ra l emen t ces i n s t r u m e n t s , qu ' i l s p o r t e n t le nom 
d 'œnomôt re s , de g lcuco-œnomèt res , ou s implement de pèse-vins , sont 
g r a d u é s selon l 'échelle de B a u m e ; ma i s , comme les r èg le s qu i s e rven t 
de base à la cons t ruc t ion de ce t te échelle ont é té p e n d a n t l ong t emps 
impar fa i t emen t connues , il en est r ésu l t é une g r a n d e d ivergence dans 
les indica t ions des i n s t r u m e n t s p rovenan t de cons t ruc teurs différents. 
Aujourd 'hu i encore , chaque négoc ian t possède u n pèse-vin type qui 
lui es t par t icul ier , qui ne ressemble pas à celui de ses confrères , 
ma i s auquel il a t t a c h e u n g r a n d pr ix eu éga rd à son inexac t i tude 
m ê m e , ca r c 'est su r les indica t ions de cet i n s t r u m e n t un ique , e t 
impossible à r econs t i tue r , s'il venai t à ê t r e br isé , que depuis nombre 
d ' années il a effectué ses expér iences e t appuyé ses t héo r i e s . 

Nous savons que le sucre contenu d a n s le vin ne peu t ê t r e dosé 
p a r une s imple m e s u r e dens imé t r ique ; le v in ne cont ient pas que du 
sucre , m a i s un g r a n d nombre de corps solides d i s sous , tous p lus l ou rds 
que l 'eau e t p lus lourds que le suc re lu i -même, a ins i que de l 'alcool 
qu i es t infiniment plus léger , de sor te que, m a l g r é tou tes les réduc­
tions qui ont pour r é s u l t a t d 'é l iminer l 'alcool, le poids spécifique du 
vin ne peu t conduire à la mesure exac te du sucre qu ' i l cont ien t . Fo rce 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



— 140 — 

est donc de re je ter complè tement l ' emploi des a r éomè t r e s , quel que 

soit le mode de l eu r g r adua t i on , e t de r ecou r i r à l ' analyse ch imique . 

La seule mé thode ch imique de dosage du suc re dont l ' exac t i tude 

soit suffisante, tou t en r e s t a n t à la p o r t é e du v i t i cu l teur et du négo­

c ian t , est celle qu i repose su r l 'act ion réduc t r i ce que le sucre exe rce 

s u r les sels de cu ivre . 11 est bien v r a i q u ' u n e te l le ana lyse est plus 

complexe et plus dél icate qu 'une s imple évapora t ion et la seule lec ture 

d 'un a r éomè t r e ; cependant , m a l g r é sa complicat ion a p p a r e n t e , j e ne la 

crois pas au-dessus de l 'habi le té de nos négoc ian ts ; p lus ieurs ma i sons 

de la C h a m p a g n e l ' emploient d 'a i l leurs depuis que lques années . E n 

tou t cas , le dosage r i g o u r e u x du suc re con tenu dans le vin es t une 

des opéra t ions fondamenta les dont dépend le succès des t i r ages . Dès 

qu ' i l n ' ex is te pas d ' a u t r e m é t h o d e p lus s imple et p lus exac t e que 

celle que je va i s déc r i r e , elle s ' impose : il faut, bon g r é mal g r é , y 

r e c o u r i r ; je la crois ind ispensable , et j ' a i la ce r t i tude q u ' u n j ou r 

p rocha in elle s e r a un iquemen t employée ; auss i j e va i s déve lopper sa 

mise en œ u v r e avec tous les déta i ls nécessa i res e t avec la p lus 

g r a n d e c l a r t é qu i m e s e r a possible. 

On se se r t p o u r cet te ana ly se d ' une l i queu r p r é p a r é e d ' après la 

formule publiée j ad i s p a r M. Bareswi l l et modifiée depuis pa r M. Feh-

l ing . On p répa re une p r e m i è r e dissolut ion composée de : 

34^,64 sulfate de cu ivre cr i s ta l l i sé sec e t pu r , 

1 4 0 K r , eau dis t i l lée . 

Puis une seconde dissolut ion r e n f e r m a n t : 

187g r, t a r t r a t e de soude et de potasse (sel de Se igne t te p u r ) , 

5 0 0 c c , less ive de soude caus t ique à 24 degrés Baume . 

On mélange les deux dissolut ions et l 'on complè te , avec de l 'eau dis­

t i l lée, le vo lume de 1 l i t r e à l a t e m p é r a t u r e de 15 degrés c e n t i g r a d e s . 

Ainsi composée, cet te l i queu r b leue es t t e l le que 10 cen t imèt res 

cubes sont décolorés p a r 0g r ,05 de glucose ou sucre de ra i s in ou p a r 

0^ ,0475 de suc re de c a n n e s ; auss i , est-ce en m e s u r a n t le volume de 

l iquide suc ré qu ' i l faut v e r s e r dans 10 cen t imè t re s cubes de ce t te 

l i queu r b leue , p o u r obteni r l e u r décolora t ion , qu 'on dé t e rmine l a 

r ichesse sacchar ine du l iquide e x p é r i m e n t é , é t a n t donné que ce vo lume 

cont ient e x a c t e m e n t 5 c e n t i g r a m m e s de glucose q u a n d les 10 cen­

t imè t r e s cubes de l i queu r de Feh l ing sont décolorés . Mais , p o u r que 

ce t te décolorat ion s'effectue e x a c t e m e n t , il faut que la l i q u e u r suc rée 

e l le-même soit amenée à u n d e g r é convenable de d i lu t ion ; celui qu i 

convient le m i e u x cor respond à 5 g r a m m e s de suc re envi ron pa r l i t r e 

de l i queur . 

Géné ra l emen t les m o û t s de ra i s in sont beaucoup plus suc ré s ; auss i 

est-il nécessa i re de les é t e n d r e d 'eau d a n s u n e p ropor t ion assez con-
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s i d é r a b l e ; d ' au t re p a r t , la fabricat ion des v ins mousseux doit doser 
le sucre con tenu dans des v i n s ou des l iqueurs qui cont iennent des 
quan t i t é s de sucre t r è s différentes; dès lors c royons-nous devoi r s u b ­
diviser ce t te ins t ruc t ion en p lus ieurs chap i t r e s s ' appl iquant spéciale­
men t à tou tes les opéra t ions p ra t iquées en Champagne . 

E S S A I D U M O U T D E R A I S I N 

Si le m o û t soumis à l 'essai découle d u pressoi r , il n 'es t pas diffi­
cile à ob ten i r ; ma i s , s'il s 'agi t de doser le jus du rais in encore sus-

K g . 29. Fig. 3 0 . 

pendu a u x ceps de l a v igne , on en choisi t que lques g r appes dont l ' é ta t 
de m a t u r i t é r ep ré sen te , auss i bien que possible, la composit ion m o y e n n e 
de la v e n d a n g e ; on les éc rase au-dessus d 'une capsule , on filtre le 
m o û t (fig. 29) , et on en mesure , au moyen d 'une p ipe t te , 10 cent i ­
m è t r e s cubes qu 'on ve r se dans un bal lon dont le col por t e un t r a i t 
g r a v é r ep ré sen t an t la capaci té de 250 cen t imè t r e s cubes ; on rempl i t 
le bal lon j u s q u ' a u t r a i t avec de l ' eau, on ag i t e en r e t o u r n a n t le bal lon 
sens dessus dessous, ap rè s en avoi r fermé le cel avec le doig t , et 
l 'on obt ien t a insi un l iquide con tenan t 25 fois mo ins de suc re que le 
m o û t . 

On r emp l i t la b u r e t t e B (fig. 30) j u s q u ' à la divis ion 0, avec le 
moût ainsi é tendu d 'eau ; on ve r se dans la capsukj de porcela ine C, 
r eposan t su r l ' anneau du suppor t de l a b u r e t t e , 10 cen t imè t re s cubes 
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de l iqueur de Feh l ing , exac temen t mesu ré s a u moyen d 'une p ipe t te ; 
on y a joute une quan t i t é à peu p r è s égale d 'eau, a ins i que deux ou 
t ro is pasti l les de potasse caus t ique ; on a l lume l a l amp e L e t on chauffe 
la capsule j u s q u ' à cé que la l i q u e u r bleue e n t r e en ébu l l i t ion ; à ce 
m o m e n t on t o u r n e l égè remen t la clef d de la b u r e t t e et on laisse 
couler gou t t e à gou t t e le l iquide suc ré d a n s l a capsu le . 

L a l iqueur b leue ne t a rde pas à c h a n g e r d ' apparence : sous l 'act ion 
du sucre , il se forme un n u a g e v e r d â t r e , pu i s j a u n e o r a n g é , qu i se 
préc ip i te ensu i te sous forme de poudre rouge (1). En a g i t a n t le 
mé lange a u m o y e n d 'une b a g u e t t e de v e r r e , on r e m a r q u e b ien tô t que 
la couleur bleue, l a i ssan t voir , p a r t r a n s p a r e n c e , le fond r o u g i de la 
capsule , p a r a î t violacée, e t , si l 'on éloigne la l amp e p e n d a n t que lques 
in s t an t s p o u r fa i re cesser l ' ébul l i t ion, le p réc ip i t é r o u g e se r a s s e m ­
blan t au fond de la capsule , on peu t voir que l a couche de l iquide qui 
touche le contour de la capsule conserve une couleur b leue , ma i s 
beaucoup plus c la i re . On ve r se de nouveau que lques gou t t e s de l iquide 
sucré , en a y a n t soin de faire bouil l ir le l iqu ide e t en a g i t a n t avec l a 
bague t t e de v e r r e ; on r e m a r q u e enfin, ap rè s que lques i n s t a n t s de 
repos , que la t e in t e b leue d i spa ra î t complè tement . 

L e m o m e n t de la d ispar i t ion complète de t ou t e couleur b leue , 
cons t i t uan t le t e r m e de l 'observat ion , doit ê t r e sa is i avec une g r a n d e 
exac t i tude ; il impor te , dès lors , non seu lement de l ' a t t e indre en t i è re ­
m e n t , ma i s auss i de n e pas le dépasse r ; il ne faut donc v e r s e r les 
de rn i è re s gou t t e s de l iquide sucré qu ' avec p récau t ion , en vér i f iant , 
après c h a q u e addi t ion , l ' apparence de la capsule . On cons ta te l a fin 
de l 'opérat ion quand les contours de la capsule , a y a n t pe rdu tou te 
nuance b l e u â t r e , sont incolores e t n ' on t p a s encore a t t e i n t u n e colo­
ra t ion j a u n e c la i r d 'abord , pu is j a u n e d 'or , ca r il ne faut j a m a i s 
pousse r j u squ ' à la couleur j a u n e , m ê m e la plus c la i re . Ajoutons que 
l 'opérat ion doit ê t r e condui te assez l e s t emen t : il n e faut p a s t rop 
a t t e n d r e , en t r e chaque addi t ion de l i queu r sucrée , n i i n t e r r o m p r e 
t r o p long temps l 'ébull i t ion, ca r , en se ref ro idissant , le m é l a n g e con­
tenu dans la capsule p o u r r a i t r ed i s soudre du cu iv re et r e p r e n d r e une 
colorat ion b leuâ t re qu i faussera i t le r é s u l t a t de l ' ana lyse . 

On l i t , su r l a division de la b u r e t t e B, le vo lume de l iquide 
s u c r é qu ' i l a fallu ve r se r dans la capsule pour ob ten i r la décolora t ion 
des 1 0 c en t imè t r e s cubes de l iqueur de F e h l i n g ; supposons que ce 
soit 8 C C , 4 ; on che rche dans la p r e m i è r e colonne ve r t i ca l e de la table II 
(DOSAGE nu SUCRE PAR L'ANALYSE CHIMIQUE) ( 2 ) le chiffre 8 C C , 4 , et 

(1) Oxydule rouge de cuivre. 

(2) Cette table a été calculée par M . Violette et publiée dans son excellente notice : 
Dosage du sucre par les liqueurs titrées (1868). · _ - ~ 
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dans l a seconde colonne, po r t an t le t i t r e Sucre de cannes, grammes 
par litre (1), on t r o u v e 5,65, ce qui veu t d i re que le l iquide suc ré 
qu 'on a v e r s é d a n s la capsule cont ien t 5 g r a m m e s et 65 c e n t i g r a m m e s 
de suc re p a r l i t r e ; ma i s nous nous rappe lons que ce l iquide est 25 fois 
moins suc ré que le moû t , pu i sque ce de rn ie r a été é tendu de 25 fois 
son vo lume d 'eau : dès lors , il faut mu l t i p l i e r 5ë r ,65 p a r 25 , ce qu i 
donne 141ÊT,25 pour le poids de suc re contenu dans un l i t r e de 
moût . 

11 ne faut p a s , cependan t , a c c o r d e r a ce chiffre 141& r,25 une va leur 
absolue, ca r p re sque t o u s les v ins faits , m ê m e ceux qu i , con tenan t 
peu d'alcool, ont d û accompl i r l eu r complète f e rmen ta t ion , accusen t 
encore , q u a n d on les ana lysé p a r le p rocédé ch imique que nous venons 
de déc r i re , l a p résence d 'une pe t i t e quan t i t é de suc re . Les v ins de 
C h a m p a g n e les p lus secs, ceux dans lesquels la dégus ta t ion ne recon­
na î t p lus aucun pr inc ipe sucré , r édu i sen t la l i queur de F e h l i n g comme 
s'ils con tena ien t encore un g r a m m e environ de suc re p a r l i t r e . Les 
ch imis tes les p lus au to r i sés ne sont pas d 'accord sur» la n a t u r e des 
pr inc ipes qui , dans les v ins fe rmentes , r édu i sen t ainsi les sels de 
c u i v r e . Les uns p r é t e n d e n t que le moû t fe rmenté su ivan t les procédés 
ac tue l s de la v i t i cu l tu re n 'es t pas e n t i è r e m e n t t r ans fo rmé p a r le fer­
m e n t et que le v in cont ien t toujours des t r a c e s de s u c r e ; d ' au t r e s 
a t t r i b u e n t ce t te faible ac t ion d u v in su r la l i queu r de F e h l i n g à des 
pr incipes p r o p r e s a u v in e t a u t r e s que le suc re a u x q u e l s ils app l iquen t 
le nom de sels réducteurs. Quoi qu ' i l en soit de ces h y p o t h è s e s , nous 
consei l lons de r e t r a n c h e r de t o u s les r é su l t a t s fournis p a r l ' ana lyse 
ch imique le poids de 1 g r a m m e de suc re , que nous appel le rons action 
de la matière réductrice. De sor te que les 141g r ,25 que nous a 
fournis l 'exemple p récédent é t an t d iminués de 1 g r a m m e , il nous r e s t e 
140g r ,25 de suc re fe rmentesc ib le e t u t i l i sable pa r l i t r e de moû t . 

E S S A I D U M O U T S U C R É A L A V E N D A N G E 

J ' a i di t , p a g e 16, que la v e n d a n g e reçoit souven t une addi t ion de 
suc re devan t co r r ige r le défaut de m a t u r i t é , t rop fréquent , h é l a s ! 
s u r les co teaux de l a C h a m p a g n e ; q u a n d on v e u t ana lyse r u n m o û t 
a y a n t é té sucré , il faut modifier l é g è r e m e n t la man iè r e d 'opérer . 

(1) E n réalité, le moût ne contient pas de sucre de cannes, mais bien du sucre de 
raisin ou glucose; je crois devoir cependant chiffrer tous les poids de sucre, sur lesquels 
nous allons opérer, en sucre cristallisable ; autrement, il eu résulterait une grande com­
plication pour nos calculs, car le vin mousseux reçoit, dans les différentes périodes de 
son travail , des additions successives de sucre de cannes, et il serait difficile de tenir 
compte des proportions respectives des deux sucres différents. 

10 
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Le suc re , a ins i ajouté au moû t , est toujours d u sucre cr is ta l l i sable 
qu i se c h a n g e en sucre de ra i s in p a r l'effet des ac ides que con t ien t le 
moût , m a i s qu ' i l faut t r a n s f o r m e r en ce même suc re a v a n t l 'emploi 
de la l i queur de F e h l i n g ; opé ra t ion qu i cons t i tue l'inversion. 

I n v e r s i o n . — Le cu iv re qui est dissous dans la l i q u e u r de F e h l i n g 
e t qui lui donne sa cou leur b leue n ' e s t p réc ip i té que p a r le glucose 
ou sucre de raisin. Le sucre de cannes ou sucre cristallisable, 

c o m m e on l 'appelle auss i , es t sans ac t ion su r la l i queur b leue ; il en 
ré su l t e que l ' ana lyse ch imique d 'un m o û t a y a n t r eçu une addi t ion 
de suc re cr is ta l l i sable n ' accuse que l a propor t ion de suc re n a t u r e l 

F i g . 31 . F i g . 32. 

fourni p a r l a v igne . P o u r ob ten i r , p a r ce t te a n a l y s e , la to ta l i té des 
deux sucres , il faut t r ans fo rmer le sucre cr i s ta l l i sable en glucose ou 
sucre de raisin au moyen de l'inversion (1). 

Voici c o m m e n t on procède : 

Quand les 10 cen t imè t r e s cubes de m o û t su r lesquels on doit opé­
r e r sont ve rsés dans le bal lon de 250 cen t imè t res cubes , on y ajoute 
4 ou 5 gou t t e s d 'acide ch lo rhydr ique fumant , p u r e t concent ré ; on 
pose le bal lon su r l ' anneau du suppor t (fig. 31), en a y a n t soin d ' in­
t e rca le r , e n t r e l ' anneau et le fond du bal lon, une toile mé ta l l ique qui 
modè re l 'act ion de l a f lamme, et l'on a m è n e le m o û t à l 'ébull i t ion en 
le l a i s san t bouil l i r p e n d a n t t rois m inu t e s . Après cet te simple opéra-

(1) Les mots inversion et interverti proviennent du changement que le sucre cris­
tallisable éprouve dans son action sur la lumière polarisée : avant l 'inversion, ce sucre 
faisait tourner à droite le plan de polarisation de la lumière, tandis qu'après l'inversion, 
i l le fait tourner n gauche. 
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tion, le suc re cr is ta l l isable ajouté a u m o û t es t interverti, c 'es t -à-dire 
qu ' i l es t t r a n s f o r m é en suc re de ra i s in . Quand le ballon es t refroidi , 
on le r empl i t j u s q u ' a u t r a i t de j a u g e , 250 cen t imè t r e s cubes , avec 
de l ' eau dis t i l lée , on ag i te le l iquide en r e t o u r n a n t le bal lon sens 
dessus dessous a p r è s en avo i r fermé le col avec le do ig t , et enfin on 
t e r m i n e l 'opérat ion comme nous l ' avons di t d a n s le chap i t r e p r é ­
cédent . 

Supposons qu ' i l a i t fallu ve r se r 7 c c , 2 de l iqu ide i n t e rve r t i puis 
di lué a u 2 5 a pour décolorer les 10 cen t imè t re s cubes de l i queu r b leue . 
Nous che rchons , dans la p r e m i è r e colonne de la t ab le I I du Dosage 
du sucre par l'analyse chimique, l e chiffre 7 C C , 2 , et , on face, d a n s 
la seconde colonne de l a même tab le , p o r t a n t le t i t r e : Sucre de cannes, 
grammes par litre, nous t r ouvons ôs^âO, ce qui v e u t d i re qu ' un l i t r e 
du l iquide di lué cont ien t une quan t i t é de suc re équ iva len te à 6K r ,60 
de suc re cr i s ta l l i sable p a r l i t r e , et 6,60 X 25 — 165 g r a m m e s de 
m a t i è r e r éduc t r i ce p a r l i t r e ; en ou t r e , 165 — 1 g r a m m e pour l 'act ion 
des sels r é d u c t e u r s , nous la isse 164 g r a m m e s de suc re fermentescible 
p a r l i t re de vin. 

E S S A I D U V I N F E R M E N T É A V A N T L E T I R A G E 

Quand le m o û t de r a i s in contenu dans les t o n n e a u x a passé l ' h i ­
v e r dans les cell iers, la fe rmenta t ion s 'est accomplie tou t d o u c e m e n t ; 
aussi , au p r in t emps , t ou t le suc re devrait ê t r e t r a n s f o r m é en alcool 
et en acide ca rbon ique ; mais , a ins i que nous avons eu l 'occasion de 
le d i re , i l en es t r a r e m e n t a ins i , e t u n e f ract ion, souven t no tab le , 
du suc re a jouté à la v e n d a n g e res te dans le v in . Ce de rn ie r cont ient 
donc p r e sque toujours , a v a n t le t i r a g e , encore que lques g r a m m e s 
de sucre non f e rmen té . 

P o u r d é t e r m i n e r ce poids de suc re , i l fau t employer le vin p u r e t 
sans le d i lue r avec de l ' eau . 

Qu'il soit r o u g e ou b lanc , le vin f e rmen té cont ient toujours une 
ce r t a ine propor t ion de m a t i è r e co lo ran te qui s 'est développée, lo r s 
de la fe rmenta t ion , e t qui dev ien t v e r d à t r e p a r l 'act ion de l 'alcali 
con tenu dans la l i queu r de Feh l ing ; ce t t e m a t i è r e co lo ran te gêne 
l 'opérat ion e t r e n d le m o m e n t de la d i spar i t ion de la cou leu r bleue 
t r è s i nce r t a in . I l faut donc, a v a n t t o u t e a u t r e opéra t ion , décolorer 
le v in ; c 'est ce que nous al lons faire au moyen d 'un appare i l spécial 
que nous appelons filtre à succion (fig. 32) . 

Ce filtre se compose de t ro i s p a r t i e s d i s t inc tes : 1° l ' en tonnoi r 
filtre A B ; 2° le flacon réc ip ient F , et 3« la pompe a s p i r a n t e P . On 
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sépare le corps cy l indr ique A de l ' en tonnoi r B, en d e s s e r r a n t les 
t ro i s éc rous e; on in t rodu i t une feuille de papier à fil trer e n t r e le 
corps cy l indr ique et l ' en tonnoi r , on s e r r e les écrous et l 'on fixe l 'en­
tonno i r a u moyen du bouchon de caou tchouc su r le flacon F . On 
ve r se dans le filtre une m e s u r e M de noir an imal pulvér isé (1), on 
m é l a n g e avec le noi r 50 cen t imè t re s cubes du v in à e s saye r , on agi te 
au moyen d 'une b a g u e t t e de v e r r e et on laisse fi l trer. Si on la issa i t 
le vin fi l trer na tu re l l emen t au t r a v e r s du noi r , l 'opéra t ion se ra i t fort 
l o n g u e : elle ne se t e r m i n e r a i t p robab lemen t j a m a i s ; p o u r al ler plus 
vi te , on a d a p t e à l a t u b u l u r e du flacon u n bouchon de caoutchouc 
rel ié à l a pompe a s p i r a n t e P . En m e t t a n t le p is ton de la pompe 
en mouvemen t , on a sp i re l 'a i r con tenu dans le f lacon; la pression 
a tmosphé r ique compr ime le vin su r le noi r et act ive la filtration, 
aus s i le vin passe-t- i l i n s t a n t a n é m e n t d a n s le flacon. 

Le vin recuei l l i dans le flacon F est pa r f a i t emen t incolore ; ma i s , 
p a r le fait de son passage a u t r a v e r s du noir , i l a pe rdu une cer ta ine 
p ropor t ion de son sucre , lequel a été absorbé p a r le noir lu i -même. 
On reje t te ce v in appauvr i , e t , s ans r i en c h a n g e r au noi r dont le filtre 
es t c h a r g é , no i r qu i m a i n t e n a n t est s a t u r é de sucre et n 'en absorbera 
pas d a v a n t a g e , on ve r se de nouveau sur le filtre 50 cen t imè t re s 
cubes de v in , on asp i re au moyen de la pompe P , et le v in , qui 
t ombe m a i n t e n a n t d a n s le flacon F , es t recuei l l i , c a r il est décoloré 
sans avoir subi aucune modification dans sa r ichesse s accha r ine . 
C'est avec ce vin que nous a l lons opé re r . 

Nous avons dit que ce v in , ne con t enan t que que lques g r a m m e s de 
sucre p a r l i t re , pouva i t ê t r e employé pu r ; dès lors nous en r empl i s ­
sons la b u r e t t e B(fig. 30) j u s q u ' à l a divis ion 0. Nous ve r sons 10 cen­
t im è t r e s cubes de l i queur de Feh l ing dans l a capsule de porce la ine C, 
nous y a joutons a u t a n t d 'eau et 2 ou 3 pas t i l les de po tasse caus t i que ; 
nous faisons bouil l i r e t , lors de l 'ébull i t ion, nous la issons couler 
g o u t t e à gout te dans la capsule le vin con tenu dans la b u r e t t e j u squ ' à 
la d ispar i t ion complè te de l a couleur b leue , a insi que nous l 'avons 
expl iqué dans le chap i t r e p récéden t . 

Supposons qu' i l a i t fallu ve r se r 1 0 c c , 5 de v in dans la capsule : nous 
che rchons d a n s l a t ab le et dans la colonne du sucre de cannes, en 
face le chiffre 10,5 de la p r emiè re colonne, nous t rouvons 4ff r,52, ce 
qui v e u t d i re que le vin soumis à l ' expér ience cont ient encore 
4 g r a m m e s e t 52 c e n t i g r a m m e s de sucre p a r l i t r e . Mais , p o u r que ce 
chiffre soit p lus r i g o u r e u x e t appl icable au s u c r e fermentesc ib le , 
il convient d'en dédu i r e 1 g r a m m e pour l 'ac t ion de la m a t i è r e r éduc -

(1) Ce noir, réduit en poudre fine, doit être bien pur et avoir été soigneusement lavé à 
l 'acide chlorbydrique d'abord et ensuite à l'eau distillée, puis desséché. 
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t r ice , a ins i que nous l 'avons exp l iqué p lus h a u t , e t i l nous r.este 
4 ,52 — 1 3e r ,52 de suc re fermentesc ib le p a r l i t re de vin . 

Nous venons de décr i re l 'opérat ion te l le qu'elle s'effectue le p lus 
souvent , ma i s il a r r i v e quelquefois que la réac t ion d u vin s u r la 
l iqueur bleue ne se p rodu i t pas auss i f ac i l ement ; nous voulons p a r l e r 
du momen t préc is de la d i spar i t ion de la couleur b leue , lequel n 'es t 
pas toujours facile à sa i s i r ; il a r r ive parfois que le v in , p a r sa p r o p r e 
compos i t ion , donne a u préc ip i té r o u g e d 'oxydule de cu iv re une 
t énu i t é , u n e forme floconneuse qui le ma in t i en t en suspension au 
sein du l iquide , de so r t e que l a poud re r o u g e ne se p réc ip i t an t pas 
a u fond de la capsule , le l iquide ne s 'éclaircit pas et il es t imposs i ­
ble de d i s t ingue r s'il es t ve r t , b leu ou blano (1); c 'est a lo r s qu ' i l fau t 

r ecou r i r à un pe t i t ar t if ice qui v ien t à bou t de ce t t e difficulté : on a 
r e c o u r s à la pipette-filtre que nous a l lons décr i re : 

Ce pe t i t appare i l se compose d 'une sor te de p ipe en v e r r e dont le 
fourneau a (fig. 34) se ferme au moyen d 'un pet i t d isque do pap ie r à 
f i l t rer ; on se r re su r son orifice deux disques superposés de pap ie r à 
f i l t rer fin, a u moyen de l ' anneau a. Quand l a l i queur bleue n e s 'é­
c la i rc i t pas , on plonge le filtre de l a p ipe t t e au sein de la capsu le 
(fig. 33) et on l 'en r e t i r e que lques i n s t a n t s ap rè s . Il s 'est i n t rodu i t 
d a n s le fourneau de la p ipe , a u t r a v e r s du pap ie r , que lques gou t t e s 
de l iquide qui sont b ien cla i res e t p r ivées de p o u d r e rouge ; on re l ève 
l a p ipe t t e , on l a r e t o u r n e dans la posi t ion de la figure 34 e t le peu 

Fig. 33. 
Fig. 34. 

Fig. 35. 

(1) Il semble que ce soit à la matière organique albumineuse ou gélatineuse, connue 
sous les noms de gliadine, glutine, zyméose, zymëprotéine, etc., qu'il faille attribuer cette 
action sur la liqueur de Fehl ing. 
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de l iquide filtré s 'écoulant dans la cou rbu re L la isse voir la vé r i t ab le 
couleur de l a l i queur . Si la t e in t e est encore bleue, on incl ine la p ipe t t e 
au-dessus de la capsule (fig. 35) p o u r que le l iquide qu'el le con t ien t 
s 'échappe p a r le t u y a u , et l 'on verse une nouvel le addi t ion de vin d a n s 
la capsule j u s q u ' à ce que la pipet te-f i l t re indique que le contenu de 
la capsule n 'es t p lus bleu e t n 'es t pas encore j a u n e . 

Notons , p o u r p réven i r t ou t e e r r e u r , que ce r t a in s pap ie r s à fi l trer 
r é d u i s a n t p a r eux-mêmes l égèrement les sels de cu iv re , il ne faut 
pas s 'en r a p p o r t e r à la couleur p r i se pa r les p r e m i è r e s gou t t e s de 
l iquide qu i ont passé dans la p ipe t te , ces p remiè res g o u t t e s peuven t 
a p p a r a î t r e p lus j a u n e s que de r a i son ; i l faut les re je ter d a n s l a 
capsule et r ecommence r 'une nouvel le f i l t rat ion qui , el le, n ' e s t p lus 
influencée p a r l 'act ion réduc t r ice du papier , c a r ce de rn ie r pe rd bien 
v i te son act ion su r la l iqueur de F e h l i n g . 

Le v in que nous venons d ' expé r imen te r cont ien t , nous le savons 
m a i n t e n a n t , 3 s r , 52 de sucre p a r l i t r e ; il faut , t r è s p robab lemen t , 
a t t r i b u e r à sa r ichesse alcoolique t r è s élevée ce t te p ropor t ion de 
.sucre qu i a échappé à la fe rmenta t ion ; c 'est, nous l ' avons déjà d i t , 
une condi t ion défavorable et la p reuve d 'un excès de suc rage ou 
d 'alcoolisat ion de la v e n d a n g e . 

Un vin bien fait ne doit p lus con ten i r à l 'époque du t i r age que 
que lques t r a c e s de sucre , si t a n t est qu' i l en cont ienne e n c o r e ; ma i s 
pour a n a l y s e r u n v in si p a u v r e en suc re on ne peut l ' employer pu r : 
pour décolorer 10 cen t imèt res cubes de l i queu r de F e h l i n g , il f audra i t 
en ve r se r dans l a capsule u n e t r o p g r a n d e quan t i t é . I l es t nécessa i re 
de l ' add i t ionne r de sucre dans une propor t ion connue, e t voici commen t 
on procède : 

On p r é p a r e , a u p réa lab le , une l i queur sucrée aux i l i a i r e composée 
de 10 g r a m m e s envi ron de s i rop de glucose (1) dissous dans l l i t r e 
d 'eau . Cette l i q u e u r sucrée , qui n ' a pas besoin d ' ê t re composée avec 
précision, doi t , au con t ra i re , ê t r e titrée avec une g r a n d e r i g u e u r , et 
pour cela on procède a ins i que nous l ' avons dit p o u r l 'essai du moût 
(voir p . 141); on i n t rodu i t ce t te eau suc rée dans la b u r e t t e j u s q u ' à 
la division 0 sans avoi r besoin de la d i lue r d a v a n t a g e n i de la déco­
lo re r ; on fait bouil l i r 10 cen t imè t res cubes de l iqueur de F e h l i n g 
versés d a n s la capsule de porcela ine , on y ajoute a u t a n t d 'eau e t 
2 pas t i l les de po tas se , e t on les décolore en y la i ssan t couler g o u t t e à 
gou t t e l 'eau sucrée . L a décolora t ion s'effectue toujours t r è s r égu l i è ­
r e m e n t e t le m o m e n t de la d ispar i t ion d e l à cou leur b leue est t r è s facile 
à sa is i r . 

(1) L e sirop de glucose ou de froment est très connu aujourd'hui dans le commerce, où 
il porte souvent le nom de sirop cristal. 
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Supposons qu' i l faille 8 c o , 2 d 'eau suc rée pour obteni r l a décolora­
t ion : l a t ab le nous fait savoir que ce l iquide suc ré cont ient une 
quan t i t é de sucre équiva len te à 5s1",79 de s u c r e cr i s ta l l i sable pa r l i t r e . 
Après ce t te opéra t ion préa lab le , on décolore a u no i r a n i m a l 50 cen­
t im è t r e s cubes du vin soumis à l ' ana lyse , en o p é r a n t a ins i que nous 
l ' avons expl iqué p a g e 145. Pu i s on procède à l a décolorat ion de 
10 cen t imè t res cubes de l i queur de Feh l ing . Quand ce t te de rn i è re es t 
en ébul l i t ion, on y ve r se 10 cen t imèt res cubes de v in décoloré, me» 
sures au moyen d 'une p ipe t te , on r a m è n e l 'ébull i t ion e t l 'on observe 
l ' apparence de la capsu le ; g é n é r a l e m e n t la t e in te bleue n 'a pas en t iè ­
r e m e n t d i spa ru ; c 'est a lors qu ' i n t e rv i en t la l i queur suc rée aux i l i a i r e . 
La b u r e t t e é t an t rempl ie j u squ ' au 0 de ce t t e l i queur , on la fait couler 
gou t t e à g o u t t e dans l a capsule , e t , si le l i q u i d e n e s 'éclairci t p a s 
convenab lement , on a r ecour s à la pipette-filtre; a ins i que nous 
l 'avons expl iqué page 147. Enfin, quand le c u i v r e e s t en t i è r emen t 
préc ip i té e t que le contenu de la capsu le ne p r é s e n t e p lus de couleur 
bleue e t pas encore de t e i n t e j aune , on l i t su r l a b u r e t t e le vo lume 
de l iqueur suc rée auxi l ia i re qui a é té ve r sé , soit 3 c c , 6 . 

P o u r dédu i re des chiffres que nous venons d 'ob ten i r le poids de 
suc re contenu d a n s un l i t r e de vin, il faut ca lcu ler comme il su i t : 

^ = 4 ,75 - 5 ' 7 9

1 Q 3 ' 6 - 2 ^ , 6 7 . 

ce qui rev ien t à mul t ip l ier 5e r ,79 , r i chesse saccha r ine de la l i queur 
auxi l ia i re , p a r 3 C C , 6 , volume de cet te l iqueur qui , avec 10 cen t imè t r e s 

^eubes de vin, décolore les 10 cen t imè t res cubes de l i queur de F e h l i n g , 
et d iv iser le p rodu i t p a r 10 cen t imè t res cubes, vo lume d u v in s u r 
lequel on a opéré = - 2 ^ , 0 8 , e t enfin r e t r a n c h e r 2 ,08 de 4,75 « = 2 ^ , 6 7 
de sucre p a r l i t r e . 

Si nous déduisons de 2 ^ , 6 7 le chiffre 1 g r a m m e que nous appl i ­
quons à l a m a t i è r e d i te r é d u c t r i c e , il nous r e s t e l s r , 6 7 de sucre 
fermentesc ib le con tenu dans un l i t re de v in . 

L ' ana lyse que j e v iens de déc r i r e s 'applique a u v in fe rmenté te l 
qu' i l se p ré sen te au m o m e n t du t i r a g e ; mais , j ' a i d i t (pages 3 5 e t 60) 
qu'i l es t a v a n t a g e u x de s u c r e r l é g è r e m e n t le vin, p e u de j o u r s a v a n t 
le t i r a g e , afin d ' exa l t e r la v i t a l i t é d u ferment e t de r éd u i r e la d u r é e 
de la f e r m e n t a t i o n ; no t r e v in , lo r sque nous en ferons l ' ana lyse saccha ­
r ine , con t i end ra donc u n peu p lus de sucre que nous ne l 'avons s u p ­
posé t ou t à l ' heu re , pu isque nous l ' au rons déjà add i t i onné d 'une faible 
q u a n t i t é de l iqueur . Bien q u ' u n e ce r t a ine p a r t i e de ce t t e l i queur 
se soit déjà t r ans fo rmée en alcool et en ac ide ca rbon ique , il p o u r r a i t 
a r r i v e r que n o t r e ana lyse accusâ t u n poids de suc re u n peu p lus for t 
que nous ne venons de le supposer dans l ' exemple p r é c é d e n t ; m a i s 
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peu impor te , le mode opéra to i re res te le même , à cela p r è s que si le 

v in est assez sucré pour ê t r e versé p u r dans la l iqueur de F e h l i n g , 

l 'emploi de la l iqueur auxi l ia i re es t inu t i le e t l 'essai es t p r a t i q u é 

comme il est décr i t page 145. 

E S S A I D U V I N D E T I R A G E 

P R Ê T A. Ê T R E M I S E N B O U T E I L L E S 

Nous savons que la press ion développée dans les boute i l les p a r le 

dégagemen t de l ' ac ide carbonique v a r i e non seu lement avec la p ro ­

por t ion de suc re d isspas dans le v in , mais auss i avec le pouvoir 

absorban t du vin p a r le gaz j . nous avons appr i s , page 47 , le moyen 

de m e s u r e r ce coefficient -d'absorption. Supposons qu' i l soit 0,950. 

e t que nous voulions obteni r , dans nos boute i l les , une pression de 

5 a tmosphè res . Ains i que nous l 'avons expl iqué , il faut d é g a g e r au 

sein du vin 5 x 0,950 = 4 u t , 7 5 de gaz p a r l i t r e de v in , ce qui ex ige 

4 75 
• n ' - = 19& r,23 de sucre . 
0,247 

L 'essa i p réa lab le que nous avons déjà fait sub i r au vin de no t re 

cuvée (voir p a g e 145), nous a d é m o n t r é que ce v in cont ient encore 

3& r,52 de s u c r e ; nous devons , dès lors , a jouter à no t r e cuvée 

1 9 ^ , 2 3 — 3s r , 52 = 15K p 71 , de sucre p a r l i t re de v in . 

G é n é r a l e m e n t , ce t t e addi t ion de suc re se fait au m o y e n d 'une 

liqueur qu 'on ve r se en propor t ion dé t e rminée dans les foudres con­

t e n a n t le vin de t i r a g e ; ce t te l iqueur de t i r age est e l le-même p répa rée , 

le p lus souven t , en fa isant d issoudre du suc re cand i dans du v in , 

dans l a p ropor t ion de 500 g r a m m e s p a r l i t r e . Cet te p r é p a r a t i o n de 

la l i queur es t faite su r une g r a n d e échelle a u moyen de ba lances peu 

sensibles , et su r t ou t dans des b a r r i q u e s dont la capac i té n 'est qu ' ap -

p r o x i m a t i v e m e n t connue , auss i sa r ichesse saccha r ine n 'es t j a m a i s 

r i g o u r e u s e m e n t obtenue . Hab i tue l l ement , on suc re le vin de t i r a g e 

en a d m e t t a n t que le t i t r e de l a l iqueur est exac t , pu i s on vérifie le 

t i t r e sacchar in du v in lu i -même . Voici commen t ce t te vérif ication 

doit ê t r e p ra t iquée : 

On décolore au noir an imal 50 cen t imè t re s cubes de vin, et on 

l'intervertit (voir p a g e 144). P o u r cela, on en m e s u r e 25 cen t imè t re s 

cubes a u moyen d 'une p ipe t te , on les verse dans un bal lon j augé de 

100 cen t imè t r e s c u b e s ; on y ajoute 4 ou 5 gou t t e s d 'acide ch lorhy-

dr ique p u r , on fait boui l l i r p e n d a n t 3 m i n u t e s (fig. # 36), on laisse 

r e f ro id i r , pu is on rempl i t le ballon j u s q u ' a u t r a i t 100 cen t imè t r e s 

cubes avec de l 'eau dis t i l lée; on ag i t e , e t on possède enfin du v i n 
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décoloré qu i ne cont ient que du suc re de ra i s in d i lué dans le r a p p o r t 
de 1 à 4 et qui , p a r conséquent , cont ien t 4 fois moins de sucre que le 
vin lu i -même. 

On r empl i t la b u r e t t e g r a d u é e avec ce l iquide suc ré , e t on décolore 
10 cen t imè t r e s cubes de l i queur de F e h l i n g en su ivan t les p resc r ip ­
t ions indiquées plus h a u t . Supposons qu ' i l a i t fallu ve r se r dans la c a p ­
sule 9 C C ,4 de vin p o u r décolorer les 10 cen t imè t re s cubes de l iqueur 
b l e u e ; la table du dosage chimique du sucre nous d i t que c h a q u e 
l i t r e de vin di lué au q u a r t cont ient 5g r ,05 de s u c r e cr is ta l l isable p a r 
l i t r e , et, en mul t ip l i an t 5,05 par 4 , nous t r o u v o n s 20s r ,20 p o u r le 

F i g . 36. 

pouvoir r éduc t eu r du vin j m r . Mais si nous déduisons de ce de rn i e r 
chiffre 1 g r a m m e , afférent aux sels r é d u c t e u r s , il nous r e s t e 19^ ,20 
de suc re cr is ta l l i sable p a r l i t r e de v in , ce qui confirme l ' exac t i tude 
de la p r é p a r a t i o n de l a l i queur de t i r age . 

I l v a sans d i r e que si le vin contenai t p lus ou moins de suc re que 
les 19s r ,23 ob l iga to i res , i l dev ra i t ê t r e a l longé avec du vin non suc ré 
ou, au con t r a i r e , il r e cev ra i t une addi t ion de l i queu r supp lémen ta i r e 
d a n s la p ropor t ion vou lue . 

V É R I F I C A T I O N D U T I T R E D E L A L I Q U E U R D E T I R A G E 

Nous venons de dire que le vin de t i r a g e reçoi t , a u m o m e n t de sa 
mise en boute i l les , u n e addi t ion de l i queu r suc rée p ropor t ionnée a u 
vo lume de gaz acide carbonique nécessai re p o u r le faire mousse r . 
Nous avons di t auss i que ce t te l iqueur de t i r a g e contena i t g é n é r a l e -
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m e n t 500 g r a m m e s de suc re c r i s ta l l i sab le p a r l i t r e ; mais , eu égard à 
la difficulté de p r é p a r e r de g r a n d s vo lumes de vin sucré avec le d e g r é 
de précis ion nécessa i re , i l es t fort ut i le de vérifier le t i t r e de cet te 
dissolut ion a v a n t de la m é l a n g e r avec le vin lu i -même. 

P o u r effectuer ce t te vérif icat ion, on m e s u r e avec soin, et au moyen 
d 'une p ipe t t e exac tement j augée , 10 cen t imè t r e s cubes de l iqueur qu 'on 
i n t r o d u i t dans une carafe j a u g é e de 1 l i t re ; on y a joute de l ' eau dis­
t i l lée au 1 /5 env i ron de l a capaci té de la carafe , a insi que 5 ou 6 g o u t t e s 
d 'acide c h l o r h y d r i q u e . La carafe posée su r une toile mé ta l l i que recou­
v r a n t u n fourneau, on fait boui l l i r le l iquide sucré p e n d a n t 3 ou 
4 m i n u t e s ; ap rè s cet te ébull i t ion, on la isse refroidir , pu is on complè te 
le vo lume de 1 l i t re a u moyen d 'eau disti l lée ; on ag i t e et on p rocède 
à la décolora t ion de 10- c e n t i m è t r e s cubes de l iqueur b leue en ve r san t , 
a u moyen de la b u r e t t e g r a d u é e , le l iqu ide sucré dans la capsule 
de porce la ine . 

Soit 9 C C ,5 le vo lume de l i queu r qu ' i l a fallu ve r se r d a n s la capsu le ; 
nous che rchons dans la t ab le le chiffre qui se t r o u v e en face 9,5 dans 
la colonne du sucre de c a n n e s ; nous t r ouvons 5 g r a m m e s , lesquels 
r ep résen ten t le poids du suc re contenu dans l a l i q u e u r di luée, e t 
comme ce t te d i lu t ion est au cen t i ème , pu i sque nous avons a m e n é 
10 cen t imè t re s cubes de l iqueur sucrée au vo lume de 1,000 cen t i ­
m è t r e s cubes , nous mul t ip l ions 5 g r a m m e s par 100, ce qui nous donne 
500 g r a m m e s de sucre c r i s ta l l i sab le con tenu dans 1 l i t re de la l iqueur 
de t i r a g e . 

D O S A G E D U S U C R E D A N S L E V I N B R U T 

Si le t i r a g e a é té bien condui t , si la pression fixée pa r avance , 
p o u r l a tension que le gaz doit exe rce r dans les boute i l les , es t exac t e ­
men t ob tenue , tou t le sucre doit ê t r e fe rmenté et le vin n 'en doi t p lus 
conteni r . Cette cons ta ta t ion expé r imen ta l e ne m a n q u e pas d ' in térê t , 
ca r elle est en réa l i té le c r i t é r i u m de nos théor ies e t de nos opéra­
t ions . Il faut donc cont rô ler , p a r l ' ana lyse ch imique , l ' indicat ion de 
l ' a p h r o m è t r e fixé s u r une boute i l le de vin b r u t et t en i r compte de la 
quan t i t é de sucre que le vin peu t encore con ten i r . 

Il s 'agi t , c 'est év ident , do ne doser q u ' u n e t rès pe t i t e p ropor t ion 
de sucre ; dès lors il faut opé re r comme nous l ' avons ind iqué page 145 : 
décolorer le vin p a r le no i r a n i m a l ; en v e r s e r 10 cen t imè t r e s cubes 
dans la capsu le avec 10 cen t imè t re s cubes de l i queu r de Feh l ing , 
10 cen t imè t re s cubes d 'eau e t 2 pas t i l les de p o t a s s e ; puis t e r m i n e r la 
décolorat ion b leue au m o y e n d 'une l i queur suc rée aux i l i a i r e e t enfin 
calculer a ins i que je l 'ai expl iqué page 149. 
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Supposons que le vin cont ienne encore 2 g r a m m e s de suc re p a r l i t r e , 
déduct ion faite de l 'action de la ma t i è re r éduc t r i ce . Ces 2 g r a m m e s de 
sucre f e rmen te ron t en cave , p a r la su i te , et d i s p a r a î t r o n t s ans a u c u n 
doute à leur t o u r ; ma i s la pression actuel le du v in en e s t d iminuée 
d ' au t an t : 2 g r a m m e s de suc re fournissent 0 b t , 2 4 7 x 2 - = 0^ ,494 de 
gaz acide carbonique , et si lo pouvoir absorban t d e n o t r e v in est 
0,950, il en r é s u l t e r a une augmen ta t ion de press ion de 0 ,950 divisé 
p a r 0 u t , 4 9 4 •= 0 a t m , 1 9 ; dès lo rs , la pression de n o t r e v in a u g m e n t e r a 
encore de 2 d ix ièmes d ' a tmosphè re . 

D O S A G E D U S U C R E 

C O N T E N U D A N S L E V I N ^ ' E X P É D I T I O N 

Il n e s 'agi t p lus ici de vin de t i r age ; no t re "vin b r u t e s t t e r m i n é , 
nous avons ob tenu la pression vou lue , le vin descendu en cave e t 
mis s u r pointe s 'est éclairci , son dépôt sec et p u l v é r u l e n t s 'es t déposé 
su r le bouchon ; il ne r e s t e p lus qu ' à dégorge r le v in , lui a jou te r la 
dose de l iqueur d 'expédi t ion et coiffer les goulo ts des boutei l les d 'un 
capuchon a r g e n t é ou doré pour qu ' i l puisse ê t r e expéd ié au consom­
m a t e u r . Mais cet te dernière dose de l iqueur , qu i joue un s i g r a n d rôle 
su r la s a v e u r du v in , doi t va r i e r dans une p ropor t i on cons idérable su i ­
v a n t le goû t du consommateu r : depuis l 'Anglais qu i v e u t du v in sec, 
very dry, con tenan t à pe ine 15 g r a m m e s de suc re p a r l i t r e , j u s q u ' a u 
Russe qui boit du vin en con tenan t p l u s de 100; t o u t e s l es doses de 
sucre sont usi tées pour l 'expédit ion du v in de C h a m p a g n e . 

On sai t que c 'est encore au moyen d 'une l iqueur , di te d'expédition, 
qu 'on sucre le v in . Cette l iqueur , composée g é n é r a l e m e n t de v in con­
t e n a n t 750 g r a m m e s de sucre p a r l i t r e , est ajoutée au v in b r u t depuis 
2 j u s q u ' à 15 cent i l i t res p a r boutei l le de v in . Si l 'on vou l a i t d é t e r m i n e r 
la r ichesse sacchar ine d 'un v in d 'expédi t ion p o u r r e p r o d u i r e u n a u t r e 
vin sucré à la m ê m e dose, il f audra i t opérer comme nous l ' avons 
expl iqué à propos du v in de t i r age , ma i s en a l l ongean t le v in avec 
de l ' eau dans une telle p ropor t ion qu' i l con t ienne de 3 à 6 g r a m m e s 
de suc re p a r l i t r e . Sans avoi r besoin de décr i re encore u n e fois t o u s 
les déta i ls de ce t te ana lyse , j e la r é s u m e r a i comme sui t : 

Décolorer 50 cen t imè t res cubes de v in pa r le noi r a n i m a l , a l lon­
ge r ce v in décoloré avec de l ' eau , su ivan t qu ' i l es t p l u s ou m o i n s 
sucré . Si l 'on suppose qu ' i l a é t é opéré de 2 à 5 % avec u n e l iqueur 
con tenan t 750 g r a m m e s de suc re p a r l i t r e , on v e r s e r a 2 0 cen t imè t r e s 
cubes de vin mesu ré s avec une p ipe t te dans un ba l lon de 100 cent i ­
mè t res cubes . 
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Si le v in es t opéré de 5 à 10 ·/„, on n ' emplo ie ra que 10 cen t imè t r e s 
cubes de v in . 

Si l 'opérat ion s'est élevée de 10 à 15 °/°, on n 'en v e r s e r a dans le 
bal lon que 5 cen t imè t r e s cubes . 

Le v in , a ins i m e s u r é dans le bal lon, se ra i n t e r v e r t i p a r l 'ébull i-
t ion avec 3 ou 4 g o u t t e s d 'acide ch lo rhyd r ique ; on le la i ssera refroidir 
e t on complé t e r a le vo lume de 100 cen t imè t res cubes avec de l ' eau . 
On ob t i end ra a ins i un l iquide suc ré qui se ra 5 fois, 10 fois ,ou 20 fois 
moins suc ré que le v in , su ivan t qu 'on a u r a employé 20, 10 ou 5 cen­
t i m è t r e s cubes de vin . 

On r emp l i t la b u r e t t e avec ce vin décoloré e t di lué e t on décolore 
10 cen t imè t res cubes de l iqueur de F e h l i n g dans la capsule de porce­
l a ine . 

Supposons qu ' i l a i t fallu l l c c , 2 de l iquide sucré p o u r faire d ispa­
r a î t r e la couleur b leue , la t ab le nous fait savoir que le v in d i lué con­
t i e n t 4s r ,24 de sucre p a r l i t r e , e t si le v in a é té r é d u i t au 5 e , a u 10° 
ou a u 2 0 e , i l con t i endra 4e r ,24 mul t ip l ié p a r 5,10 ou 20, soit 2 U r , 2 0 , 
42e r ,40 ou 8 4 ^ , 8 0 de suc re pa r l i t r e . 
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DOSAGE DE L'ALCOOL CONTENU DANS LES VINS 
A U M O Y E N D E 

L ' É B U L L I O M Ê T R E D E J . S A L L E R O N 

La r ichesse alcoolique des v ins es t dé t e rminée , avec une t r è s 
g r a n d e précis ion, au moyen de l 'a lambic d/eàsai q U i por te mon n o m ; 
cet appa re i l se t r ouve , d 'a i l leurs , dans tous les ce l l i e r s ; m a i s o n peu t 
simplifier beaucoup cet te expé r i ence et opé re r avec une plus g r a n d e 
r ap id i t é au moyen du nouvel i n s t r u m e n t que j e va is décr i re . Cet 
appare i l dose l 'alcool contenu dans le vin en dé t e rminan t sa t empé­
r a t u r e d 'ébull i t ion, e t c 'est j u s t e m e n t cet te mise en œ u v r e de la t em­
p é r a t u r e d 'ébull i t ion des l iquides alcooliques qui a va lu à ce nouvel 
a lcoomèt re le nom <XÊbulliomètre. 

Aujourd 'hu i , l 'essai a lcoométr ique d 'un vin s'effectue en cinq 
minu t e s et avec une g r a n d e exac t i t ude . 

D e s c r i p t i o n d e l ' K b u l l i o m è t r e . 

L'Ebul l iomètre se compose d 'une chaud iè re méta l l ique dans 
laquel le on verse le l iquide soumis à l 'expér ience ; ce t te chaudière-
est enfermée dans le fourneau AB (fig. 37) qui la p ro t ège con t r e le 
r a y o n n e m e n t ex té r i eu r et a u g m e n t e la r ap id i t é du chauffage. Un 
condenseur , r en fe rmé dans u n r é f r igé ran t CD qui su rmo n te la chau­
dière , condense les v a p e u r s alcooliques qui s 'échappent du vin et 
m a i n t i e n t l 'uniformité de la t e m p é r a t u r e du l iquide en ébull i t ion. 

Un t h e r m o m è t r e T, divisé s u r ver re p a r d ix ièmes de deg ré cen­
t i g r a d e , es t fixé, a u moyen d 'un bouchon de caoutchouc, dans la 
t u b u l u r e t de la c h a u d i è r e , son rése rvo i r plonge a u sein du l iquide 
chauffé. 

Une l ampe à alcool L est i n t rodu i t e sous le fourneau , sa flamme 
chauffe d i r e c t e m e n t le fond de ' l a chaud iè re ; ce t te l ampe est accom­
p a g n é e d 'une provis ion de mèches appropr iées . 

Une échel le èbulliométrique à coulisse a p o u r objet de t r a n s ­
former en r ichesses alcooliques les t e m p é r a t u r e s accusées en degrés 
cen t ig rades p a r le t h e r m o m è t r e T. 
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Un t u b e de v e r r e g r a d u é en 100 pa r t i e s se r t à m e s u r e r le vo lume 
du l iqu ide-sur lequel on doit opé re r . 

On v e r s e dans l a chaud iè re 15 cen t imè t re s cubes d 'eau mesu ré s 
au moyen du t u b e g r a d u é , e t l 'on in t rodu i t dans la t u b u l u r e t le t he r ­
m o m è t r e T qui ferme l a chaud iè re ; on a l lume l a l ampe à alcool L et 
l 'on pose le fourneau AB pa r -dessus la l a m p e . Après t ro i s m inu t e s le 
t h e r m o m è t r e s ' a r rê te en m e s u r a n t la t e m p é r a t u r e d 'ébul l i t ion de l ' eau, 
on lit l ' indicat ion d u t h e r m o m è t r e , soit 100 degrés e t 1 d ix ième . 

On r enve r se l ' appare i l p o u r v ide r l 'eau que cont ient la chaud iè r e , 
et l 'on in t rodu i t à sa place 50 cen t imè t r e s cubes du vin soumis à l 'ex­
pér ience ; on r empl i t d 'eau froide le r é f r igé ran t CD p a r l ' ouve r tu re 
b, et l 'on fixe le t h e r m o m è t r e d a n s sa t u b u l u r e . Après cinq m i n u t e s , 
la colonne t h e r m o m é t r i q u e s ' a r r ê t e de nouveau et m a r q u e , nous le 
supposons , 91°,7. L 'opéra t ion est t e r m i n é e . 

Au moyen de l 'échelle ébul l iomét r ique , on t rans forme la diffé­
rence e n t r e 100°,1, t e m p é r a t u r e d'ébifllition de l ' eau , et 91°,7, t e m p é ­
r a t u r e d 'ébull i t ion du v in , en richesse alcoolique : on t r o u v e 11°,5, ce 
qu i veu t d i re que le v in essayé cont ient 11°,5 °/„ d'alcool pu r . 

IT 

b 

K g . 3 7 . 
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DOSAGE DE L'ACIDITÉ TOTALE DU VIN 

Il ne faudra i t pas croi re que l ' ac id i té du vin a seu lement p o u r 
r é su l t a t de lu i donner ce t t e f ra îcheur qui est pa r t i cu l i è remen t 
es t imée dans les v ins de Champagne . Les ac ides v é g é t a u x que le 
vin cont ient e n ' s i g r a n d n o m b r e jouen t , dans la vinification, u n rô le 
p lus complexe ; i ls concouren t à la conservat ion du vin et à son a m é ­
l iora t ion success ive ; c 'est a ins i que l 'acide t ann ique précipi te les 
composés o rgan iques g é l a t i n e u x , a g e n t s actifs de décomposi t ion ; 
que les ac ides t a r t r i q u e , mal ique , acé t ique , succinique, e t c . , pa r l eu r 
combinaison avec l 'alcool, donnen t na i s sance a u x é t h e r s et a u x p a r ­
fums. Enfin, ces m ê m e s acides , en a u g m e n t a n t l a solubil i té d u v in 
pour ce r t a ines combinaisons o rgan iques , semblent empêche r l a for­
mat ion des préc ip i tés connus sous les noms de masques , b a r r e s , 
vins b leus , e t c . Mais ici encore l 'excès es t nuis ib le , et si l 'acidi té 
dépasse une ce r t a ine l imi te , le v in dev ien t v e r t e t d u r et perd une 
g r a n d e p a r t i e de sa va l eu r ; nous avons eu l 'occasion, en p a r l a n t de 
l 'action des acides du v in su r la solubil i té du t a n n a t e de gé la t ine , 
de d i re que le v in de t i r age devait con ten i r u n poids d 'acide éga l à 
5 g r a m m e s envi ron d 'acide su l fur ique p a r l i t r e , m a i s il ne s a u r a i t 
dépasser ce t t e l imite sans inconvénien t (voir page 26). 

Je va is décr i re le procédé ac id imét r ique au moyen duque l ce t te 
ana lyse est r endue facile et précise . 

On p r é p a r e d 'abord d e u x l iqueurs t i t rées , dont l 'une con t ien t de 
l 'eau dist i l lée e t 6g r ,125 d 'acide sulfurique p u r p a r l i t r e ; l ' au t r e es t 
une dissolut ion de s u c r a t e de c h a u x ou tou t s implement de l ' eau de 
c h a u x , t i t r é e de telle sor te que ces deux l iqueurs acide e t a lca l ine 
se neu t r a l i s en t r éc ip roquemen t sous des vo lumes à peu près doubles 
l 'un de l ' a u t r e ; u n vo lume de l i queur acide p o u r deux de l i queu r 
a lcal ine. 

A v a n t de faire un dosage , il faut d ' abord t i t r e r les deux l iqueurs , 
c 'es t-à-dire d é t e r m i n e r les vo lumes exac t s sous lesquels elles se 
neu t r a l i s en t . Voici comment on opère : dans un vase en v e r r e bien 
mince et bien b lanc (fig. 38) , on ve r se 20 cen t imè t re s cubes de l a 
l iqueur a lca l ine , mesurés au moyen d 'une p ipe t te j a u g é e ; on ajoute, 
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dans le m ê m e v e r r e , une g o u t t e de t e i n t u r e alcoolique de phialéine 
du phénol, ma t i è r e co lorante qui cons t i tue un réact i f a l ca l imé t r ique 
t r è s sens ib le ; le m é l a n g e devient r o u g e . Au moyen de la b u r e t t e 
g r a d u é e , p r éa l ab l emen t rempl ie de la l i queu r ac ide , on la isse coule r 
g o u t t e à g o u t t e la dissolut ion d 'acide sulfur ique dans l 'eau alcal ine 
en a g i t a n t le v e r r e sans in te r rup t ion ; la couleur r o u g e , qui n ' a v a i t 
p a s c h a n g é de cou leur t a n t que le l iquide é ta i t f r anchemen t a lca l in , 
commence à pâ l i r ; chaque gou t t e qui s 'écoule de la b u r e t t e d iminue 
l ' in tens i té de la couleur rouge , elle dev ien t rose , pu is rose pâle , enfin, 
u n e seule gou t t e suffit pour faire d i spa ra î t r e la d e r n i è r e t r a c e de rose 
e t r e n d r e le l iquide abso lument incolore . 

On note le vo lume de l i queur ac ide ve r sée p a r l a b u r e t t e , soit 
9 c en t imè t r e s cubes . 

On r ecommence la m ê m e expér ience , ma i s en rempl i s san t la 
b u r e t t e , non plus avec de l 'acide sul fur ique, m a i s avec le vin à 
essayer . On ve r se de nouveau 20 cen t imè t re s cubes de l i queur a lca­
l ine dans le v e r r e , on y ajoute une gou t t e de t e i n t u r e de ph ta lé ine 
du phénol , le mé lange dev ien t rouge . On la isse couler gou t t e à 
g o u t t e le v in de l a b u r e t t e j u s q u ' à l a d ispar i t ion complète de la cou­
l eu r rose . Le v in qu 'on a joute à la l iqueur alcal ine a y a n t p a r lu i -
m ê m e une couleur j aune , le m é l a n g e , ap rès la décolora t ion rose , ne 
devient p lus b lanc , mais j a u n e c la i r ; auss i doit-pn survei l ler le momen t 
préc is où u n e seule g o u t t e de v in , t o m b a n t dans le vase , suffit pour 
en lever tou te t e in t e rosée au j a u n e clair du vin. 

I 

ï i g . 38. 
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Soit l l c c , 8 le volumo de vin qu'i l a fallu verser pour neu t ra l i se r 

les 20 cen t imè t res cubes de l i queu r a lca l ine . , - ~. . 

Nous obtenons l 'acidi té to ta le d û v in , c 'est-à-dire le poids d 'acide 

qu' i l cont ien t pa r l i t r e , en mul t ip l i an t 6,125 p a r 9 cen t imèt res cubes 

et en d iv i san t le p rodu i t pa r 11,8 = 4e r ,67 , ce qui veu t dire que le vin 

e x p é r i m e n t é cont ien t , pa r l i t r e , une q u a n t i t é d 'acide équiva len te à 

4s r ,67 d 'acide sulfur ique pu r . 

L ' expér i ence peut ê t r e effectuée en c h a n g e a n t l 'o rdre dans lequel 

les l i queu r s sont ve rsées l 'une dans l ' a u t r e ; ce qui , dans cer ta ines 

c i rcons tances , peu t faci l i ter l ' apprécia t ion du m o m e n t de la n e u t r a ­

l isat ion du vin par la l iqueur a lca l ine . En effet, si l 'on verse le vin 

dans la l iqueur a lca l ine colorée en r o u g e , il faut , a ins i que je l 'ai 

déorit p lus h a u t , d i s t inguer le m o m e n t de la d ispar i t ion de la cou­

leur rose , t and i s qu ' au con t ra i re , si l 'on verse la l iqueur alcal ine 

dans le v in , il fau t saisir l ' appar i t ion d 'une légère te in te rose pers is ­

t a n t e ; or i l es t des obse rva t eu r s dont les y e u x appréc ien t p lus faci­

l emen t le pas sage du j a u n e a u rose q u e celui du rose au j a u n e ; ceci 

est une quest ion p u r e m e n t phys io log ique : auss i chaque expér imen­

t a t e u r devra, choisir celui des modes opéra to i res q u i lui conviendra 

le mieux . 

Dans le cas où l'on p ré fé re ra i t v e r s e r la l i queu r alcal ine dans 

celle ac ide , voici comment il faudra i t opérer : on verse dans le vase 

de v e r r e mince 10 cen t imè t r e s cubes de la l iqueur acide t i t r ée à 

6s r , 125 d 'acide sulfur ique p a r l i t r e ; on y ajoute u n e gou t t e de te in­

tu re do ph ta lé ine du phéno l ; le l iqu ide r e s t e incolore. Avec la b u r e t t e 

g r aduée , on ve r se g o u t t e à g o u t t e la l iqueur a l ca l i ne ; supposons 

qu'il en faille 2 2 c c , 2 pour ob ten i r une légère t e in te rose pe r s i s t an te . 

On recommence l 'opérat ion en v e r s a n t dans le vase 10 cen t i ­

mè t r e s cubes de vin avec une gou t t e du réact if coloré ; le vin res te 

j a u n e c la i r ; on ajoute avec la b u r e t t e l a l iqueur a lca l ine ; il en faut 

17 cen t imè t re s cubes p o u r que le v in p r enne une t r è s l égère te in te 

rosée. 

On mul t ip l ie 6,125 pa r 17 et l 'on divise le p rodu i t p a r 22 ,2 . On 

t rouve 4s r ,67 qui r e p r é s e n t e n t le poids d 'acide contenu dans un l i t r e 

de vin, cet acide é t an t évalué en acide sulfur ique. 

J ' a i dit , p a g e 28, que le vin, pour ne pas m a s q u e r les bouteil les, 

doit conten i r , en moyenne , un poids d 'acide équiva len t à 5 g r a m m e s 

d'acide sulfur ique p a r l i t r e , e t que la l iqueur d 'expédi t ion, avec 

laquel le le vin b r u t est sucré , doi t posséder une ac id i té égale , afin 

d 'év i te r le préc ip i té q u i donne a u vin opéré l 'opalescence connue 

sous le nom de vin bleu. Si le vin de t i r a g e ou la l i queur d 'expédi­

t ion deva ien t recevoir une dose d 'acide supp lémen ta i r e , il faudra i t 

11 
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nécessa i rement choisir l 'acide végé ta l qui s ' ha rmon i se ra i t le m i e u x 
avec l eu r p rop re n a t u r e . Si les ac ides c i t r ique ou t a r t r i q u e deva i en t 
ê t r e employés , voici comment il f audra i t ca lculer la -dose nécessa i re 
de chacun d 'eux pour amene r le vin ou la l iqueur à l ' ac id i té m o y e n n e 
de 5 g r a m m e s d 'acide sulfur ique p a r l i t re . Les équ iva len ts des acides 
c i t r ique , t a r t r i q u e et sulfur ique é t a n t différents en t re e u x , il f audra i t 
mul t ip l ie r le poids d 'acide qu 'on v o u d r a i t a jouter au v in p a r un 
coefficient qui es t 1,367 pour l 'acide c i t r ique , e t 1,536 pour l 'acide 
t a r t r i q u e . 

Exemple : 

L 'ac id i té du vin qu 'on va t i r e r es t 4e r ,67 p a r l i t r e . On veu t l ' amene r 
à 5 g r a m m e s . 

5 — 4,67 = 0g r ,33 d 'acide sulfur ique qui m a n q u e e t 0e r ,33 X 1,367 
•=> 0s r ,451 d'acide c i t r ique qu' i l faut a jouter à chaque l i t re de v in . 

E t si l 'on voula i t faire u sage d'acide t a r t r i q u e : 0,33 X 1,536 
·= 0e r ,507 d 'acide t a r t r i q u e pa r l i t r e . 
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DÉTERMINATION DU POIDS DE TANNIN 

D O N T I/TC V I N D O I T Ê T R E A D D I T I O N N É 

Le vin , avan t le collage qu i précède sa mise en boutei l les , reçoit 

u n e addi t ion de t ann in devan t insolubi l iser les ma t i è r e s a lbumineuses 

qui p rodu i sen t la ma lad ie de la g ra i s se (voir p . 23). J ' a i c i té l 'opinion 

de M. F . J ean qu i a t t r i b u e à l 'acidi té du v in la solubi l i té d u t a n n a t e 

de g l iad ine , ce qu i exp l iquera i t l a product ion des masques p a r u n e 

insolubi l isa t ion incomplè te de ces mêmes ma t i è r e s o r g a n i q u e s . 

Le dosage do la q u a n t i t é de t a n n i n nécessa i re p o u r insolubi l iser 

l a g l iadine , a insi que la colle do poisson qui ser t à clarifier le vin, 

est donc bien u t i l e ; m a l h e u r e u s e m e n t ce t t e ana lyse est assez dé l ica te 

et que lque peu compl iquée ; c'est p robab lemen t à la difficulté de sa 

manipu la t ion qu ' i l faut a t t r i b u e r l ' a r b i t r a i r e avec lequel le t a n n i n 

es t employé q u a n t à sa propor t ion . Le v in de C h a m p a g n e reçoi t h a b i ­

tue l l emen t u n e dose de t a n n i n qu i v a r i e e n t r e 0s r ,050 et 0g r ,075 p a r 

l i t re (10 à 15 g r a m m e s pa r b a r r i q u e ) , s ans qu 'on sache s u r quoi ces 

chiffres sont basés et s'ils sont t rop faibles ou t r o p forts . 

Voulan t publ ie r le p rocédé de dosage de t a n n i n le p lus exac t e t 

le p lus p r a t i q u e qui exis te au jourd 'hu i , je me suis ad re s sé à M. Jean 

P i , de P e r p i g n a n , le seul de nos ch imis te s œno logues qui , à m a con­

na issance , p a r v i e n n e à doser avec exac t i tude le pr inc ipe a s t r i n g e n t 

des v i n s . Avec une complaisance et une l ibéra l i t é don t j e suis h e u ­

r e u x de lui t émo igne r ici t ou t e m a g r a t i t u d e , M. P i m ' a ense igné le 

procédé qu ' i l emploie -et m 'a mis à m ê m e d 'opérer comme il le fait 

l u i - m ê m e ; j e suis h e u r e u x de pouvoir , à mon tou r , faire profiter mes 

l ec teurs de son expé r i ence . 

I l r é su l t e des nombreuses r e c h e r c h e s de' M. P i que le procédé 

imag iné pa r M. le professeur Carpéné, de Conegl iano, perfect ionné 

p a r que lques amé l io ra t ions qu i lu i sont personnel les , es t le seul qu i 

donne des r é su l t a t s concordan ts ; il es t v r a i qu ' i l es t l en t e t com­

pl iqué ; m a i s , pour mon compte , ap rè s l 'avoir mis en œ u v r e , je l 'ai 

t r ouvé beaucoup plus simple e t p lus p r a t i q u e q u e sa descr ip t ion ne 

le fait suppose r . 
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M. Carpéné , s ' i n sp i ran t du procédé de L o w e n t h a l , combine le 
t a n n i n avec l ' acé ta te de zinc et le préc ip i te à l ' é t a t de t a n n a t e de 
zinc insoluble , pu i s le me t en l ibe r té p a r l 'acide sul fur ique . Ce t a n n i n 
p u r es t a lo r s dosé p a r le p e r m a n g a n a t e de po t a s se e t l ' indigo. 

I l es t v r a i que l ' acé ta te de zinc précipi te auss i l a ma t i è r e colo­
r a n t e et la compte comme t a n n i n , ma i s t o u s les a u t r e s procédés sont 
dans le m ê m e c a s ; on n 'es t p a s encore p a r v e n u à s é p a r e r ces deux 
s u b s t a n c e s ; du res t e , la m a t i è r e co lorante d u vin p r é sen t e des r é ac ­
t ions ana logues à celle d 'un t a n n a t e : les v ins les p lus t a n n i q u e s sont 
tou jours les p l u s colorés . En tous cas , ce t te cause d ' e r r e u r es t à peu 
p r è s nu l l e d a n s le cas p a r t i c u l i e r qui nous occupe, pu i sque le vin de 
C h a m p a g n e es t p r e s q u e complè tement p r ivé de m a t i è r e co loran te . 

Ce p rocédé p a r a î t t o u t d 'abord t r è s compl iqué , les man ipu l a t i ons 
qu ' i l exige semblen t i n t e rminab le s ; m a i s , quand tous les us tens i les 
qu i l eu r sont nécessa i res sont b ien disposés e t commodémen t ins­
ta l lés , t o u t e s ces opéra t ions se succèdent r é g u l i è r e m e n t et p r e s q u e 
tou tes seu les ; elles peuven t ê t r e exécutées avec exac t i t ude sans 
conna i ssances ch imiques spéciales . 

J e vais donc décr i re avec que lques dé ta i l s t o u s les appare i l s qu ' i l 
faut déjà r é u n i r et les l i queu r s qu ' i l faut p r é p a r e r . 

1° Une b u r e t t e à soupape B (fig. 39) divisée p a r 1/10 de cent i ­
m è t r e cube e t montée su r un suppor t S à t ab le t t e b l anche de fa ïence; 

2° Un bocal en ve r r e b lanc V de 2 l i t res env i ron de capac i t é e t 
p o r t a n t g r a v é u n t r a i t de j a u g e à 1 l i t r e ; 

3° Un a g i t a t e u r composé d ' une l ame de v e r r e de 25 mi l l imè t res 
de l a r g e u r et de 30 cen t imè t re s de l o n g u e u r ; 

4° Un ba in -mar i e en cu iv re A (fig. 40) p o r t a n t à son s o m m e t u n e 
t u b u l u r e l a t é ra l e p o u r l ' é chappemen t de la v a p e u r . Cette c h a u d i è r e 
repose su r u n t rép ied e t se t r o u v e chauffée p a r un bec de gaz G, 
dont l'orifice es t de d i a m è t r e va r i ab le , afin de chauffer for tement 
q u a n d il s 'agi t d ' amene r l ' eau à l 'ébul l i t ion e t , a u con t r a i r e , de 
chauffer avec une f lamme t r è s faible q u a n d il faut s eu l emen t e n t r e ­
t en i r la p roduct ion de lar y a p e u r . La chaud iè re doi t con ten i r une 
couche d 'eau de 3 cen t imè t re s env i ron d 'épa isseur ; 

5° Un vase en v e r r e V à f i l t ra t ions chaudes de 250 cen t imè t r e s 
cubes de capaci té ; • 

0° Un pet i t en tonnoi r F de 50 mi l l imèt res env i ron de d i amè t r e , 
à t ube capi l la i re a l longé, et une provis ion de filtres en bon pap ie r 
fin de 9 cen t imè t r e s de d i amè t r e ; 

7° Une boui l lo t te posée s u r un fourneau et remplie- d ' e a u m a i n ­
t e n u e boui l l an te pendan t tou te la d u r é e do l ' expér i ence ; 

8° Une carafe à col j a u g é dont la capac i té r ep ré sen t e I l i t r e ; 
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9°- Enfin des p ipe t tes exac tement j a u g é e s de 5, 10 e t 50 cen t i ­
m è t r e s cubes . 

D ' au t r e p a r t , il faut p r é p a r e r les réact i fs s u i v a n t s : 
1° Solution ammoniaca le d ' acé ta te de zinc ; 
2° Solution de p e r m a n g a n a t e de potasse ou caméléon miné ra l ; 
3° Solut ion su l fo- indigot ique; 
4° Acide su l fur ique concen t r é ; 
5° Ammoniaque p u r e ; 
0° Tannin p u r cr is ta l l i sé , p r é p a r é p a r M. Grandva l , de R e i m s . 

F i g . 39 . 

N° 1. S o l u t i o n d ' a c é t a t e d e z i n c . — On fait d i ssoudre 4& r,5 
d ' acé ta te de zinc cr is ta l l isé dans un peu d 'eau dis t i l lée et on y ajoute 
de l ' ammoniaque ; s'il se forme u n préc ip i t é , on ve r se encore de l ' am­
moniaque qu i le red issout , pu i s on é tend le l iqu ide a u vo lume de 
200 cen t imè t r e s cubes e t l 'on filtre, 

On possède a ins i une solut ion fai te avec 4g r ,5 d ' acé ta te de zinc, 
30 cen t imè t res cubes environ d ' a m m o n i a q u e e t une q u a n t i t é d 'eau 
suffisante p o u r former 20Q cen t imè t re s cubes . 5 cen t imè t re s cubes 
de cet te solution suffisent t r è s l a r g e m e n t p o u r p réc ip i t e r la dose de 
t ann in d o n t nous p a r l e r o n s t o u t à l 'heure. ' 

Ce l iquide se conserve t r è s bien dans u n flacon bien bouché . 
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N° 2 . S o l u t i o n d e p e r m a n g a n a t e d e p o t a s s e . — M. P i a 

t r o u v é que 1 mi l l i g r amme do bon t a n n i n , tel que le p r é p a r e M. Grand-
val (de R e i m s ) , d e m a n d e 0 m i I 1 , 5 5 8 de p e r m a n g a n a t e de potasse 
(caméléon minéra l ) p o u r s ' oxyder p a r le p rocédé de L o w e n t h a l . En 
conséquence , l a solut ion n° 2 se fera avec 0s r ,558 de p e r m a n g a n a t e 
de potasse cr is tal l isé , d issous dans l 'eau disti l lée ; le vo lume to ta l 
s 'é levant à 1 l i t r e . Un cen t imè t r e cube de ce t te dissolut ion cont ien­
d r a 0 m i l l , 5 5 8 de p e r m a n g a n a t e e t co r r e spondra à 1 m i l l i g r a m m e de 
t a n n i n pa re i l à ce lu i de M. Grandva l . 

D 'une m a n i è r e abso lue l 'uni té t ann ique se ra un t ann in à 0 m i l l , 5 5 8 
de p e r m a n g a n a t e . p a r m i l l i g r a m m e ; on év i t e ra a ins i l ' in te rven t ion 
d 'un t a n n i n é ta lon mal défini e t p lus ou moins v a r i a b l e su ivan t son 
or ig ine . 

L a solut ion de caméléon renfe rmée d a n s u n flacon bouché à 
l ' émer i , t enu dans une a r m o i r e fermée, se conserve t r è s l ong temps . 
Le t i t r e es t le môme t a n t que le fond et les pa ro i s du flacon r e s t e n t 
par fa i t ement ne t s , c 'es t -à-dire t an t qu ' i l n ' y a pas de dépôt . Dès qu ' i l 
se forme u n dépôt que lconque , la solution perd son t i t r e et il faut en 
p r é p a r e r u n e a u t r e . 

N" 3 . S o l u t i o n s u l f o - i n d i g o t i q u e . — Met t r e dans un flacon 
de 100 g r a m m e s , bouché à l ' émer i , l e r , 5 d ' indigot ine p u r e sub l imée ; 
a jouter 30 à 35 g r a m m e s d 'acide su l fu r ique p u r et a t t e n d r e que l ­
ques j o u r s ; on ag i t e de t emps en t emps en inc l inan t l égè remen t le 
flacon. Quand on j u g e que l ' indigot ine est d i s sou te , on é tend ce t te 
l i q u e u r avec de l 'eau dist i l lée au vo lume de 1 l i t r e e t l 'on f i l tre. Cet te 
l i queu r b leue se conse rve t r è s bien. 

N o s 4 et 5. L ' a c i d e s u l f u r i q u e c o n c e n t r é e t l ' a m m o n i a q u e 
des p h a r m a c i e n s conv iennen t pa r fa i t emen t . 

N° 6. T a n n i n c r i s t a l l i s é . — On se p rocu re du t a n n i n p u r 
e x t r a i t p a r l ' é the r e t desséché d a n s le v ide te l q u e le p r é p a r e M. le 
professeur Grandva l , de R e i m s . Ce t ann in peu t ê t r e considéré comme 
un p rodu i t toujours iden t ique à lu i -même, t a n d i s que la p l u p a r t des 
t a n n i n s qui se t r o u v e n t dans le commerce ren fe rment u n poids 
var iab le de ma t i è r e s é t r a n g è r e s . . 

Les d issolu t ions de t a n n i n s ' a l t é ran t t r ès r ap idement , il faut s 'as­

t r e ind re à peser d i r ec temen t à la ba lance d ' ana lyse la dose néces­

sa i re à c h a q u e expér ience . 

T i t r a g e d e l a s o l u t i o n s u l f o - i n d i g o t i q u e n° 3 . — Dans le 

bocal V (fig. 39) on verse 10 c e n t i m è t r e s cubes d 'acide su l fu r ique 
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concent ré et 10 cen t imè t re s cubes de la l i queu r bleue n° 3 qu 'on m e ­
s u r e tou tes les deux avec des p ipe t tes . Le bocal es t posé su r l a t ab le t t e 
de faïence b lanche S d u suppor t de la b u r e t t e , p lacé lu i -même devan t 
u n e fenêtre bien écla i rée . L a bu re t t e B est rempl ie j u s q u ' a u t r a i t 0 
de la solut ion de p e r m a n g a n a t e n° 2 et, en t o u r n a n t la clef, on fait 
t omber l en tement et g o u t t e à g o u t t e la l i q u e u r r o u g e dans le bocal . 
On agi te au moyen d 'une l ame de v e r r e qui r e m u e é n e r g i q u e m e n t le 
l i qu ide ; ce d e r n i e r , qui étai t b l eu , devient ver t , pu i s j a u n e ve r t , pu is 
enfin jaune orangé sans t r a c e de v e r t ; la réact ion es t t e r m i n é e . La 
cou leur j a u n e o r angé s 'accentue à chaque g o u t t e de caméléon ve r sée 
en p lus , m a i s i l ne faut pas la dépasser . 11 faut s 'exercer à r e p r o d u i r e 
cet te t e i n t e j a u n e o rangé et , pour cela , on va r i e les condi t ions de 
l ' expér ience : on lève le bocal u n peu au-dessus du suppor t , on le 
laisse reposer , on modifie l ' éc la i rage j u s q u ' à ce qu 'on t r o u v e des 
nombres concordan t s ; p lus t a rd , p o u r doser le t a n n i n , on fera la m ê m e 
opéra t ion , et tou tes les deux devron t se faire t r è s e x a c t e m e n t dans les 
mêmes condi t ions , de sor te que , si u n e e r r e u r a é té c o m m i s e dans 
l 'appréciat ion de l a te in te lors de la p r e m i è r e expér ience , el le es t 
a n n u l é e p a r une e r r e u r éga le commise dans la seconde. I l faut donc 
employer , pour les deux expér iences consécut ives , la même eau , le 
m ê m e éc la i r age , e t c . . 

Géné ra l emen t , q u a n d on opère su r 10 cen t imè t res cubes de solu­
t ion ind igo t ique , il faut, pour ob ten i r la couleur j a u n e o r a n g é , l a i s se r 
écouler de la b u r e t t e 104 à 11 cen t imèt res cubes env i ron de l a disso­
lut ion de p e r m a n g a n a t e n° 2. Cette p ropor t ion est d ' a i l l eu r s t r è s 
convenab le . Si l a .d i s so lu t ion d ' indigo é ta i t p l u s concent rée , il fau­
dra i t employer u n e p lus g r a n d e quan t i t é de caméléon, ce qu i p o u r r a i t 
devenir i n c o m m o d e ; dans ce cas par t icu l ie r , on a l longe la solut ion 
ind igo t ique avec de l 'eau dis t i l lée , e t voici c o m m e n t on p rocède : 

On fait un essa i p ré l imina i r e en ve r san t dans le bocal 10 cen t i ­
m è t r e s cubes de solution ind igo t ique , 10 cen t imè t re s cubes d 'acide 
su l fur ique , et en a m e n a n t la cou leur j a u n e o r angé a u m o y e n de l a 
dissolut ion de caméléon. Supposons q u ' i l a i t fallu 14 e 0 , 6 de caméléon 
p o u r décolorer 10 cen t imè t res cubes d ' ind igo , nous d i rons que 
1 cen t imè t r e cube d ' indigot ine = l ^ ^ O de caméléon. Si à 1 cent i ­
m è t r e cube de dissolut ion d ' indigot ine nous a joutons 0 O C ,46 d 'eau , 
la nouvel le solut ion d ' indigot ine d e m a n d e r a l^^d de caméléon p o u r 
l c c , 4 6 d ' ind igot ine , et p a r su i te 10 cen t imè t re s cubes d ' indigo co r r e s ­
pondron t à 10 cen t imè t res cubes de caméléon. On opère le coupage 
en m e s u r a n t d 'une p a r t 100 p a r t i e s de solut ion ind igo t ique n° 3 e t 
d ' a u t r e p a r t 46 p a r t i e s d 'eau ; on les mé lange ensemble e t l 'on obt ient 
146 par t i e s de so lu t ion b leue dont le deg ré de d i lu t ion es t t r è s con-
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venable . On recommence un t i t r a g e définitif afin d 'ob ten i r un chiffre 
r i g o u r e u x q u e nous supposerons ê t r e 1 0 c c , 2 . 

T a n n i s a g e d u v i n . — II es t convenu que le b u t de no t r e 
ana lyse n 'es t p a s de doser la propor t ion de i a n n i n q u e le vin p e u t 
conteni r , pu i squ ' i l n ' en r en fe rme t r è s p robab lemen t pa s , ma i s de 
dé t e rmine r que l es t le poids de ce corps a s t r i n g e n t don t chaque l i t re 
de vin doit ê t r e add i t ionné pour*, insolubi l iser t ou t e s les ma t i è r e s 
gé la t ineuses e t a lbumineuses , pu i sque ce sont ces ma t i è r e s qui sont 
la cause de la ma lad i e de la g ra i s se et qu i empêchent le dépôt sec et 
pu lvé ru l en t de se p r o d u i r e dans les boutei l les de vin de t i r a g e . 

I l faut donc, t o u t d 'abord , m e t t r e le v in en présence d u t ann in 
afin d 'ob ten i r ce t t e insolubi l isa t ion e t ce t te p réc ip i t a t ion de la gl ia-
d ine . 

On puise u n échant i l lon de vin au cen t r e d 'un tonneau afin qu ' i l 
p résen te l a composi t ion m o y e n n e de la cuvée , c a r les différentes 
couches de l a b a r r i q u e ne sont pas tou jours semblab les ; de p lus , ce 
vin doit ê t r e filtré. 

On pèse , avec précis ion, s u r u n e ba lance accusan t le mi l l i g r amme , 
50 mi l l i g r ammes de t a n n i n c r i s ta l l i sé ; on les i n t r o d u i t dans une 
carafe j a u g é e de 1 l i t r e ; o-n y ajoute u n e pe t i te q u a n t i t é de v in , on 
ag i t e e t , q u a n d le t ann in est en t i è r emen t d issous , on rempl i t l a 
carafe j u s q u ' a u t r a i t avec le v in , p u i s on m é l a n g e convenab lement . 

Après que lques h e u r e s , la combina i son-s ' e s t opérée : t ou t e s les 
mat i è res a l b u m i n e u s e s sont combinées avec le t a n n i n e t en suspen­
sion dans le v i n ; on les sépare pa r une filtration s u r un pap ie r à 
g r a i n s e r r é . 

P r é c i p i t a t i o n d u t a n n i n à l ' é t a t d e t a n n a t e d e z i n c . — 

Au moyen d 'une p ipe t t e j augée , on m e s u r e 50 cen t imè t res cubes de 
v in t a n n i s é e t filtré e t on les ve r se d a n s une capsule de porcela ine de 
85 mi l l imè t res de d i a m è t r e ; on y ve r se encore 5 cen t imè t r e s cubes 
do dissolut ion d 'acé ta te de zinc n° 1, on m é l a n g e les deux l iquides e t 
on observe si la cou l eu r dif vin a é té modifiée. Le m é l a n g e doi t ê t re 
a lcal in et le vin doit v i r e r au j a u n e b r u n ; s'il n 'en est pas a insi , 
on ajoute que lques gou t t e s d ' ammon iaque . 

On po r t e la capsu le su r le ba in -mar i e A (fig. 40), afin d 'évaporer 
la p lus g r a n d e p a r t i e de son con tenu ; l ' eau du b a i n - m a r i e en t r an t en 
ébul l i t ion , la v a p e u r f rappe d i rec tement le fond de la capsule , e t , si l 'on 
a soin de d i m i n u e r le d i a m è t r e de l'orifice du bec de gaz en m ê m e t e m p s 
qu 'on ferme son rob ine t , la p roduc t ion de la v a p e u r es t t r ès faible e t 
p e u t d u r e r p e n d a n t p lus i eu r s h e u r e s sans que le n iveau de l ' eau baisse 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



— 167 — 

sens ib lement dans l a c h a u d i è r e . L 'évapora t ion du vin est len te , il es t 
. v r a i , m a i s e l le peu t ê t r e effectuée sans a u c u n soin, abandonnée à 

e l le -même. On ag i t e seu lement , de t emps à a u t r e , p e n d a n t l ' évapo­
r a t i on , ce qui l 'accélère -et la r é g u l a r i s e , en i m p r i m a n t à la capsu le 
un m o u v e m e n t c i rcu la i re ou t r a n s v e r s a l qu i é tend le dépôt . 

Quand l ' évapora t ion est suffisante, ce que l'on r econna î t à ce q u e 
le volume d u vin est r é d u i t a u moins des d e u x t i e r s , on remplace 
le vin évaporé p a r de l ' eau c h a u d e , e t , en l evan t l a capsu le du ba in-
mar i e , on la pose d i r ec temen t s u r le bec de gaz afin d ' amener son 
con tenu à l 'ébul l i t ion. Cette de rn i è r e , q u i doi t ê t r e t r è s douce , es t 
p ro longée pendan t une m i n u t e env i ron . 

L 'eau boui l l an te de la capsule et son préc ip i té sont ve r sés dans 

u n vase de v e r r e mince V ; on lave la capsule à l 'eau bou i l l an te pour 
e n t r a î n e r les pa r t i cu les de t a n n a t e de zinc r e t enues p a r ses paro is e t 
l 'on ve r se éga lement cet te eau de l a v a g e dans le va se de v e r r e ; on 
la isse reposer p e n d a n t que lques minu t e s le l iquide e t son dépô t ; 
celui-ci se préc ip i te r ap idemen t , e t , quand il occupe l e fond du vase , 
on p e u t le décan te r au moyen d 'une p ipe t te , en a y a n t soin de n ' a sp i r e r 
a u c u n e parce l le du d é p ô t ; p u i s on procède à la sépara t ion de ce 
d e r n i e r e t des de rn i è re s t r a c e s de l iqu ide . P o u r ce t t e opéra t ion , on 
emploie le pe t i t en tonnoi r F g a r n i de son filtre de pap ie r , on ve r se 
ad ro i t emen t s u r le filtre le l iquide e t le dépôt, en a y a n t soin de ne pas 
p e r d r e la mo ind re t r ace de ce de rn ie r . L a fi l tration s 'opère t r è s v i te 
e t b ien tô t le filtre cont ien t , à l ' é t a t de poud re b r u n e , t ou t le t a n n a t e 
de z inc ; on a eu soin, d 'a i l leurs , de l ave r avec de l 'eau boui l lan te , 
e t à p lus i eu r s r ep r i ses , le vase d e v e r r e e t d e re je ter ces e a u x de 
l avage su r le filtre afin qu ' i l n e r e s t e a u c u n e parce l le d e dépôt d a n s 

c 

ï ig . 40. 

12 
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lo ve r re . Enfin, on lave encore le précipi té en ve r san t de l 'eau bouil­
l an t e su r le fil tre, de sor te que l 'on ai t employé au moins 1/4 de l i t re 
d ' eau p o u r faire tous ces l a v a g e s . 

On peu t a lo rs ê t r e a s s u r é que le précipi té de t a n n a t e de zinc es t 
pa r fa i t ement sépa ré de tous a u t r e s corps é t r a n g e r s . On laisse le filtre 
s ' égout te r , et, quand le papier es t assez sec p o u r ê t r e enlevé de l 'en­
tonno i r , on le soulève dé l ica tement et , sans p e r d r e de dépôt , on le 
plonge dans le bocal de v e r r e V (fig. 39) con tenan t déjà une couche 
d ' eau de que lques mi l l imè t res d 'épa isseur . 

I l faut a lo r s sépare r le t a n n i n du zinc avec lequel il es t combiné ; 
cet te sépara t ion s'effectue a u moyen de l 'ac ide su l fu r ique . Mais la 
capsu le de porcela ine a r e t e n u , su r ses pa ro i s , u n e pa r t i e de ce 
même dépôt de t a n n a t e de zinc qu ' i l faut auss i r e p o r t e r dans le 
bocal , e t , comme il s'y t r o u v e for tement a t t a ché , nous le dissou­
drons a ins i que nous a l lons le d i r e . 

Nous ve r sons un peu d 'eau dans l a capsu le , pu is nous y a joutons 
10 cen t imè t re s cubes d 'acide su l fur ique concen t ré , m e s u r é s avec u n e 
p ipe t t e . L 'acide su l fur ique décompose le t a n n a t e de zinc e t m e t le 
t a n n i n en l iber té ; auss i voit-on l a couche de t a n n a t e qui r ecouvra i t 
les pa ro i s de la capsu le se d i s soudre r ap idemen t . On ve r se dans le 
boca l V l 'acide de la capsu le , on lave ce t te de rn iè re à p lu s i eu r s re ­
p r i ses avec de l 'eau chaude , en a y a n t soin d 'a jouter au contenu du 
bocal t ou t e s les eaux de l a v a g e . Enfin, q u a n d la capsu le est b ien 
l avée , on agi te l 'eau du bocal e t le filtre de papier qu i s'y t r o u v e 
p longé ; l 'on voi t b ien tô t les de rn i è r e s t r a ce s du préc ip i té de t a n n a t e 
de zinc d i spa ra î t r e . Alors nous avons dans le bocal 2 I t l i l l , 5 de t a n n i n 
que nous avons ajoutés au v in , moins la q u a n t i t é de ce t ann in qu i 
a été absorbée p a r les ma t i è r e s a lbumineuses con tenues dans 50 cen­
t imè t r e s cubes de vin . 

I l s'y t r o u v e auss i le zinc de l ' acé ta te de zinc, lequel est combiné 
avec de l 'acide su l fur ique , ma i s il ne gêne pas la de rn i è r e opéra t ion 
qu ' i l nous r e s t e à effectuer. 

D o s a g e d u t a n n i n . — Nous rempl i ssons le bocal V j u s q u ' a u 
t r a i t 1 l i t r e avec de l 'eau de l a m ê m e fontaine que p o u r le p r emie r 
d o s a g e ; nous y a joutons 10 c e n t i m è t r e s cubes de dissolut ion d ' in­
digo Une n° 3 , e t nous rempl i s sons la b u r e t t e B avec l a dissolut ion 
de p e r m a n g a n a t e n° 2 . En t o u r n a n t l é g è r e m e n t l a clef de l a bu­
r e t t e , nous la issons écouler ce t te de rn iè re , doucement e t g o u t t e à 
g o u t t e , d a n s le bocal , et nous a g i t o n s v i g o u r e u s e m e n t . Comme précé ­
demment^ la cou leu r b leue d i m i n u e pe t i t à pe t i t d ' i n t ens i t é ; e l le 
t o u r n e a u ver t , jpuis a u j a u n e , enfin la te in te v e r t e d i spa ra î t e t la isse 
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a p p a r a î t r e le jaune orange (1). Auss i tô t que nous avons ob tenu cet te 

t e in te j a u n e o r angé que nous nous sommes hab i t ué s à bien recon­

na î t r e , nous a r r ê t o n s l ' écoulement de la b u r e t t e e t nous l isons le 

vo lume de solut ion de p e r m a n g a n a t e qui a é té employé , soit 1 0 c c , 7 ; 

l 'opéra t ion est t e r m i n é e . I l ne nous res te qu ' à ca lcu le r le poids de 

t ann in qu i a é té absorbé pa r le vin, ce qui est t r è s facile. 

C a l c u l d u p o i d s d e t a n n i n a b s o r b é p a r l e v i n . — Nous nous 

rappe lons qu ' i l a fallu 10 c c , 2 de dissolut ion de p e r m a n g a n a t e n° 2 

pour faire passer à la cou leur j a u n e 10 cen t imèt res cubes de solu­

tion d ' indigot ine n° 3 , et 1 0 c c , 7 de ce t te m ê m e dissolut ion de per ­

m a n g a n a t e pour fa im passe r à la m ê m e t e in t e j a u n e 10 cen t imè t res 

cubes de dissolut ion d ' indigot ine , p lus le t a n n i n n ' a pas é té absorbé 

par l a g l i ad inc , de sor te que 10 c c , 7 — 1 0 c o , 2 = 0 C C ,5 de p e r m a n g a ­

na te qu i ont été d é t r u i t s p a r le t ann in non décomposé. Nous savons , 

en ou t re , que chaque cen t imè t re cube de p e r m a n g a n a t e correspond 

à 1 mi l l i g r amme de t a n n i n p u r , de sor te que les 50 cen t imè t res 

cubes de vin su r l esque ls nous avons opéré cont iennent encore 0 m i l l , 5 

de t a n n i n , soit 0 m i l I , 5 , x 20 -= 10 mi l l i g r ammes p a r l i t r e . 

Nous avons t a n n i s é n o t r e vin à ra i son de 50 m i l l i g r a m m e s pa r 

l i t r e ; s'il ne cont ien t p l u s que 10 mi l l i g rammes de t ann in , c 'est que 

l a g l i ad ine du vin en a absorbé 50 — 10 m i l l i g r a m m e s = 40 mill i­

g r a m m e s . Nous devrons , dès lo rs , ajouter au vin de no t r e cuvée un 

poids de t a n n i n égal à 40 mi l l i g rammes p a r l i t r e , ou Qer, 040 

X 200 l i t r e s = 8 g r a m m e s p a r pièce. 

D 'au t re pa r t , l a colle de poisson que nous ajoutons a u vin ap rès 

le t a n n i s a g e , pour le clarifier et p réc ip i te r son dépôt , a b s o r b e r a 

auss i un ce r ta in poids 'de t a n n i n . Nous avons vu , p a g e 25 , que ce 

poids es t éga l a u x 0,8 de ce lu i de l ' ichthyocol le qu i es t employée . 

Si no t re vin doit recevoi r , a ins i qu ' i l est d 'u sage , 5 g r a m m e s de colle 

p a r pièce de vin, il faudra , de ce chef, a u g m e n t e r l a dose de t a n n i n 

de 5 x 0,8 — 4 g r a m m e s , de sor te que no t r e cuvée se ra tannisée pa r 

un poids minimum de 8 g r a m m e s -t- 4 g r a m m e s — 1 2 g r a m m e s de 

t a n n i n p a r b a r r i q u e de 200 l i t r e s . Quand nous disons un poids m i ­

n i m u m , c'est pa rce que ce t te dose do 12 g r a m m e s d i s p a r a î t r a en t iè ­

r e m e n t lo r s du col lage et que n o t r e vin, mis en boute i l les , n'en* 

con t i endra a u c u n e t r ace . 

Le vin ainsi t a n n i s é ne con t i endra donc, ap rè s le c o l l a g a e t le sou­

t i r a g e qu i le s épa re r a de sa l ie, ni ma t i è r e s a lbumineuses ni t a n n i n 

(1) L a matière colorante du vin qui a été précipitée avec le tannin altère un peu la 
pureté de la couleur jaune orangé, mais il est encore facile de noter son apparition avec 
une précision suffisante.. 
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(1) M . J . P i , de Perpignan, a constaté jusqu'à 4",1 de tannin par litre dans du vin 
rouge de montagne fourni par une jeune vigne de Jaequez. 

l ib re ; en cela n o t r e cuvée différera de tous les vins o rd ina i r e s non 
mousseux , ca r ces de rn ie r s conse rven t toujours un excès de t ann in 
appor té p a r les rafles, la peau e t les pépins du ra i s in . Ce t ann in l ib re , 
don t la p ropor t ion va r i e , su ivan t les c r u s , depuis que lques déci-
g r a m m e s j u squ ' à 3 et 4 g r a m m e s pa r l i t re (1), doit ê t re considéré 
comme un a g e n t conse rva t eu r qui a u g m e n t e la r és i s t ance du vin et 
le p ro t ège cont re p lus i eu r s malad ies . 

Le v in de C h a m p a g n e doit a s su rémen t son ca r ac t è r e pa r t i cu l i e r 
de finesse et de l égè re té à l 'absence de t ann in ; m a i s , p a r con t re , il es t 
sujet a u x accidents que j ' a i s ignalés sous les noms de m a s q u e s , b a r r e s , 
v ins b leus , e t c . , l esque ls sont t r è s p robab lemen t p rodu i t s p a r la p r é ­
cipi ta t ion du t a n n a t e qui r e s t e dissous à la faveur des acides . Il n 'es t 
pas dou teux que ces dépôts de ma t i è res v isqueuses se ra ien t évi tés si 
le vin con tena i t un l ége r excès de t a n n i n , ma i s le v in l u i -même en 
sub i r a i t de profondes modifications, p r inc ipa l emen t q u a n t à l 'appa­
rence p r i se p a r sa mousse . Si les bu l les d 'acide ca rbon ique , qui se 
d é g a g e n t ap rès l 'explosion e t s 'é lèvent l en temen t à l a surface de la 
flûte, sont fines et nombreuses ; si, au lieu de c reve r r a p i d e m e n t à la 
surface du v in , elles s ' é tendent en couche écumeuse , c 'est a s s u r é m e n t 
g râce à la viscosi té pa r t i cu l iè re que le t a n n a t e de g l i ad ine donne a u 
vin dans lequel il es t dissous. Si ces corps muci lag ineux é ta ien t com­
p l è t emen t é l iminés , le vin mousse ra i t à la façon de l ' eau de Seltz ou 
de la l imonade gazeuze ; l 'acide carbonique s ' échappera i t i n s t an t ané ­
m e n t ; de m ê m e que dans le v in rouge , qui con t i en t tou jours des 
pr inc ipes a s t r i ngen t s , l a mousse n 'es t qu 'un feu de pa i l l e . 

Not re cuvée se ra donc t i r ée sans conteni r de g l i ad ine , n i de t a n n i n , 
ma i s il nous faudra m a i n t e n i r l ' ac id i té du vin à un chiffre cons t an t , 
afin d 'év i te r la préc ip i ta t ion du t a n n a t e de g l iad ine dissous . 
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T A B L E I I 

DOSAGE DU SUCRE PAR L'ANALYSE CHIMIQUE 

(10 c c l iqueur de Fehling = 0 gr. 0475 de sucre cristailisable) 

I Nombre 
I de 
I cent, cubes 

de 
! liqueur aucrèe 

0,50 
0,55 
0,60 
0,65 
0,70 
0,75 
0,80 
0,85 
0,90 
0,95 

1.0 
1 4 
1,2 
1,3 
1,4 
1,5 
1,6 
1,7 
1,8 
1,9 

2.0 
'2,1 
2,2 
2,3 
2.4 
2,ii 
2.6 
2,7 
2,8 
2,9 

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

Sucre 

de cannes, 

grammes 

par litre 

93.00 
86,36 
79,17 
73,08 
67.86 
63,33 
59.37 
5S;88 
52,78 
50,00 

47,50 
43,18 
39.58 
36; 54 
33,93 
31,67 
29,69 
27,94 
26,39 
25,00 

23,73 
22,62 
21,59 
20,65 
19,79 
19,00 
18,27 
17,59 
16,96 
16,38 

15,83 
15,32 
14,84 
14,39 
13,97 
13,57 
1349 
12.84 
12,50 
12,18 

Nombre 
de 

cent, cubes 
de 

liqueur sucrée 

4,0 
4 4 
4,2 
4,3 
4,4 
4,5 
4,6 
4,7 
4,8 
4,9 

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

6,0 
6.1 
6,2 
6,3 
6,4 
6,5 
6,6 
6,7 
6,8 
6,9 

7,0 
7,1 
7,2 
7,3 
7,4 
7,5 
7.6 
7,7 
7,8 
7,9 

Sucre 

de canoës, 

grammes 

par Hfcre 

11,87 
11,58 
11,31 
11,05 
10,79 
10,56 
10,33 
10,11 

9.89 
9,69 

9,50 
9,31 
9,13 
8,96 
8.80 
8,64 
8,48 
8.33 
8,19 
8,05 

7,92 
7,79 
7,66 
7,54 
7,42 
7,34 
7,20 
7,09 
6,98 
6,88 

6,78 
6,69 
6,60 
6,51 
6,42 
6,33 
6,25 
6,17 
6,09 
6,01 

Nombre 
de 

cent, cubes 
de 

ligueur sucrée 

8.0 
8 4 
8.2 
8,3 
8,4 
8.5 
8.6 
8,7 
8,8 
8.9 

9.0 
9 4 
9,2 
9,3 
9,4 
9,5 
9.6 
9,7 
9,8 
9,9 

10,0 
10,1 
10,2 
10.3 
10,4 
10,5 
10,6 
10,7 
10,8 
10,9 

11.0 
11.1 
11/2 
11,3 
11,4 
11,5 
11,6 
11,7 
11.8 
1 0 

Sucre 

de cannes, 

grammes 

par litre 

5,94 
5,86 
5,79 

5,65 
5,59 
5,52 
5,46 
5,40 
5.34 

5.28 
5,22 
5,16 
5,11 
5,05 
5,00 
4,95 
4,90 
4,85 
4,80 

4,75 
4,70 
4,66 
4,61 
4,57 
4,52 
4,48 
4,44 
4,40 
4,30 

4,32 
4,27 
4,24 
4,20 
4,17 
4,13 
4,09 
4,06 
4,02 
3,99 
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Nombre 
de 

cent, cubes 
de 

I liqueur sucrée 

12.0 
12,1 
12,2 
12.3 
12,4 
12,5 
12,6 
12,7 
12,8 
12,9 

13,0 
13,1 
13,2 
13,3 
13,4 
13,5 
13,6 
13,7 
13,8 
13,9 

14,0 
14,1 
14,2 
14,3 
14,4 
14,5 
14,6 
14,7 
14,8 
14,9 

15,0 
15,1 
15,2 
15,3 
15,4 
15,5 
15.6 
15,7 
15,8 
15.9 

Sucre 

de cannes, 

grammes 

par litr« 

3,90 
3,92 
3,89 
3,80 
3,83 
3,80 
3,77 
3,74 
3,71 
3,68 

3,65 
3,63 
3.60 
3,57 
3.54 
3,32 
3,49 
3,47 
3,44 
3,42 

3.39 
3J17 
3,34 
3,32 
3.30 
3,27 
3.25 
3,23 
3,21 
3,19 

3,17 
3,14 
3,12 
3,10 
3,08 
3,06 
3,04 
3.02 
3,0t 
2,99 

Nombre 
de 

cent, cubes 
de 

liqueur sucrée 

16.0 
16,1 
16,2 
16,3 
16,4 
16,5 
16,6 
16,7 
16,8 
16,9 

17,0 
17,1 
17.2 
17,3 
17,4 
17,5 
17.6 
17,7 
17,8 
17,9 

18,1 
18,2 
18,3 
18,4 
18,3 
18,6 
18,7 
18.8 
18,9 

19,1 
19,2 
19,3 
19,4 
19,5 
19,6 
19.7 
19,8 
19,9 

Sucre 

de cannes, 

grammes 

par litre 

2,97 
2.93 
2,93 
2,91 
2,90 
2.88 
2,86 
2,84 
2,83 
2,81 

2,79 
2,78 
2,76 
2,74 
2,73 
2,71 
2,70 
2,68 
2,67 
2,65 

2,64 
2,62 
2,61 
2,59 
2,38 
2,57 
2,55 
2,54 
2,53 
2,51 

2,50 
2,49 
2,47 
2,46 
2.45 
2,44 
2.42 
2.41 
2,40 
2,39 

Nombre 
de 

cent, cubes 
de 

liqueur sucrée 

20,0 
21,0 
22,0 
23.0 
24,0 
23,0 
26,0 
27,0 
28.0 
29,0 

31,0 
32.0 
33,0 
34,0 
33,0 
36.0 
37,0 
38,0 
39,0 

4IU) 
41,0 
42,0 
43,0 
44,0 
45,0 
46,0 
47,0 
48,0 
49,0 

Sucre 

de cannes, 

grammes 

par litre 

2,37 
2,26 
2,16 
2.06 
1,98 
1,90 
1,83 
1,76 
1,70 
1,64 

1,58 
1,53 
1,48 
1,44 
1,40 
1,36 
1,32 
1,28 
1,25 
1,22 

1,19 
1,16 
1,13 
1,1(1 
1,08 
1,05 
1,03 
1,01 
0.99 
0,97 
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