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NOUVEAU DICTIONYAIRE DE GHINIE

Illg_stré de Figures intercalées dans le texte

COMPRENANT

LES APPLICATIONS AUX SCIENCES, AUX ARTS, A L’AGRICULTURE.
ET A L'INDUSTRIE

A L'USAGE
Des industriels, des fabricants de produits chimiques, des agriculteurs
des médecins, des pharmaciens, des laboratoires municipaux
1e I'EZole centrale, de I'Ecele des Mines, des Ecoles de Chimie, etc.
Par Emile BOUANT
WAgrégé deg sciences physiques, professeur au lycée Charlemagne.

Avec une introduction par M. TROOST (de l'Institut)
1 volume in-8 de 1160 pages, avec 650 figures...... ,eo 25 fp,

L’auteur s'est astreint i rester sur le tefrain de la chimie
pratique.

Les préparations, les propriétés, 'analyse des corps usuels
‘sont indiquées avec les développements nécessaires. Les fabri-
.cations industrielles sont décrites de facon & donner une idée
précise des méthodes et des appareils..

Il fallait, tout en restant scientifique, dégager’ les faits des
termes trop spéciaux et des théories hypothétiques. L'auteur a
sutmonté ces deux difficultés. .

Le style est d'une élégante précision et les développements

. “sont proportionnels & l'importance pratique du sujet traité. On
“trouvera 13, & chaque page, sur les applications des divers corps,
des renseignements qu'il faudrait chercher dans cent traités spé-
rciaux qu'on a rarement sovs la main.

Cet ouvrage & donc I'avantage de présenter un tablean complet
de l'état actuel de la science.
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Par Julien LEFEVRE
Agrégé des sciences physiques,

Avee la collaboration de professeurs, d'ingénieurs et d'électricicns.
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Professeur a la Faculté des sciences de Paris.
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Le Dictionnaire d’Electricité et de Magnétisme est une véritable
encyclopédie électrique ol le lecteur trouvera un exposé complet
des principes admis aujourd’hui, ainsi que la description de
toutes les applications.

Nous avons laissé de coté les hypothéses surannées; nous
avons suivi les méthodes les plus récentes et celles des meilleurs
auteurs, tout en évitant de multiplier les calculs.

Nous avons fait la plus large part aux applications si nom-
breuses del’¢lectricité et dumagnétisme a 'industrie, aux chemins
de fer, & la médecine, etc.

Le Dictionnaire d'Electricité ef de Magnétisme, composé et
imprimé tout entier en moins de dix*huit mois, écrit immédiate-
ment aprés 'Exposition universelle de 1889, est le seul ouvrage
de ce genre qui soit au courant des découvertes les plus nou-
velles et qui fasse connaitre les appareils et les applications qui
se sont produits récemment, tant en France qu'a l’étranger:
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PREFACE

DE LA QUATRIEME EDITION

Clest & la suite d'expertises et & propos de publi-
cations diverses sur les vins et leurs dérivés que
_j'ai été conduit A examiner de prés les méthodes
proposées pour reconnaitre leurs sophistications.

Cet ouvrage résume et continue ces premiers
travaux. S'il n'est pas completement original, je
puis dire du moins qu'il n’est presque aucun des -
procédés que je décris, qui n’ait été soumis par
moi & une vérification. Rejetant les méthodes inu-
tiles ou incorrectes, j’ai donc pu I'abréger beau-
coup. Les chimistes spéciaux paraissent en avoir été
satisfaits, puisque la 3° édition (188%) de ce petit
traité vient de s'écouler en quelques années. Mais
tout marche, et la chimie elle-méme fournit des
armes aux fraudeurs. J’ai donc cherché dans cette
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VI PREFACE DE LA QUATRIEME EDITION.

édition nouvelle & faire connaitre les sophistica-
tions nouvelles et les procédés les plus récents
pour les reconnaitre. ‘

Dans ce nouveau travail de complément et de
revision, j'ai été particuliérement et intelligem-
ment aidé par M. G. Halphen, chimiste au labo-
ratoire de M. Riche au Ministére du commerce,
laboratoire o1 se font chaque jour, avec soin, un
grand nombre d’analyses. Je prie M. Halphen d’en
recevoir ici tous mes remerciements.

Lorsque, vers 1876, j’écrivais la premiére édition
de cet ouvrage, la France produisait alors annuel-
Iement 60 & 65 millions d’hectolitres de vin d'une
valeur moyenne de 1500 millions de francs. Le
phylloxéra abaisse aujourd’hui ce rendement de
moilié : mais grice & nos plantations américaines,
nous tendons & revenir peu & peu au chiffre pri-
mitif. Cette source abondante de richesse, de force
et de puissance pour notre pays vaut bien qu’on
la défende. Mes longues recherches de laboratoire
sur la sophistication des vins et la publication de
ce petit livre n’ont pas eu d’autre but.

A. Gaurier,
de I'[nstitut.

Paris, mars 189{.
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SOPHISTICATIONS

ET

ANALYSE DES ‘VINS

INTRODUCTION

I. — Pourquoi falsifie-t-on les vins?

On falsifie le vin dans un but de lucre. Des causes
diverses, les unes inévitables, les autres que l'on
peut enrayer ou éviter, tendent & généraliser la
fraude.

Sous l'influence des déficits dus au phylloxéra, le
mouillage des vins, les coupages avec les jus fer-
mentés de raisins secs ou d'autres fruits, les mélanges
avec les vins de marc ou les piqueltes, la coloration
artificielle et le vinage destinés & masquer l'addition
d’eau, toutes ces fraudes se sont peu & peu généra-
lisées. Le public s’y est fait comme A un pis aller qu'’il

GAUTIER, 3¢ édit. 1

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



2 INTRODUCTION.

faut bien subir. L’on boit sans trop se plaindre ces vins
falsifiés, pourvu qu'ils ne contiennent rien de nuisible.
En raisonnant ainsi I'on oublie que le vin est avant
tout un aliment, un tonigque réparateur, et non pas
une simple boisson. L'on ne s'apergoit pas assez que
I'on préte la main 4 l'avilissement du commerce na-
tional et de la moralité publique, et qu'on contribue
A épuiser et & rendre suspecte 1'une des sources puis-
santes de la santé et de la richesse du pays.

D'autre part, les droits exorbitants pergus par le
fisc et par les octrois de certaines villes, Paris en
particulier, sur une matiére alimentaire aussi néces-
saire que le vin et presque aussi précieuse que la
viande et le pain, ont particuliérement surexcité les
intéréts des fraudeurs. Des analyses et statistiques
les mieux établies, il résulte qu’a Paris les vins livrés
aux détaillants marchands de vin par le commerce
en gros atteignent, en alcool, de 10 & 13 degrés centé-
simaux, et de 244 26 grammes d’exlrait sec parlitre (1);
au contraire, les vins de coupages vendus au consom-
matear par le commerce de délail titrent de 9°,5 &
10 degrés cenlésimaux, et leur exlrait s’abaisse a 18
ou 20 grammes par litre. Il suit de cette constatation,
bien éloquente dans. sa simplicité, que le vin vendu
au public par le petit débitant a généralement recu
de un cinguiéme & un sixiéme d’eau au minimum (2).

(1) Méthode du vide.

(2) Nous extrayons du Bullelin commertial des vins et alcools
en détail (18 juin 1883), le passage suivant signé Gaurow, syn-
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Et comme les octrois et I'Elat frappentle vin de droils
proportionnels non a la valeur réelle de la marchan-
dise, & son alcool, 4 son prix d’achat, mais au simple
volume du liquide, toute la préoccupation du mar-
chand consiste a faire passer aux douanes et octrois
des grandes villes, les vins les plus concenirés et les
plus alcooliques possible, parce qu'ils seront aptes &
subir plus tard le maximum d’addition d’eau.

Grace A ces tarifs mal établis, 'Etat et les villes
alteignent ce mulliple résultat de pousser nécessai-
rement 3 la fraude, de favoriser la produciion en
France des vins grossiers riches en alcool et en extrait,
d’augmenter I'importation des vins alcooliques étran-
gers qui répondent A ces exigences, d’habituer le gotit
public & des coupages en partie dénués, grace 3 I'addi-

digué, et approuvé par la Rédaction. Il confirmerait, s'il en était
besoin, cc que nous disons ici :

« Je vais, en deux mots, vous donner le secret du marchand
de vin en détail; voici toute la vérité : Nous entrons dans Paris
des vins pesant 12 et 13 degrés, ces vins nous revieanent & 75
ou 80 centimes le litre. Les nécessités de la vie exigent que nous
établissions des vins & 10 el 80 centimes le litre & livrer & nos
clients. 11 nous faut prélever la-dessus nos frais généraux, et un
peu de bénéfices. Ne connaissant pas la sophistication, nous
mettons simplement sur nos vins 412 degrés un cinquitme d'eau,
pour les amener & 10 degrés exigés par le laboratoire municipal,
et nous éviter 'amende, quelquefois la prison. Ou est le crime ?
L’on ne peut rien mettre dans le vin de plus inoffensif que de
T'eau et 4 la portée de tout le monde, et si le laboratoire muni-
cipal trouve dans ses expertises des vins frelatés, qu'il porte
ailleurs ses recherches et ses accusations; nous ne sommes
malheureusement que les victimes des fraudeurs. »
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& INTRODUCTION.

tion d'eau de leurs qualités nutrilives et exéitantes,
enfin d’augmenter dans une large mesure, par les
impots proportionnellement énormes dont ils les
frappent, le prix des vins de consommation courante
sans percevoir d’impot suffisant sur les vins de prix
élevés (1). .

Il est un troisitme ordre de causes qui mainlient
encore cet état de choses et pousse d la sophistication.
Vest lintérét des fabricants de maltiéres destinées 3
masquer l'addition d’eau, les coupages suspects, les
mélanges de vins sucrés, mal fermentés, de piquettes,
de vins de fruits ou de glucose. Marchands d’acide sali-
cylique, invenleurs de drogues dites introuvables, dé-
platreurs de vins pour Bordeaux, fabricants de ma-
tidres coloranles végétales ou minérales, producteurs
de glucose, importateurs de fruits secs, etc., tous
ces gens sont intéressés & écouler leur marchandise.
Tous affirment invariablement qu’elle conserve et
améliore les vins naturels, qu’elle donne 'aspect sinon
le bouquet des meilleurs crus, quelle est & l'abri de
tous les procédés de la chimie moderne. :

La facilité que longtemps I'on a eu d’in{roduire en
France des vins déja fraudés a 'étranger, 'impunité
des débitants de substances destinées 3 fabriquer les
vins factices, les condamnalions judiciaires venant

(1) Les petits vins payent, année moycnne, 4 leur entrée &
Paris, une fois & une fois et demie leur prix d’achat. On ne
saurait donc les introduire tels quels dans Paris, et 'on préfére
les y fabriguer de toutes pitces.
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frapper plus souvent 1e'propriétaire ou le marchand
de vin excilés & la fraude par Uentrepositaire de-colo-
ranls, de bouquets, de conservateurs, etc., plutdt que
le débitant ou le fabricant de ces matiéres suspectes,
toutes ces causes tendent & augmenter encore 'abus
dangereux au point de vue de la santé et de la richesse
publiques de la sophistication des vins, du vinage, du
mouillage et de la ¢oloralion artificielle.

Diminuer les droits d’octroi des vins de consomma-
tion courante; proportionner ces droits & la richesse
des vins en alcool et en extrait, ou mieuxencore 4 leur
valeur d’achat; refuser a nos frontiéres les vins vinés que
nos lraités de commenrce ne nous obligent point d'accepter;
surveiller la production, et poursuivre l'annonce et

. la mise en vente des matieres colorantes notoirement

employées pour frauder les vins, {iels sont les moyens,
plus puissants que tous les tribunaux et les labora-
toires, qui réussiraient & diminuer dans une nolable
proportion la pratique de la fabrication et de la sophis-
tication des vins. .

Durant la période décennale 1860-1870, la France
produisait annuellement, 63 & 70 millions d’hecto-
litres, d’'une valeur moyenne de 1300 millions de
francs. Sur ce revenu agricole de prés de 2 milliards,
si I'on y comprend les industries annexes, I'Etat
touchait en droils de toute sorte sur les vins, spiri-
tueux, vinaigres, et autres dérivés, environ 500 millions
par an; les propriétaires producteurs 6 4 700 millions;
les ouvriers agricoles, intermédiaires, commergants,
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6 i INTRODUCTION.

4 3 500 millions. Le phylloxéra réduit encore au-
jourd’hui de moitié cette puissante source de richesse
publique. Nous venons de voir que par des réglements
d’octroi mal équilibrés, de mauvaises lois, d’'impru-
dents traités de commerce, 'Etat et les villes con-
tribuent & augmenter le mal. D'autre part, la pratique
du platrage et les moyens répressifs imprudemment
appliqués tendent encore a rendre nos vins suspects,
et a diminuer en France et & I'étranger I’échange et la
consommation de ce précieux produit de notre in-
dustrie agricole. Il est temps de remédier a cet état de
choses regretlable et de conserver, s'il est possible, 3
notre pays, une source de richesse qui dépasse encore
annuellement la valeur d’'un milliard de francs (1).
Tel a été le but de ce petit ouvrage.

II. —~ Comment falsifie-t-on les vins?

De toutes lesfraudes auxquelles on soumetles vins,
les plus importantes sont : le mouillage ou addition
d’eau, le vinage ou alcoolisation et la coloration ari-
ficielle. Ces trois falsificalions sont complémentaires
I'une de l'autre. Un vin addilionné d’eau est le plus
souvent relevé en couleur par des malidres colorantes
ou par des coupages avec des vins trds colorés et
additionné d’alcool; un vin coloré par des substances

(1) VYoyez & Varticle Documents le tableau relatif & ia produc-
tion, I'importation, 'exportation et la consommation des vins
pendant la période décennale 1879-1888:
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étrangeéres, ou par des vins tinctoriaux alcoolisés, est,
réciproquement, trés apte 4 étre additionné d’eau.

L’augmentation de volume de la liqueur fermentée
" peut étre obtenue soit par addilion directe d’eau,
soit par mélange avec des piquettes, des vins de
seconde cuvée, des vins dits de raisins secs, soit par
addition simultanée d’eau et d’alcool, soit enfin par
mélange au mott primitif d’eau et de sucres fermen-
tescibles,

Bornons-nous, pour le moment, 3 enregistrer ces
fraudes.

Le mouillage ou addition directe d’eau au vin est
la plus simple et la plus commune de toutes les
sophistications; elle est A la portée de tout le monde.
L’addition d’eau se fait généralement sur des vins de
prix relativement faibles, riches en couleur et en
alcool, ou sur des vins artificiellement colorés et vinés.
Outre la déloyauié de la fraude, Ie mouillage a le
grave inconvénient d’'introduire dans le vin des fer-
ments d’altération qui en rendent la conservation
précaire et de I'ean qui diminue sa vraie valeur hygié-
nique et marchande. Le vin additionné d’eau ordinaire
non seulement devient plus plaf, grace a la saturation
de ses acides par le carbonate de chaux, la dilution
de son tannin, de ses matiéres colorantes, de son
alcool, mais encore il regoit avec I’eau des germes de
maladie qui peuvent devenir la cause d’altérations
prochaines ou a long terme.
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8. . . INTRODUCTION.

Généralement le producteur, §’il se livre 3 la fraude,
n’agjoute pas I'eau au vin lui-méme, mais au mout
avant la fermentation; le marchand en gros, s'il
mouille son vin, ne 'additionne d’eau qu'au moment
de la livraison; le marchand au détail ne le mouille
que lorsqu’il va le livrer au consommateur.

On nomme piguettes les boissons alcooliques oble-
nues en lavant avec de l'eau le marc dont on a
extrait la goutte-mére ou vin de premidre cuvée. Ces
piquettes se produisent aujourd’hui sur une vaste
échelle et suppléent en partie & I'insuffisance de la
récolte annuelle (1). Le marc frais, maintenu sur des
claies sous I'épaisseur de 1 & 2 métres dans des ton~
neaux ou foudres défoncés, est lavé méthodiquement
avec de l'eau. La liqueur rouge ou rosée qui s’en
écoule marque de 8 & 8 degrés centésimaux pour les
marcs des vins du midi de la France. Ces piquetles
se vendent couramment, par degré d'alcool, 2 francs
3 27, 23 I'hectolitre. Une piquette marquant 6 degrés
vaudra donc de 12 & 137,80 les 100 litres. A de trés
rares exceptions prés ces liquides ne sont consommés
que mélangés aux vins.

La pratigue qui consiste & ajouter au marc séparé
du jus par le pressoir, avant ou aprés la fermentation,
une certaine quantité d’eau sucrée, puis & remeltre le

(1) Les marcs de 100 hectolitres de vin donnent, suivant qu’ils
ont été plus ou moins pressés, de 5 4 10 hectolitres de ces piquettes.
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touta fermenter, fournit des liqueurs auxquelles on a
donné les noms de vins par procédé, vins de seconde ou
troz:siémé'cuve’e, vins de mare, ete. L’opération porte elle-
méme le nom de petiotage du nom de celui qui, l'on
des premiers, appliqua cetle pratique aux mares de
Bourgogne. Les boissons ainsi obtenues sont agréables,
toniques, alcooliques ; elles ne manquent ni de vino-"
sité, ni de bouquet, quoiqu’elles soient faibles en
extrait. Celle opération est recommandable en ce
qu’elle permet de tirer le meilleur parti des matidres
si précieuses du marc et de suppléer & la faiblesse
de la production, mais la boisson qui en résulte ne
saurait en aucun cas dtre vendue comme vin naturel,

. ni mélangée & ces vins : ce sont des vins de marc ou

de seconde cuvdée.

On ne saurait en aucun cas accepter le sucrage des
mares ou des moutls par la glucose commerciale. Par
celte pratique, l'on introduit dans le vin & venic un
certain nombre d’'impuretés propres A diminuer sa

valeur réelle, ses qualités et sa bonne conservation.

Ainsi que I'avait d€jA montré M. Béchamp en 1850, la
saccharification de I'amidon par les acides dilués n’est
jamais compléte, une portion de la dextrine formée
passe & l'élat de matidre infermentescible déviant 2
droite le plan de la lumidre polarisée. Le vin contient
en outre les impuretés des acides qui ont servi a pré—
parer 1a glucose : sulfate de soude, arsenic, etc.

Les produils infermentescibles n’existent pas dans

le liguide fermenté, lorsqu’au liea d’employer la
1,
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10 INTRODUCTION.

glucose commerciale, on ajoute aux marcs du sucre
de canne ou de belterave qui fermente compléte-
ment,

La chaptalisation ou addition de sucre au motut de
raisin a pour but de les enrichir en matiéres aptes &
donner au vin 3 venir un titre alcoolique plus élevé et
de suppléer ainsi & I'insuffisance de la maturation du
fruit. L’on doit ajouter 15873 de sucre de canne par
litre de mott pour chaque degré alcoolique dont on
veut forcer le litre du vin qui résultera de la fermen-
tation (1). La chaplalisalion n'est pas une fraude.
Mais I'on a quelquefois recommandé, quand l'acidité
du mout dépasse une certaine limite, en méme temps
qu’on enrichit le mout en sucre, de saturer partielle-
ment ses acides par la craie. Celte opération, qui a
pour effet d'introduire dans le vin une certaine quan-
tité de sels calcaires, ne saurait &tre recommandée.

Nous ne pouvons que désapprouver aussi la pra-
tique allemande dile de Gall ou gallisation qui, sous
le couvert d'une apparence scientifique, arrive indi-
rectement au mouillage des vins. Elle consiste & addi-
tionner d’assez d’eau les motts des raisins trop verts
de fagcon qu'ils ne contiennent plus que 4 4 3 grammes
d’acide libre par litre, puis & compléter la tencur en
sucre par addilion d’'une quantité de glucose ou de

(1) Voir le calecul dans mon article VN du Diclionnaire de
chimie de Wiirtz, p, 696.
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saccharose suffisante pour que le mott en renferme
200 grammes par 4000 cent. cubes. Soit un kilo-
gramme de moht répondant & 'analyse & 10 grammes
d’acide libre et 100 grammes de sucre ; on l'addition-
nera de 700 grammes d’eau et de 300 grammes de
sucre. On obtiendra ainsi deux kilos d’un mott étendu
artificiel contenant par 1000 cent. cubes 5 grammes
d’acide libre et 200 grammes de sucre; il devra
donner un vin de composition regardée théorique-
ment comme excellente par linventewr. 11 répondra
par litre, en effet, & une acidité de 8 grammes environ
et aura un titre alcoolique de 12 degrés centésimaux.
En somme, on aurait obtenu avec le mott naturel pri-
mitif un kilogramme d’un vin acide et peu alcoolique;
avec le mont soumis & la gallisation, on obtiendra
deux kilos d'un vin moitié moins acide et plus riche
en alcool. Il est vrai qu'il sera moins chargé en cou-
leur, en bouquet, en tannins, en extrait, etc.; on aura,
en un mot, le double de volume d’un vin artificiel,
de qualité et de conservation douteuses.

Depuis quelques années la fabrication des boissons
alcooliques dites vins de fruils secs, et spécialement
de vinsde raisins secs, a pris, surtoutdans nos départe-
ments de I'Hérault et du Gard, envahis par le phyl-
loxéra, aussi bien qu’a Paris, une grande cxtension.
L’'importation des raisins de Corinthe, de Smyrne,elc.,
est passée de 8 millions de kilogrammes a 70 millions
" et plus. Ces fruits permettent de fabriquer plusieurs
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12 INTRODUCTION.

millions d’heclolitres de vins dits de raisins secs (1).
Ces vins, lorsqu’ils n’ont pas été alcoolisés aprés fer-
menlation, marquent généralement de 7 & 8 degrés
alcoomélriques. Mais ils ne sont pour «insé dire jamais
versés directement dans la consommation et servent d
étendre les vins naturels. D'ailleurs, ils se préparent
aujourd’hui moins peut-éire avec les raisins secs eux-
mémes qu'avec les résidus de diverses industries :
mélasses, matiéres sucrées les plus diverses, figues
séches, etc. Nous y reviendrons plus loin,

Aprés avoir été additionnés d’eau, de piquettes, de
vins de seconde cuvée, de vins dits de raisins secs, les
vins nalturels se sont appauvris de deux éléments
importants : I'alcool et la matitre coloranle. On est
donc amené, dans bien des cas, & compléter la fraude
par l'alcoolisation et I'addition de couleurs arlificielles
ou de vins tinctoriaux.

" Le vinage a pour but d’élover le Litre alcoolique d’un
vin par addition directe d'alcool. Cette pratique est
opportune lorsqu’elle a pour effet d’enrichir en alcool
un vin de degré faible, d’assurer ainsi sa conserva-
tion et d’augmenter ses qualités. Elle est aussi néces-
saire pourla fabrication des vins sucrés et alcooliques,
tant d’origine que d’imitation, tels que madéres, mar-

(1) En 1881, la production des vins de raisins sccs a dépassé en
France 2 300000 hectolitres. Elle parait s'élever aujourd’hui &
7 ou 8 millions. Le raisin sec contenant environ la moitié de son
poids de sucre, 100 kilos de raisins secs donnent donc 3 hecto-
litres de vin de raisins sees & 100 d'alcool.
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salas, zuccos, muscats, portos... Dans ces cas, l'addition
d'alcool soit au vin, soit 4 1a vendange, a pour résultat
de soustraire a la fermentalion une certaine quantité
de sucre qui ne peut plus se transformer en alcool dés
que le titre alcoolique dépasse 16 degrés 1/2 environ.
Mais le vinage se pratique généralement sur nos vins
dans un tout autre but. Des vins naturels titrant de
10 4 12 degrés sont vinés 3 15°,9 maximum toléré par
les réglements et les traités de commerce; ils passent
ainsi aux octrois et douanes sans payer d'imp6t supé-
rieur & ceux que payent nos vins naturels francais de
7 4 13 degrés centésimaux. Ainsi vinés au maximum,
ces vins étrangers sont aptes 4 recevoir une quantité
d’eau notable, sans que leur titre alcoolique, qu’on
abaisse alors 4 9 ou 10 degrés, tombe sensiblement
au-dessous de la moyenne des vins de consommation
courante. Il ne reste plus, pour parer et compléter
ces vins vinds et mouillés, qu’d les enrichir en matidres
colorantes et au besoin A ajouter de 'extrait.
_ Les traités de commerce, les réglements d’octrois
et les agissements de certains laboratoires qui exigent
pour les vins de coupage une moyenne fixe d’alcool,
ont tout fait pour favoriser cetle fraude. Les premiers
permettent aux gros vins espagnols, italiens, grecs et
asiatiques de pénétrer en France vinés au maximum,
sans qu'il soit per¢u de droils proporlionnels & leur
haut titre alcoolique presque toujours obtenu par
addition directe d'alcool, alors que les vins frangais
qui ont été loyalement vinés au méme taux, ont payé
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a'Etat les droits énormes proportionnels & la quantité
d’alcool nécessaire pour arriver a ce.degré de vinage.
L’acheteur de vins trouve donc tout profit & acquérir
a I'étranger un vin riche en extrait et en alcool qui
n’a pas eu a payer de droit de vinage et qui est apte
3 étre dédoublé avec I'eau, vin qui satisfera par con-
séquent au degré alcoolique exigé par les laboratoires
municipaux, le tout au détriment de la consomma-
tion de nos vins francais. ‘

C’est ainsi que, sacrifiant la production nalionale
par ces traités mal étudiés, mal appliqués, nos légis-
lateurs aussi bien que nos administrateurs, quelque-~
fois aussinos chimistes, pardesexigences imprudentes,
ont indirectement aidé la fraude, 16sé les intéréts du
Trésor et frappé le producteur francais en faveur du
commerce étranger. Quant aux réglements d’octroi,
nous avons dit plus haut que les droits per¢us pro-
portionnellement aux quantités et non au titre, ou
mieux 4 la valeur d’achat, ont eux aussi pour consé-
quence le vinage et le mouillage complémentaire des
vins. Ajoutons que, vu la faible production et le prix
élevé des vins, le vinage se pratique généralement
avec de l'eau-de-vie de grains ou de betteraves d’Alle-
magne, d’Angleterre et de quelques rares départe-
ments du nord de la France : nouvelle perte pourle
pays et nouvelle dénaturation de nos vins par ces
trois-siz souvent chargés de queues de distillalion,
d’alcool amylique et d’éthers nuisibles.

La coloration artificielle des vins est le complément
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logique du'mouillage des vins, ou de l'addition a ces
ligueurs de vins de mare, de piquettes, de vins de
raisins secs, de vins gallisés ou vinés.

Pour remonter les vins en couleur, on emploie deux
procédés: l'un licite, le mélange des vins clairs avec
les vins trés colorés (vins d’Espagne, d’[talie, du midi
de la France; vins de certains cépages trés foncés,
etc.); l'autre illicite, 'addition aux vins de matiéres
colorantes étrangéres.

Celles-cis’ajoutent soit danslacuve & fermentation,
soit au vin lui-méme. Elles peuvent &tre divisées en
deux catégories : 1° celles qui sont d’origine végétale
ouanimale; ces mati¢res, sauf une ou deux exceptions,
sont en général trés analogues aux matiéres colorantes
de lavigne, et le plus souvent inoffensives; 2° celles qui
dérivent artificiellement du goudron de houille.

Les maliéres végétales employées A colorer les vins
sont, par ordre de fréquence décroissante dans leur
emploi : fa rose trémicre, le sureau, Vorseille, le maqui
quelquefois, la phytolaque, le troéne et la myrtille, ete.

La matiére animale, employée en assez grande pro-
portion il y a quelques années, est la cochenille, et en
particulier, la cochenille ammoniacale (1).

(1) Un auteur allemand a prétendu qu'elle n’était jamais
employée 4 frauder le vin, qu'elle n’était d’ailleurs que peu ou
pas soluble. 11 a probablement confondu la cockenille propre-
ment dite, I'insecte desséché tel que le fournit le commerce, avec
la cochenille ammoniacale dont on a fait un trés grand usage
dans le midi de la France et en Espagne avant l'emploi des
couleurs d'aniline.
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Un grand nombre de couleurs dérivées du goudron
de houille sont utilisées pour colorerarlificiellement les
vins. Elles sont employées tantét seules, tantot sous
forme de mixtures spéciales et & noms engageants.
La fuchsine et ses dérivés, les acides sulfo-conjugués de
cetle base, les dérivés azoiques et les produits d’origine
phénoligues sont les plus importantes classes de cette
famille de colorants dont nous donnerons plus loin la
nomenclature.

Lorsqu’aprés avoir ajouté au vin de I'eau, des pi-
quettes, de l'alcool de grains ou de betteraves, on a
remonté sa couleur par un des moyens précédents,
il en résults une boisson pouvant présenter a I'ceil,
quelquefois méme 2 un palais peu exercé, les appa-
rences d’'un vin naturel, mais qui, grace a l'addition -
d’eau qu’elle a subie, s’est appauvrie en matériaux
fixes. La faiblesse du poids de l'extrait el des sels de-
viendrait pour le chimiste un indice de la sophistica-
tion de cette liqueur. Le fraudeur se trouve ainsi con-
duit & augmenter artificiellement le poids de l'extrait
sec, c’est-a+«dire lc poids des matiéres dissoutes qui ne
s'évaporent pas dans le vide. Il y arrive de deux
facons : ou bien il additionne celle boisson appauvrie
de vins trés riches en résidu sec, ou simplement de
vins platrés surchargés de matiéres minérales; ou
bien il y ajoute une cerlaine quantité de glycérine

" commerciale, de glucose, de dextrine ou de substances
gommeuses. Ces pratiques, souvent combinées aux
coupages avec les vins de pays chauds, riches en extrait,
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compldtent la série des falsifications auquelles est sue-
.cessivement entrainé un fraudeur habile et logique.

Ce n’est cependant pas encore tout. Lorsque, par
suite de ces nombreuses manipulations et surtout de
I’addition aux vins naturels d’eau, de piquettes, de
mare, de vins de raisins secs ou de glucose, etc., des
germes de maladies ou d’altérations ont été introduits
dans ces liqueurs déja bien compromises, il faut en
assurer la conservation, au moins momentanée, enre-
courant aux agents antiseptiques ou antifermentes-
cibles. C’est alors qu’interviennent 1'acide borique, les
tannins complexes et surtout I'acide salicylique, agent
toujours dangereux dans des mains inexpérimentées,
qui a ce double inconvénient d’étre pour les vins fa-
briqués un moyen de masquer la fraude, et pour les
petits vins ou pour les vins malades qui ne pourraient
se garder sans lui, un agent de préservation précaire,
un trompe-I'ceil dont les effets disparaissent rapide-
ment au préjudice de V'acheteur ou du consomma-
teur qui acquiert, grce 3 cesfausses apparences, une
liqueur de conservation incertaine et d'innocuité phy-
siologique douteuse.

Telles sont les principales fraudes auxquelles on
soumet les vins et la cause de leur emploi simultané,
obligatoire, forcé. Tout le monde voit qu'un vin primis
tivement bon ou médiocre auquel on a successive-
ment ajouté de l'ean ou des piquettes et tous les
agents d'altération qu’elles apportent avec elles, de
I'alcool de grains, des matiéres colorantes étrangéres,
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de la glycérine, de P’acide salicylique ou borique, ete.,
n'est plus qu'une boisson artificielle dénuée de ces
qualités toniques et nutritives qu'on est en droit
d’attendre d’un vin naturel, liqueurs incapables de
conservation, breuvages factices obtenus par des pra-
tiques qui frappent & la fois la santé et les intéré(s
pécuniaires de ceux qui les consomment et qu'au
point de vue d’une saine hygigne et d’'une bonne
morale on ne saurait accepter.

Nous savons maintenant pourquoi I'on sophistique
les vins et pourquoi la fraude tend i se répandre de
plus en plus; quelles sont les pratiques frauduleuses
grice auxquelles on a {aché de remédier au déficit
nalional, oun de parer de qualités apparentes une mar-
chandise douteuse.
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PREMIERE PARTIE

COMPOSITION ET ANALYSE DES VINS

CHAPITRE PREMIER

COMPOSITION DES VINS NATURELS.

Le grain de raisin, arrivé 3 maturité, renferme un
grand nombre d’éléments. Ce sont, suivant Camboni &
qui nous empruntons cetie énumération :

Matériaux solides.

a). RAFLES : Ligneux. — Tannin. — Substances albu-
minoides. — Sels et acides organiques. — Sels et acides
minéraux. — Chlorophylle. — Matiéres gommeuses. —
Phosphates. — Potasse, chauz, magnésie, silice.

b). EnveroppEs : Cellulose. — OFnocyanine. — OEno-
rubine. — Tannin. — Créme de tartre. — Catéchine
(quercétine ?). — Matiéres cireuses. — Germes de fer-
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20 COMPOSITION DES VINS NATURELS.

ments. — Principes éthérés odorants. — Azotales, phos-
phates, potasse, chaux, magnésie, fer, silice.
¢). PuLrE : Parenchyme cellulaire. — Substances azo-
tées. — Créme de tartre. — Gommes, pectine, dextrine.
.— Gaz azote et acide carbonique. — Sels divers.
. d). PEpins : Ligneux. — Matiéres grasses. — Matiéres
azotdes. — Gomme. — Amidon. — Tannin. — Phos-
phates et sels divers. o

Matériaux liguides.

Jus : Sucre interverti. — Gommes et éongénéres.
— Sucre de canne et dulcite. — Substances azotées
diverses. — Créme de tartre, tartrate de chaux. —
Acides tartrique, malique, citrique, racémique, libres et
combinés. — Sels halogénes; sels ammoniacaux et dérivés
organiques. —-Phosphates, sulfates, nitrates. — Potasse,
chaux, magnésie.

Le vin qui résulte de la fermentation alcoolique du
jus de raisin, est donc un liquide éminemment com-
plexe, mais quel que soit son pays d’origine et le cé-
page qui I'a fourni, il contient toujours un certain
nombre de matériaux constantis dont I'ensemble plus
ou moins harmonieux est caractéristique. Ces maté-
riaux nécessaires et constitutifs sont : I'eau; I'alcool
vinique, accompagné d’une trace d’alcools propylique,
butylique, amylique, enanthylique et de glycol isobu-
tylique; une petite quantité d’éthers & odeur suave
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provenant de l'action des acides du vin sur cesmémes
alcools; de la glycérine; quelquefois un peu de glu-
cose, de la mannite, de l'inosite et d’aulres alcools
polyatomiquesd peineentrevus; des aldéhydes tels que
I'aldéhyde éthylique (Magnes-Lahens), de l'acétal si-
gnalé dans les vieux vins; du furfurol; des matiéres
pectiques, des gommes et dextrines infermentescibles;
des acides en partie libres, en partie comnbinés, acides
formique, propionique,” malique, tartrique, succi-
nique, enotannique, acétique; dans quelques cas un
peu d’acides butyrique et lactique; des matidres
grasses et albuminoides en minime proportion; des
substances colorantes spéciales astringentes, et des
corps trés oxydables analogues aux catéchines; une
essence de nature probablement aldéhydique d’odeur
analogue & la vanille; du tartrate acide de potassiim;
des sels de potasse et de chaux, avec une trace de
" soude, de magnésie, d’alumine en partie combinés
aux acides organiques, en partie & 'état de sulfates,
chlorures, et surtout phosphates, ces derniers dans
la proportion de 73 pour 400 du poids des cendres;
du fer en quantité notable uni aux matitres colorantes
A l'état de sel ferreux; enfin des gaz, acide carbonique
et azole.

De tous ces corps, I'eau, l'alcool ordinaire, la glycé-
rine, les matitres colorantes et les tartrates sont les
plus importants, du moins parleur masse. Le poids-de
I'eau varie de 718 4 935 grammes par litre; celui de
la glycérine de 4 4 10 grammes; celui des maltiéres

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



22 COMPOSITION DES viyg NATURELS.

colorantes de 057,68 & 1e%5 et plus; celui des tartrates
de 1 gramme a 3¢%,75. L'ensemble de toutes les autres
substances ne forme que de 10 2 130 milliemes du
poids total du vin. Ce sont toutefois ces dernidres
substances qui différencient particuliérement les di-
vers crus, celles surtout qui confondues dans I'extrait
communiquent aux vins leur bouquet, leur vinosité,
leurs gouts spéciaux, leur parfum, Les variations
indéfinies de ces matiéres et leurs combinaisons réci-
proques que le temps amene ou compléte font de
quelques-unes de ces liqueurs des boissons inimi-
tables, d’'un arome et d’'un golt propres & chaque cé-
page; un aliment réparateur; un excilant nerveux,
recherché par le sauvage aussi bien que par le civilisé,
et que les poédtes ont toujours chants.

Les vins contiennent des substances volaliles et des
substances fixes. Celles-ci restent comme résidu lors-
qu’on évapore le liquide au bain-marie. Elles consli-
tuentl'extraitsec. Le poids de cet extrait varie beaucoup:
iloscille entre 14 et 90 grammes par lilre; encore a-t-on
signalé des vins qui ne laissaicnt que 10 grammes
de résidu sec, tandis que d’autres donnaient jusqu'a
190 grammes de parties fixes par 1000 cent. cubes,
Mais les premiers proviennent le plus souvent d'un
raisin que le climat n’a pu mirir, et les derniers sont
des vins de ligueur ot le sucre et aulres matidres fer-
mentescibles ont été conservés par addilion d’alcool au
cours de la fermentation. En moyenne, les vins de nos
pays tempérés donnent de 13 a 48 grammes d’extrait,
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et les meilleurs vins rouges de Bourgogne, du Borde-
lais et du Midi de 15 & 28 grammes. Les tableaux que
nous dressons plus loin de la composition des vins
montrent que la moitié environ de ce résidu sec est
représenté par de la glycérine, du bitartrate de potas-
sium, du tannin, des matiéres colorantes et quelques
sels minéraux. L’autre moitié comprend des matiéres
pectiques et albuminoides, des dextrines et sucres,
des catéchines, des corps aromatiques et des principes
de nature inconnue. '

Comme nous le disions, I'alcool entre pour 50 & 132
millidmes dans le poids total des vins. Ceux qui comme
le madére, le marsala, le porto, etc., en contiennent
une proportion plus forte, c’est-a-dire qui marquent
plus de 17 degrés alcoométriques, ont été alcoolisés.
Les vins qui donnent moins de 50 grammes d’alcool
par litre, ou qui marquent moins de 6°3 3 I'alcoo-
métre, proviennent de raisins imparfaitement mirs,
ou bien ont été additionnés d’ean. Toutefois d’excel-
lents vins du Midi, du Centre, de la Bourgogne ou du
Bordelais marquent a peine 7 & 8 degrés al'alcoomatre.

Aprés la fermentation tumultueuse du mott, qui,
suivant la température ambiante et les conditions
d’aération, dure de 2 & 10 jours, le poids de I'alcool
augmente lentement dans les vins nouveaux, tandis
que disparaissent peu 3 peu les sucres. Mais vers la
fin de l'hiver, et & mesire que ces vins vieillissent,
I'alcool tend au contraire 3 diminuer: une partie s’éva-
pore ou s’oxyde & travers le bois des tonneaux, une
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‘autre s'éthérifie en s'unissant aux acides du vin et
contribue ainsi A la lente formation du bouquet.

La glycérine que 'onrelrouve dans tous les vins est
comrme un intermédiaire entre les alcools proprement
dits et les sucres. C'est un produit direct et constant
de la fermentation de la glucose. Suivant Pasteur,
100 parties de sucre pur en fournissent de 2¢%,5 a 3¢,5.
Drapres quelques dosages, un litre de Bourgogne con-
tiendrait de 45°,34 4 8 grammes de glycérine ; un litre
de Bordeaux de 657,97 & 7¢r,43. Chancel a trouvé de
6e* 8 & 7¢.5 de glycérine dans les vins du Midi. Fausto
Sestini a dosé par les procédés de Pasteur, de 4,9
4 17#,8 de glycérine, et plusencore, dans ceux d'ltalie.
Mais il est certain que dans les vins, particuliére-
ment dans ceux des pays chauds, cette substance
est mélangée et a 6té confondue avec des corps
qui lui sont analogues tels que la mannite, trouvée
par M. Prat dans les vins blancs de Bordeaux, le
glycol signalé par M. Henninger, la 1évulose et peut-
élre aussi I'érythrite.

La glycérine concourt notablement au gotit des
vins; mélangée & l'acide succinique et & J'alcool qui
l'accompagne, elle leur communique la saveur vineuse.

On trouve dans les vins des substances solubles
dans l'eau, analogues aux gommes et infermenies-
cibles, jouissant d’un trés faible pouvoir réducteur.
C'est & elles que les vins doivent de dévier généra-
lement un peu vers la droite. Dans les vins nouveaux
riches en sucre, dans les vins sucrés dits de liqueur,
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dans ceux qu’on nomme vins de paille, faits avec du
raisin conservé, muri et flétri sur claies avant expres-
‘sion et fermentation, dans les grands crus de Bor-
deaux blanc et du Rhin, souvent enfin dans les vins
de raisins secs, on trouve soit de la lévulose, soit une
substance difficilement fermentescible qui leur: com-
“munique un pouvoir rotatoire notable vers la gauche.
Les vins sucrés ont plusieurs origines : les uns pro-
viennent de raisinsa mouts tellement riches en sucre
que lors de Ja fermentation dés que leur titre alcoo- -
lique atteint 46 & 17 degrés, toute action du ferment
vinique surles glucoses étant neutralisée parl'alcool,le
sucre en excés persiste dansla liqueur. D’autres ont'été
sucrés aprés coup comme le champagne. D’autres pro-
viennent de mouts mutés, ¢’est-d-dire dont on a arrété
la fermentation par un aniifermentescible tel que
Vacide sulfureux ou l'alcool. Tous ces vins sucrés
contiennent de la glucose ou de la 1évulose en quan-
tité quelquefois si abondante qu'on en a dosé jusqu’a
150 grammes par litre dans le Malaga par exemple.
A moins que ces vins ne soient trés alcoolisés, cessub-
stances sucrées, surtout lorsqu’elles n’existent qu’en
minime proportion, communiquent aux vins la pro-
priété de subir des fermentations ultérieures ou ma-
ladies. Ces vins ne peuvent &tre conservés que si on les
soumet a diverses reprises & un chauffage méthodique.
On trouve dans quelques-uns, en particulier dans
les vins doux des pays chauds, une substance extrac-
tive jouissant d’'un pouvoir réducteur si puissant que
Gautrier, 4¢ édit. ) 2
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sil'on en calcule Ie poids en glucose, d’aprés la réduc-
tion du réactif cupropolassique, ce poids s’élave sou-
vent & deux fois et plus celui de 'extrait sec conlenn
dans ces mémes liqueurs. AinsiF. Sestinia dosé parlitre
172 grammes de glucose (calculé d’apres la réduction
de la liqueur cupropotassique) dans un muscat de
Syracuse quine donnait que 147 grammes d’extrait sec.

Les acides organiques en partie libres, en partie
combinés aux bases minérales, en parlie éthérifiés
par les alcools, contribuent puissamment 3 la saveur
el au bouquet des vins. L’acide tartrique est uni
principalement & la polasse & I'état de tartrate acide
ou tartre; Vacidité due a ce sel varie du tiers aux
deux tiers de l'acidilé totale. Lorsque le vin est fait,
le bitarlrate de potasse se précipite en partie et
d’autant mieux que la liqueur est plus alcoolique. Le
titre acide de 10 4 12 grammes par litre (exprimée en
acide sulfurique SO*H?) que possédait le moit non
fermenté, tombe & 5 et 6 grammes, quand la liqueur
s'est transformée en vin. Lorsque celui-ci vieillit, cette
acidité diminue encore lentement grace A 'éthérifica-
tion partielle des acides; elle varie de 157,53 4 5 grammes
d’acide sulfurique par litre dans les bons vins de
France (Berthelot et de Fleurieu).

Les acides auxquels est due Yacidité du vin sont
de deux sortes; les uns sont fixes, acides tartrique,
succinique, malique, ®notannique ; les autres volatils,
parmi ceux-ci il faut citer l'acide acétique, toujours
présent, d’aprés M. Béchamp, mais en trés faible pro-
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portion a I'état normal, et peut-étre I'acide hutyrique.
L’acidité attribuable aux acides volatils représente,
suivant les vins, de un septiéme aux deux tiers de
Pacidité totale.

Il n’existe de rapport ni constant ni approchéentre
T'acidité d'un vin et sa quantité de créme de tartre.

L’acide succinique, qui parait se produire dans
beaucoup de fermentations, se retrouve dans tous les
vins. Dans les vins frangais, ou il a été signalé par
Pasteur, on en dose de 0,8 & 4575 par litre. Cet
acide, pour ainsi dire inaltérable, contribue a donner
aux vins leur godit vineux caractéristique (1).

L'acide tannique du vin, ou acide ®notannique,
n’est point identique -4 celui de la noix de galle.
Comme ce dernier, il est soluble dans I'éther, mais il
précipite la gélatine en flocons solubles & chaud, et
donne avec les sels ferriques non pas du violet, mais
du vert sombre. Il s'oxyde rapidement et se colore 3
I'air. Les vins rouges astringents peuvent en contenir
jusqu’a 2 grammes par litre : ceux de Bordeaux de
08,8 & 1¢%,5; les vins blancs n’en donnent qu’a peine
une trace.

A mesure que le vin se fait, son acidité diminue.
Les acides en effet, et les sels acides, se combinent

(1) M. Berthelot a bien voulu me faire gotiter d’un vin trouvé
dans une ampoule de verre scellée au feu, retirée d'un fombeau
gallo-romain. Ce vin avait 14 & 1600 ans d’existence. On y recon-
naissait fort bien encore le goit vineur et la saveur de lacide

succiniqgue dont les caraciéres avaient permis & notre grand
chimiste de reconnaitre la nature de cette antique ligueur,
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lentement & I'alcool et forment avec lui des éthers &
saveurs et odeurs agréables., Pour une méme dose
d’alcool, la quantité d’éther ainsi produite est pro-
portionnelle 4 la dose d'acide libre existant aprés la
fermentation (Berthelot) aussi les vins provenant de
raisins cueillis trop mérs manquent-ils souvent de
bouquet.

Mais le bouquet des vins n'est di qu'en partie 2
I'’ensemble de ces divers éthers. M. Berthelot, en agi-
tant le vin avec de 1'éther ordinaire dans une atmo-
sphére non oxydante, a extrait un ensemble de sub-
stances qui forment le millidme environ du poids de

-la liqueur. Cet extrait, d'une odeur suave pour les
grands vins; contenait de l'alcool amylique, une huile
essentielle en partie mélangée aux élhers ci-dessus,
un peu de matidre colorante jaune, enfin un principe
neutre qui semble appartenir au groupe des aldéhydes
trés oxygénées et parait constituer la véritable essence
dw bougquet. On sait aujourd’hui que les matidres qui
concourent & donner aux vins leur bouguet sont
engendrées en partie par les levures pendant l'acte .
de la fermentation alcoolique. Il semble donc pos-
sible, soit de modifier le bouquet d’un vin, soit de,
communiquer un parfum déterminé aux vins les
plus vulgaires grdce A I'introduclion raisonnée dans
leurs modts de levures particulidres en pleine acli-
vité (1). )

(1) On doit & M. Rommier d'intéressantes observafions et de’
belles expériences sur la modification du bouquet des vins. C'est
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Lérsqu_e j’ai commencé mes études sur les vins, leurs
matiéres colorantes n’étaient pour ainsi dire pas con-
nues : en 4836, Mulder en avait retiré une matitre
bleue impure et non définie qu’il n’analysa pas;
M. A. Glénard avait en 1838 préparé une substance &
laquelle il donna le nom d’enoline et qu'il considéra
comme le principe colorant unique des vins rouges.
Il résulte de mes recherches sur ce snjet délicat,
que loin d’gtre unique, la couleur des vins rouges non

Iui qui a bien établi que ce bouquet tient en partie aux ferments
qui ont transformé les sucres du motit.

. Parmi les levures qui agissent sur le jus de raisin, la princi-
pale, la levure dite ellipsoidale, elliptigue ou mieux cncore sac-
charomyces ellipsoideus avait longtemps été considéré comme
une levure homogeéne. Mais actuellement on peut la différencier
suivant son origine et le parfum qu'elle communique aux jus
qu'elle fait fermenter. Aprés la fermentation ces liqueurs rap-
pellent V'odeur des vins primitifs d'ott ces levures avaient ¢té
extraites. Il y aurait en quelque sorte presque autant de levures
ellipsoidales qu'il y a de crus, et il suffit de changer le ferment
d'un vin pour en modifier le bouquet.

Ce fait n’avait d'ailleurs pas tout 4 fait échappé a Pasteur 11
dit en effet dans ses Essais sur le vin: « La blere qui a fermenté
avec la levure de vin sent le vin. »

8i donc, pour une {empérature déterminée (21°-220), on ajoute
une petite quantité d'une levure ellipsoidale en activité & du
mofit frais, la levure ajoutée se développera parallélement 4 la
levure naturelle, et possédera suffisamment de force pour mo-
difier le bouquet. Mais si 'introduction du ferment se fait & une
température plus basse, inférieure 4 21'degrés, la levure ellipsoi-
dale ajoutée en pleine activité metbra moins de temps & se déve-
lopper, & se multiplier que les spdres des levures vulgaires qui
se trouvaient sur la pellicule du fruit ne mettront & germer; de
telle sorte que la levure ajoutée envahira la liqueur et paralysera
I'action des ferments naturels.

2.
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seulement différe pour chaque cépage, mais encore est
composée de deux et souvent de trois principes dans
chaque vin. Toules ces matidres colorantes rouges,
rouges violacées, lie de vin ou bleues, forment une
famille naturelle de composés qu'il faut définitive-
ment ranger dans la classe des tannins et non loin
des dérivés colorants de la fuchsine et des phénols.

Je leur ai donné le nom d’acides eenoliques (1). Ce
sont des substances & molécules trés complexes, peu
ou pas solubles dans I'eauet dans I'éther, fort solubles
dans I'alcool étendu; trés difficilement cristallisables;
d’'un gotit astringent; s’unissant aux bases et dépla-
cant 'acide carbonique de sessels. Ces acides colorants
sont d'une oxydabilité exiréme. Ils précipitent tous
Pacélate de fer en violet, bleu violet ou vert foncé, les
acétates de plomb en bleu ou en vert bleudtre; tous
s’unissent a la gélatine pour donner des combinaisons
tantot solubles, tantot insolubles. Tous précipitént les
alcaloides, I'émétique, les bases terreuses a la facon
des acides tfanniques dont il faut les rapprocher
d’aprds ces diverses réactions.

Ces pigments sont parliellement unis au fer a 1'état
de sels ferreux acides, et parliellement & la potasse, &
la chaux et aux phosphates terreux.

Tous ont pour origine I'oxydalion de phlobaph&nes
et catéchines spéciales existant dans la pellicule du
grain avant la maturation.

(1) Voir ce mot, 1¢r Supplément du Dictionnaire de Wirtz, p. 1093.
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Le vin laisse précipiter peu & peu a I'état de lie une
partie de son bitartrate de potasse qui entraine avec
lui un peu de matiere colorante partiellement oxydée,
quelques substances albuminoides et grasses, ainsi
que la presque totalité des ferments organisés. La lie
renfermede 5 4 30 p. 100 de son poids de ces matiéres
organiques; le reste est surtout formé de bitartrate
de potasse et, d’aprés Scheurer-Kestner, de 9 a
45 p. 100 de bitartrate de chaux. A colé de ces sels
on trouve 5 a 7 p. 100 de phosphate de chaux;2a
4 p. 100 de sulfate et phosphate de potasse; un peu
de magnésie et de fer.

Les sels 4 acides minéraux contenus dans les vins
sont les phosphates de calcium, de potassium et de
magnésium, le chlorure de sodium et les sulfates de
potassium et de calecium. Leur poids s’éléve 4 un demi-
gramme environ, par litre, dans nos vins courants de
table non platrés, Mais la quantité de ces matiéres
minérales varie beaucoup avec le cépage, la cullure,
l'année, 'dge de la vigne, le terrain, etc. On trouve
dans les vins francais de 087,3 A 167,25 de potasse; de
05,008 4 087,050 de fer; de 057,48 & 05,5 d’acide phos-
phorique par litre. Quant a 'acide sulfurique norma-
lement existant & I'état de sulfate dans les vins non
pldtrés, il varie de 067,109 & 0#*,308 par litre d’aprés
les nombreuses analyses dues & M. H. Marty.

Le vin nouveau ne contient ni oxygéne ni azote
libres; il est toujours saturé d’acide carbonique. Peu
4 peu cet acide tombe & un ou deux décigrammes
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par litre; un peun d’azote vient le remplacer. Quant
3 l'oxygéne de lair, il arrive au vin & travers les
douves des tonneaux, mais il y disparait aussitpt en
se portant sur les subslances les plus oxydables. Il
contribue au vieillissement dela liqueur enl'oxydant et

"T'acidifiant, précipitant certaines substances et en-mo-
difiant heureusement quelques autres. De 13 'usage
“bourguignon de conserver deux a trois ans le vin en
faits avant I'embouteillage. Lorsqu’on I'enferme immé-
diatement aprés la fermentation en bouteilles bien
closes il ne se fait pas, ne vieillit pas, dépose peu, et
son bouquet ne s’accentue pas.

Nous venons d’expliquer avec quelques détails la
constitution des vins en général. Les tableaux sui-
vants, destinés A faire connailre la composition d'un
trés grand nombre d’entre eux, guideront utilement
I'expert, et compléteront nos explications en montrant
dans’ quelles limites s’observent les variations des
matidres que I'expert est le plus souvent appelé &
doser dans ces liqueurs.
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CHAPITRE II

METHODES DANALYSE.

Les principaux dosages a faire pour bien connaitre
un vin, affirmer qu'il est ou n’est pas naturel, déceler
les sophistications auxquelles il a été soumis, et
constater au besoin son bon état de conservation ou
ses altérations spontanées, sont les suivants :

Le dosage de Ualcool;
— de Ueau et de lextrait sec;
— des matiéres minérales et des sulfates:
— du tartre;
— de la glycérine;
—  de lacidité totale,

Dans quelques cas, il faut aussi faire :

Le dosage des sucres ;
— des tannins ;
— de lacide succinique ;
L'examen de la coloration du vin au point de vue du
ton et de l'intensité;

et quelques autres déterminations moins importantes
qu’on indiquera plus loin.
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DOSAGE DE L’ALCOOL. 43

' Diverses méthodes ont été proposées par les au-
teurs pour effectuer ces dosages. Nous ne ferons con-
naitre dans cet ouvrage que les principales et les plus
stires, celles que nous avons créées ou étudiées. Quant
aux conclusions & tirer de I'analyse compléte des vins
et & la caractérisation spéciale de chaque fraude en par-
ticulier, nous les renvoyons & la II¢ partie de ce livre.

1. — Dosage de 1’alcool.

a. — Dosage de Paleool par Ualcoométre centésimal.

Tout le monde connait Valcoométre centésimal de
Gay-Lussac. C’est un aréométre spécial, & volume
variable, construit de telle facon que, plongé dans un
mélange d’eau et d’alcool pur, la division qui affleure
sur sa tige au niveau du liquide indique la proportion,
en volume, d'alcool absolu contenu dans 100 volumes
de la liqueur. ' :

De toutes les méthodes alcoométriques, celle-ci est
la plus précise, mais irois condilions sont indispen-
sables pour déterminer exactement avec cet instru-
ment le titre alcoolique d’un vin. 1l faut :

1° Séparer complétement 1'alcool du liquide vineux;

2° Posséder un alcoomdire exact et bien cons-
truit (1); '

3° Faire régulitrement les lectures.

(1) L'on doit employer de préférence les alcoometres poin-
¢onnés par PEtat, que Pon trouve aujourd’hui dans le commerce.
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44 - METHODES D’ANALYSE.

La moindre omission de 1'une de ces trois condi-
tions importantes conduit & des erreurs qui peuvent
étre souvent trés grandes, comme on va le voir.

Pour remplir la premiére, il faut soumettre conve-
nablement le vin & la distillation. Aprés avoir bien
mélangé le contenu de la bouteille de vin & titrer,
ou roulé la barrique deux ou trois fois en divers'
sens, on en prend un volume exactement mesuré
de 300 centimétres cubes. On le sature par quelflues
gouttes de soude jusqu’'d ce que sa couleur vire au

_vert, ou, sile vin est blanc, jusqu’a ce qu’un papier
rouge de tournesol vire au bleu (1), et I'on verse ce
mélange dans un petit ballon de verre, ou mieux de
cuivre, relié & un serpentin placé dans l'eau froide
(appareil Salleron, fig. 1 ou tout autre) bien rincé &
I'eau. 1l est prudent de placer dans le ballon’ distilla-
toire quelques parcelles de litgge ou de charbon qui
rendent I'ébullition plus régulidre. Au sortir du ser-
pentin, on recgoit les vapeurs condensées dans une
éprouvette munie d'un bouchon que traverse I'extré-
mité inférieure du tube & déversement, bouchon por-
tant une petite encoche latérale pour le passage de

(1) La saturation du vin par la soude ou par un lait de chaux
a surtout pour but de s’opposer & la distillation des acides vola-
tils qui diminueraient le titre alcoolique. On doit prendre cette
précaution .pour les vins nouveaux en particulier, d'une part
dans le but d’empécher que le gaz carbonique n’entraine en
g'échappant & chaud une partie des vapeurs alcooliques, de
l'autre, pour que ce gaz ne se dissolve pas dans le liquide distillé
, dont il ferait varier la densité.

'
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DOSAGE DE L’ALCOOL. ) 45

Vair. On évite ainsi la perte d’une partie des vapeurs

alcooliques, surtout si I'on poussait trop rapidement
le feu au début. .

Quand la portion distillée est égale & la moitié, et

non au tiers du volume du vin primitif (1), on arréte

Fig. 1. — Alambic de J. Salleron.

Ia distillation, on ajoute de 1’eau de pluie bouillie ou
de l'eaun distillée au-liquide alcoolique obtenu, de

(1) Avec les liqueurs trés alcooliques, 'erreur commise en ne
distillant que le premier tiers peut aller jusqu’a 16 p. 100, d’aprés
M, Magnier de la Source; il faut-méme distiller les deux tiefs
pour les liquides alcooliques contenant plus de 20 p. 100 d’alcool.

3.
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46 METHODES D’ANALYSE.

fagon a rétablir trés exactement le volume primitif du
vin, et I'on verse cette liqueur dans une éprouvette ol
I'on place a la fois un thermomeétre et un alcoométre
sensibles. Le degré indiqué au point d’affleurement
de la liqueur donne le titre alcoolique.

Mais avant de faire la lecture de I'alcoométre, il
faut:1° S’assurer que le mélange d'eau et d'alcool que
I'on raméne exactement au volume primitif du vin
est & la température initiale, et ne mesurer ce vo-
lume que lorsqu’on a exactement atteint cette con-
dition. 2° Il faut que la tige de l'instrument soit par-
faitement propre et surtout qu’elle ne soit pas salie
de corps gras, condition qui se réalise par exemple
si l'on touche cette tige avec la main. Généralement
Ion doit, avant de s’en servir, laver l'instrument &
I'alcool fort, puis & I'eau, et le sécher enfin au papier
joseph. 3° Il faut s’assurer que l'alcoométre plonge
librement dans l'éprouvette, et qu’il oscille facilement
en haut et en bas. 4° Mais surtout il faut que la surface
supérieure du liquide soit parfaitement pure, ce quin’a
pour ainsi dire jamais lieu quand le liquide en déborde
pas.Sans cetie derniére précaution I'on peut commettre
de fortes erreurs. Pour les éviter, aprés avoir rempli
I'éprouvette jusqu'en haut, et plongé l'alcoométre
dans la liqueur, on souffle vivement sur la surface du
liquide, qui déborde; son ménisque supérieur reste
alors parfaitement pur (1). 5°II faut attendre que I'ins-

(1) Le moindre corps étranger, surtout le moindre corps gras
sur la surface supérieure de la liqueur alcoolique change les
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DOSAGE DE L’ALCOOL. 47

trument ait bien pris la température du milieu ol il
plonge (1), ce qui n'a généralement lieu qu’au bout
de 15 2 18 minutes et en agitant & plusieurs reprises
le liquide de haut.en bas avec 'alcoomatre lui-méme.
6° Il faut que la température de la liqueur alcoo-
lique reste constante et peu éloignée de 15 degrés
(entre 11 et 18 degrés par exemple).

Pour lirealcoomatre, on devra placer'ceil presque
3 la hauteur du niveau du liguide, un peu au-dessous,
de facon & bien voir la division de l'alcoométre que
rencontre le niveau toujours net de la liqueur ainsi
vue par son plan inférieur. Les lectures ne doivent
étre faites au bord supéricur du ménisque que si l'ins-
trument a été notoirement gradué ainsi, par exemple
comme le sont les aréométres Baudin.

Les alcoométres étant construits pour la tempéra-
ture de 15 degrés, la lecture précédente devra subir

indications de 'alcoométre. L'on peut s’en assurer en touchant
cette surface avec le doigt1égérement gras; I'instrument remonte
alors vivement de 1 degré et plus.

(1) Au moment de la lecture, le poids du volume déplacé par
Palcoométre est exactement égal 4 celui de Uinstrument. Suppo-
sons la liqueur et I'instrument & 15 degrés centigrades, le titre
alcoolique sera exact; mais que I'alcoométre vienne 4 se refroidir
A 14 degrés, la liqueur restant & 15, il s'enfoncera puisqu'il se
contracte, et les indications alcoométriques seront trop élevées;
réciproquement, si I'instrument est plus chaud que 1a liqueur, le
titre sera trop faible. Les variations dues a cette cause d’erreur
sont faciles a calculer ef trés notables. L'alcoométre se conduit
comme un gros thermomeétre qui serait plein, thermomeétre dont
les dilatations et contractions s'exprimeraient par 'enfoncement .
plus ou moins grand de la tige dans la liqueur.
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48 ° METIIODES D’ANALYSE.

une correction si le thermomatre plongé dans la ‘
“liqueur n’indique pas cette température de 15 degrés.
Pour cela, I'on devra recourir aux tables de Gay-Lussac
dont nous donnons ici un extrait (Tableau, p. 49). La
premiére colonne verticale donne la température du
liquide alcoolique, la premiére colonne horizontale
indique le degré Ia sur l'instrument. Au croisement
des colonnes température et degré se trouve inscrit le
" vrai titre alcoolique el qu'il serait a la température de
15 degrés centésimaux, c'est-a-dire le volume d’alcool
absolu mesurs & 15 degrés que contiennent 100 vo-
" lumes du mélange.

Voici cetle table (page 49):

Ce tableau montre clairement qu’a mesure qu'un
liquide s’enrichit en alcool, les corrections 3 faire
subir au degré alcoométrique pour une méme varia-
tion de température au-dessus ou au-dessous de.
18 degrés, augmentent rapidement ; si bien que pour
24 degrés alcoométriques elles sont plus que le dou-

_ ble de celles qui correspondent & des liqueurs alcoo-
liques ne marquant que 12 degrés (1). I/ est donc trés

(1) .C'est pour ceite raison principalement que nous ne recom-
mandons pas de prendre le titre alcoolique dans le mélange
ramené au demi-volume seulement du vin primitif, sauf a mul-
tiplier ensuite par 2 les indications de l'alcoométre. Une erreur
d’appréciation de 1 degré de température fait une différence de
1 dixiéme de degré alcoolique environ pour des alcools & 11 de-
grés centésimaux, de 00,3 pour des dlcools & 22 degrés, et de 00,5
pour des alcools & 30 degrés centésimaux. Il vaut donc mieux
agir sur des liqueurs étendues,
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50 METHODES D’ANALYSE.

important, surtout pour les liqueurs riches en alcool,
d’attendre que le thermométre et Ualcoométre aient bien
pris la température du liguide. En général, quand le
- titre alcoolique dépassera 24 & 26 degrés, il vaudra
mieux dédoubler le volume avec de I'eau distillée; le
titre de la nouvelle liqueur sera moitié moins’ fort et
devra étre multiplié par 2. Il comportera de ce chef
une incertitude, mais 'erreur due a 'appréciation de
la température sera plus de deux fois moindre.

1l ne faut pas substituer & I'emploi des tables ci-
dessus la formule proposée et souvent employée :

x=a—09% (t— 15)

ol z représente le titre alcoolique réel que l'on cher-
che; a, le degré lu sur l'alcoométre; ¢, 1a tempéra-
ture. L’application de cette formule donnerait des indi-
cations trop fortes pour les températures au-dessous
de 15°, et trop faibles pour celles au-dessus.

La formule suivante que je propose :

@==a—00,18 (¢— 15)

ol z, a et ¢t ont méme valeur que ci-dessus, s’applique
bien au contraire pour les mélanges alcooliques de
6 2 16 degrés centésimaux. Dans ces limites, qui sont
celles de la pratique habituelle, 'erreur commise
varie de O degré & 2 dixiémes de degré seulement.

Pour la comparaison des degrés de l'alcoomeétre
de Gay-Lussac et de l'alcoométre légal frangais, on
consultera la table suivante :
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DOSAGE DE L’ALCOOL. 51

Tableau de la correspondance des degrés de Ialcooméire légal
et de l'alcoomédtre centésimal de Gay-Lussac. *

ALCOOMETRE ALCOUMETRE ALCOOMETRE ALCOOMETRE

LEGAL, DE GAY-LUESAC, DE GAY-LUSSAG. . LEGAL.
0 0 0 0
1 1.04 1 0.96
2 2.03 2 1.97
3 3.06 3 2.9%
4 4,08 4 3.95
5 5.00 5 4.90
6 6.11 6 5.88
7 7.11 7 6.89
8 8.15 8 7.85
9 9.08 9 8.92
10 10.15 10 9.85
i1 1141 i 10.89
12 12,44 12 11.868
13 13.14 13 12.85
14 14.13 14 13.87
15 15,19 13 14.81
16 16,24 16 15.76
17 17.27 17 16.73
18 18,20 18 17.74
19 19.41 19 18.59
20 20,43 20 19.57
2 21,43 21 20.57
29 22.33 22 21.67
23 23.34 23 22.66
2% 24.95 24 23.75
25 25.26 25 24.7

_ Ilest trésimportant, et toujours délicat, de se rendre
compte de I'exactitude des indications d'un alcoo-
métre. L'on peut se servir dans ce but de la méthode
indiquée dans le travail de MM. Coulier, Berthelot
et d’Alméida: Vérification de Uaréométre de Baumé.
Elle consiste & s’assurer d’abord que dans de l'eau
distillée prise a 15°, I'alcoométre marque bien 0° (1).

(1) Le degré 0 d'un alco;)métl‘e varie d’année en année comme
celui d'un thermometre, 11 faut donc vérifier de temps 4 autre
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52 . METHODES D'ANALYSE.

On délermme, d’autre part, dans I'air, par les mé-
thodes ordinaires, la densité de différents mélanges
alcooliques; des tables données par les auteurs pré-
cédents indiquent quel degré alcoométrique doit
alors marquer l'instrument plongé a 13 degrés dans
chacun de ces divers liquides de densité connue.

Des tableaux analogues ont é16 aussi calculés par

" Tralles en Allemagne, pour la température de 16 de-
grés environ.

Enfin des {ables de densités, dues & Gay-Lussac,
et deslinées & graduer et corriger les alcoométres,
sont reproduites en divers lieux, en particulier dans
I'Agenda du chimiste (1).

b. — Dosage de Ualcool par I'ébulhoscope.

Tabarié en 1829, et I'abbé Vidal en 1843, furent
les premiers qui essayérent de déterminer le li-
tre alcoolique d'upe ligueur d’aprés la température
a laquelle celle-ci commence & bouillir. M. Mali-
gand a perfectionné notablement 'appareil de Vi-
dal, et I'ébullioscope (fig. 2) est aujourd’hui, depuis

son zéro, précaution d’autant plus importante que le volume de
Iinstrument est trés notable et que les moindres contractions
du verre se fraduisent par des variations fort sensibles dans les
indications de I'échelle graduée.

(1) MM. A. Pinson et J. Petit ont publié en 1874 un excellent
travail fondé sur une méthode nouvelle, ingénicuse mais un peu
plus compliquée que les précédentes, pour la graduation et la
vérification des alcoométres,
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le rapport favorable de MM. Dumas, Desains et
" Thénard (1), entre les mains de trop d’intéressés

Fig. 2. — bullioscope de Maligand.

pour que nous puissions le passer ici sous si-
lence. '

(1) Comples rendus de PAcad. des sciences, t. LXXX, p. 1114,
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Une bouillotte F apte 3 recevoir le vin est chauffée a
I'aide d'un thermosiphon S qui seul regoit directement
V'action de la flamme. Au bout de quelques minutes
le liguide entre en ébullition; mais ses vapeurs sont
sans cesse condensées, et retournent a la houillotte,
grce A un réfrigérant R formé de deux tubes concen-
triques vissés sur le couvercle et qui laissententre eux
un espace annulaire rempli d’eau froide. Un thermo-
métre I trés sensible (le degré occupe de 104 11 milli-
méatres) passe par un trou central percé dans le cou-
vercle de la bouillotte; la tige de ce thermomaétre
coudée 4 angle droit est munie d'un curseur ¢. La dila-
tation du mercure de cef instrument n’indique pas les
températures, mais bien les degrés alcoométriques.
Ces degrés, fort différents de longueur entre eux,
sont inscrits sur une régle\te E paralltle 4 la tige du
thermomeétre et appliquée 3 glissement contre la
régle principale qui sert de support 4 cette parlie de
- I'appareil. .

Pour faire fonctionner l'instrument, on verse de
I'eau ordinaire dans la bouillotte jusqu'a un trait

- marqué intérieurement. On visse le couvercle et avec
Jui le réfrigérant préalablement rempli d’eau froide;
enfin 'on allume la lampe. Au bout de dix minutes,
Teau étant en pleine ébullition, on fait glisser la ré-
glette de fagon 3 faire correspondre son zéro au point
ous'estarrété le mercure dansle tube thermométrique.
Ce point est variable avec la pression atmosphérique
du jour. Cela fait, aprés avoir {ixé solidement la
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s

réglette grace 2 I'écrou destiné & cet usage, on
démonte I'appareil, on en jette ’eau, on le lave avec

un peu du vin a titrer, et,
sans toucher & la réglette,
on le remplit de ce vin jus-
qu’'au trait marqué. Quand
I’ébullition est bien déter-
minée, on rameéne le cur-
seur au point ou le mer-
cure s’est arrété dans le
thermomzetre, et on lit le
chiffre que ce méme cur-
seur indique sur la réglette
mobile. C’est le titre alcoo-
lique du vin (1).

Dans un bon appareil Ma-
lisand, les oscillations du
thermométre n’alteignent
pas un dixiéme de degré
alcoométrique. - Un dosage

d’alcool dure prés d'une -

demi-heure, détermination
du zéro vrai comprise.
D’aprés les aufeurs du

e
e ———————————

Fig. 3. — Ebullioscope
de Sallerom.

rapport précité, et vu les nombreuses expériences de

(1) M. Salleron construit aussi un instrument donnant le
titre alcoolique des vins d'aprés ces mémes principes et dont
nous reproduisons le modeéle figure 3. On en trouvera le mode
d’emploi détaillé dans le catalogue de celte maison.
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vérification qu'ils ont été amenés & faire, I'on peut
conclure @ ' :

Que les matiéres extractives dissoutes dans les vins
retardent généralement un peu I'ébullition de ces
liquides, et abaissent légérement leur titre alcoo-
lique;

Qu’en s’en tenant aux vins de table courants, les
indications de I'ébullioscope Maligand correspondent
sensiblement & celles de I'eau alcoolisée au méme
degré ; '

Que pour les vins de liqueur et ceux dont la fermen-
tation est inachevée, le degré d’ébullilion est trop
élevé. En recoupant ces vins avec de 1'eau, l'on fait
disparaitre cette anomalie;

Que dans les plus mauvaises conditions on ne
commet pas une erreur de plus de un sixiéme de degré
alcoolique, et que dans la majorité des cas, l'on est
stir du demi-dixiéme ;

Que l'opération est facile et suffisamment rapide;

Enfin que les instruments fournis par le commerce
sont comparables, -

Ces observations ont été attentivement reprises par
M. Salleron. De ses nombreuses expériences il parait
résulter :

1° Que les sels et autres substances dissoutes dans
les vins abaissent notablement leur point d’ébullition
et peuvent abaisser leur titre quelquefois de prés
de 1 degré, tandis que l'acide acétique I'éleve.

2° Que sous diflérentes altitudes, notamment dans
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plusieurs villes frangaises ol l'on pergoit I'impdt sur
le vin, l'ébullioscope accuserail des résultats dont

Ierreur peut s’élever
a 0°,6 (1).
Pour parer A ces in-
convérients, M. Salle-
" ron a lui-méme cons-
truit un ébulliométre
spécial (fig. 4). 1l se
compose d'une chau-
dire métallique proté-
gée par une enveloppe
AB contre le rayonne-
ment extérieur. A la
partie supérieure de
Yappareil et commu-
niquant avec-la chau-
diére se trouve un ser-
penlin réfrigérant D',
Un thermométre ver-
tical T donnant le
dixitme de degré,
plonge dans le liquide
A essayer.

Fig. 4. — Ebulliomstre
de M. J. Salleron.

Cet appareil étant fondé comme le précédent sur
la différence des points d’ébullition de l'eau et des
mélanges d’eau et d’alcool, I'on congoit que la gradua-

(1) Salleron, Etude sur la température d’ébullition des spiri-
tueux et Iébullioscope. Paris, 1875,
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METHODES D'ANALYSE.

tion devra pouvoir se déplacer pour
que les indicalions fournies ne soient
altérées par les variations baromé-
triques. Il faut donc fixer chaque jour
le zéro de l'appareil. A cet effet, on
verse dans la chaudiére 15 centi-
métres cubes d’eau pure, on y intro-
duil le thermomaétre et on chauffe le
liquide. Au bout d’un certain temps,
la température indiquée par le ther-
moméetre reste constante. A ce mo-
ment on note cette tempéralure.
Admettons qu’elle soit de 400°1.
Ceci constaté, on s’arme d’une régle
spéciale qui accompagne l'appareil
(fig. B); elle porte trois graduations.
Celle du milieu est inscrite sur une
réglette mobile dont on peut fixer la
position au moyen d’un écrou. L'on
fait glisser cette réglette médiane
de telle facon que la température
d’ébullition de I'eau, dans le cas
actuel 100°,1, coincide avec les O des
autres graduations fixes, puis on serre
I'écrou. S’agit-il maintenant de me-
surer la richesse alcoolique d'un vin,
la chaudiére est rincée avec le vin &
essayer; on y introduit 50 centimé-
tres cubes de vin, on remplit d’eau
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froide le réfrigérant et I'on chauffe. Lorsque la tempé-
rature indiquée par le ther-
momelre est devenue fixe,
onla note : on reprend la ré-
gletle dont nous avons parlé,
et surI’échelle de droite por-
tant linscription vins ordi-
naires, on lit le degré alcoo-
mélrique quise trouve inscrit
en face de la température
observée, lue sur la réglette
du milieu,

M. le D* Perrier a cons-
truit aussi un alcoomdtre
fondé sur la tension acquise
par les liguides alcooliques au
commencement de leur ébulli-
tion. Cet instrument parait
avoir donné & M. Ch. Girard
des indications suffisamment
précises pour les vins ordi-

o 1 ln |

Parmi les ébullioscopes, il
convient encore de signaler
‘celui de M. H.Amagat(fig. 6),
qui donne a chaque instant Fig. 6. — Ebullioscope
la comparaison des points de M. Amagat,

I fé

(1) Voir sa description dans les Documenés sur les travaur du
laboratoire municipal pour 1882, p. 171.
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d’ébullilion de I'’eau et du vin. Une échelle mobile
capable de se fiser 2 une hauteur déterminée au moyen
d'une vis de pression permet de régler I'échelle alcoo-
métrique sur le niveau de la colonne de mercure
correspondant & I'eau pure. Les opérations s’exécutent
trés rapidement dans cet appareil, malheureusement
délicat & manier,

Il existe et nous allons encore parler, d’autres mé-
thodes alcoométriques; notre but n’est pas de les
décrire toutes ici. Il nous suffit d'indiquer simplement
celles qui présentent le plus de garanlies. A ce point
de vue, nous recommandons tout spécialement la
méthode de I'alcoomdtre de Gay-Lussac, et celle par
la prise de densilé des liqueurs alcooliques distillées.
Ce sont les seules méthodes précises dans tous les cas,
mais & la condilion expresse que I'on prenne minu-
tieusement les précautions ci-dessus indiquées. -

c. — (Enorhéomélre.

M. E. Lainville; chimiste en chef des douanes &
Port-Vendres, a inventé un instrument de dosage ra-
pide de I'alcool fondé sur la vitesse variable d’écoule-
ment & travers les {ubes étroits des liqueurs plus ou
moins alcooliques. Son cenorhéométre convient surtout

"dans les laboratoires ot I'on fait coup sur coup, comme
dans ceux des douanes, un grand nombre d’essais
rapides. L'instrument se compose de deux burettes
jaugées; I'une portantle mot Vin est graduée en quart
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de degrés d’alcool de O degré A 20 degrés; l'autre
portant le mot Eau est munie d’un index-curseur en
métal. Les extrémités des deux burettes sont fixées
dans les douilles d’un robinet double en bronze. Ce
robinet, desservi par une clef unique, & deux voies
paralleles et conique:q, correspondant & chacune des
burettes, se termine par deux ajutages tubulaires en
argent  section étroite et cylindrique, reliés au corps
principal par des écrous, dispositif adopté pour faci-
liter le nettoyage de I'appareil.

L'instrument est supporté par une tige métallique
" wverticale vissée sur un pied de bois.

Pour régler l'appareil, on prend au moyen d'un
thermomeétre la température exacte d’une certaine
quantilé d'eau parfaitement limpide, on verse celte
cau dans les deux burettes de I'appareil, jusqu’a moilié
environ des entonnoirs supérieurs, et on 'améne, en
ouvrant le robinet, & 'affleurement des deux {traits
gravés sur le verre dans l'étranglement; on régle
exaclement ce niveau au moyen d'un peu de papier
buvard, on ouvre alors rapidement le robinet et on
laisse descendre le liquide jusqu’au O degré gravé sur
la burette VIN si la température est de 15 degrés. A ce
moment, on’ ferme le robinet et on améne jusqu'a
laffleurement du ménisque inférieur du liquide con-
tenu dans la burette Eau, la partie supérieure linéaire
de l'index-curseur.

Si la température est supéricure a 18 degrés, le
liquide devra étre arréué, dans l'expérience précé-

) GAUTIER, 4¢ édif. &
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dente, d une distance du zéro égale & autant de fois 0°,25
qu'on aura de degrés au-dessus de 13 degrés. Par
exemple a 16° on arrétera & 0°,25; & 17° & 0°,50;
2 18° 4 0°,75; 24190 31°; a 20° a 10,23, elc.

L’appareil étant réglé comme il est dit ci-dessus, on
le vide complétement, en ouvrant le robinet et en
soufflant dans chaque burette avec une poire en caout-
chouc, on améne le vin & la méme température que
I’eau qui a servi a régler 'appareil, on fait passer dans
laburette Vin quelques centimétres cubes du vin a
analyser, puis, le robinet étant fermé, on I'emplit de
vin jusqu'a moitlié environ de I'entonnoir supérieur,
On remplit enfin d’eau la burette Eau, 4 la méme tem-
pérature que celle qui a servi au réglage. Aprés avoir
amené les deux liquides au trait d’affleurement, on
ouvre vivement le robinet et on laisse couler. Au mo-
ment ol le ménisque inférieur du coté Eau atteint le
sommet de I'index-curseur, on ferme le robinet et on
lit sur Ta burelte Vinle titre glcoolique du vin analysé.

Toutes les lectures doivent étre faites le trait de repére
étant tangent a la surface inférieune du ménisque.

L’eau employée auréglage de Papparedl,le vin d analy-
ser et Ueau qui sert concurremment avec le vin doivent
étre rigoureusement a la méme température.

L’appareil une fois réglé, 1'alcool d'un vin peut 8tre
dosé en deux minutes au plus avec une approximation
de 0°,2.

Les vins de liqueur, ou trés riches en extrait, doivent
étre coupés d’eau par moitié,
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II. — Dosage de l'extrait sec.

On nomme exérait dans un vin I'ensemble des subs-
tances dissoutes dans cette liqueur et incapables de se
volatiliser dans le vide ou & la température de 1'ébul-
lition de V'eau. Le poids de cet extrait constitue 'une
des délerminations les plus précieuses, mais aussi
les plus délicates & obtenir, de Y'analyse des vins.

Du poids de I'extrait et deI'alcool dérive naturelle-
ment celui de 'eau. 1l est égal au poids du litre de
vin diminué de la somme des poids d’alcool et d’ex-
trait sec.

a. — Détermination de lUextrait sec pris & 100 degrés.

Tirésulte de cette derniére observation qu’on n’est pas
endroit de nommer poids de l'extrait, comme on le fait
souvent encore aujourd’hui, le poids de matidre séche
que laisse un vin lorsqu’on I'évapore au bain-marie ou
a I'étuve de Gay-Lussac jusqu'a ce que le poids de ce
résidu ne varie plus. En effet, cette méthode que pres-
que tous les anteurs avaient adoptée autrefois est on
ne peut plus défectueuse. Durant la dessiccation le vin
s’altére; la maliére extractive restée comme résidu
devient en partie insoluble et prend une couleur brune,
les substances A faible tension de vapeur, telles que
les éthers maliques et succiniques, les acétines et Ia
glycérine elle-méme, sont entrainées par I'évaporation
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de I'eau, et pour toutes ces causes, le résidu a nota-
blement diminué de poids. Aussi MM, Pasteur, Balard
et Wiirtz prirent-ils les premiers la précaution (encore
était-elle insuffisante) d’évaporer le vin en présence de
cristaux de suifate de potasse, substance qui joue
I'office de corps diviseur, hite l’évhporation et permet
d’obtenir ainsi des poids d’extraits foujours plus élevés
que lorsqu’on évapore le vin directement.

Mais un autre reproche doit &tre fait A la dessicca-
tion du vin 3 100 degrés. C'est que le poids des extrails
secs ainsi obtenus varie presque indéfiniment sans
qu’on puisse jamais saisir & quel moment il convient
de s’arréter pour avoir un extrait réellement sec, et
empécher l'altération continue de cet extrait sous
Iinfluence de la chaleur. M. le D* Magnier de la Source,
M. Houdart et moi-méme, nous avons observé d’abord
que pour un méme nombre d’heures de dessiccation,
" les poids d’extrait pris au bain-marie.sont toujours
notablement plus forts dans une capsule de porcelaine
ou de verre que dans une capsule de platine ; que dans
deux capsules de porcelaine chauffées cble a cote, le .
poids d’extrait est toujours plus fort dans la plus
épaisse ; que dans les vases & fond plat, I'évaporation
se fait plus vite et le poids d’extrait aprés 3 a 4 heures
est “toujours plus faible; que si, tout étant égal
d’ailleurs, I'on évapore 20°3 23 centimetres cubes de
vin, le poids de I'extrait, rapporté au litre, est plus élevé
que si I'on se borne A n’évaporer que 5 centimétres
cubes ou 4 centimétre cube de vin ; qu'en somme pour
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les vins courants desséchés durant le méme nombre .
d’heures, ces différences de poids d’extrait ainsi obte-
nus peuvent s'élever 4 2 et 3 grammes par litre (1).
Lorsqu’on a desséché 4 heures et demie, dans une
capsule de platine A fond plat, 10412 centimétres cubes
de vin au bain-marie, ou bien 8 heures 4 I'étuve de
Gay-Lussac aérée, on peut considérer son extrait
comme sec. Le poids du résidu reste alors a peu pras
constant, ou plutbt il ne décroit plus que d’une fagon
trds lente et la perte de poids devient presque propor-
tionnelle au {emps, ce qui semble indiquer une lente
volatilisation ou décomposition d’une ou plusieurs des
substances qui le constituent. On peut donc accepter
par définition (et ce point de vue a généralement pré-
valu depuis la publication de la premiére édition de
“cet ouvrage) que 'on appellera poids de lextrait @
100 degrés le poids du résidu laissé par 10 centimétres
cubes de vin chauffé durant 4 heures et demie, dans
une, capsule de platine a fond plat au bain-marie, ou
8 heures & I'étuve de Gay-Lussuc aérée.
Toutefois, le poids de I'extrait n’est point devenu
pour cela constant, comme on peut le voir par le ta-
bleau suivant :

(1) Ces poids varicent encore suivant qu’on opére au bain-marie
ou & I'étuve de Gay-Lussac (4 heures et demie au bain-marie
correspondent & 8 heures & 1'étuve de Gay-Lussae); ils varient
aussi avec la ventilation de cette étuve, 'état hygrométrique et
la température de l'air ambiant, etgs
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VARIATION DE POIDS DES EXTRALTS GHAUFFES A 100°, D'APRES L'AUTEUR

POIDS PAR LITRE
DE L'EXTRAIT CHAUFFE AU BAINSMARIE,
NATURE DES VINS, T —— e camp——

dpris Aprés dpres lprés Aprés
5 heures. |8 heares. |49 heures. |45 heures. | 28 heares.

1. Vin platré de 'Hérault...| 21.36 | 20.68 » » 18.48
II. Vin rouge pldtré du Rous-

sillon..... erereenenins 27.84 | 26 84 » » 24,12

11f. Vin du Cher non plitré...| 18.60 | 18.04 » » 16.08

1V. Coupage des trois vins
précedents. .eaeisnn.ns 20.72 | 20.04 » » 17.72

V. Vin plitré de Lézignan,
20 MOIS.cutsiancaanes 23.92 | 21.46 | 49.09 » »

VI. Vin de Lézignande 2 mois
Plated. e uveieneninres]| 24,88 | 23.21 | 21 58 | 19.63 »

VIL Vinde Bordeaux de 10ans.| 22,21 | 20 93 | 19.74 | 18.40 »

Ces extraits continuaient encore & diminuer de poids
apres la vingl-huitiéme heure.

Le méme résultat a lieu, et d'une fagon plus accen--
tuée, si au lieu de le chauffer au bain-marie, on des-
séche l'extrait 4 I'étuve de Gay-Lussac.

Quoique la détermination de l'extrait sec d’'un vin
par la chaleur soit un mode d’essai critiquable, il est
généralement adopté dans les laboratoires parce qu'il
est rapide; d’ailleurs les résultats restent concordants
et comparables si I'évaporation se fait toujours dans
des conditions délerminées.

En vertu d’une délibération du Comité consultatif
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des arts et manufactures (1), une instruction ministé-
rielle 'a prescrit aux laboratoires officiels francais
d’opérer de la fagon suivante pour évaluer l'extrait
sec des vins : ’ '

« On évaporera au bain-marie d’eau bouillante
20 centimetres cubes de vin placés dans une capsule
de platine & fond plat, de diamétre tel que la hauteur
du liquide n’y dépasse pas un centimétre. La capsule
sera plongée dans la vapeur; elle émergera seulement
de un centimétre de la plaque sur laquelle elle sera
posée. Les capsules devront &tre placées sur le bain
préalablement porté al’ébullition, et I'évaporation sera
continuée pendant 6 heures ».

Au laboratoire municipal de Paris, on opére de la
fagon suivante :

Dans une capsulé en platine 4 fond plat, de 0™,070
de diamgtre sur 0=,0285 de hauteur, on introduit
23 centimatres cubes de vin et'on place le tout surun
treillage métallique affleurant exactement V'eau d'un
bain-marie 4 niveau constant; on abandonne & l'éva-
poration pendant 7heures.

Nous donnons ce mode opératoire pour fixer les
idées des experts et expliquer les divergences qui peu-
vent se produire (2).

(1) Rapporteurs MM. V. de Luynes, A. Riche et A. Gautier.

(2) En Allemagne on suit le procédé que voici : 50 centimétres
cubes de vin mesurés & 15 degrés sont évaporés au bain-marie
dans une capsule de platine de 0=,085 de diamétre et 0,020 de

haut, aprés quoi on les chauffe pendant 2 heures et demie &
* Iétuve & 100°. La quantité d’extrait & peser ne devant pas
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-

Quelle que soit Ja méthode adoptée,-lorsque l'on
agira sur un vin sucré, on devra toujours I'étendre
d’eau et l'amener A ne plus renfermer que 20 2
30 grammes d’extrait par litre. Si 'on négligeait celte
précaution, pendant la dessiccation, le sucre forme-
rait & la partie supérieure de I'extrait, une crodte trés
hygrométrique qui entraverait 'évaporation normale
des éléments du vin. Le résultat obtenu serait trop
fort. ) C

Il est convenable, dans le cas des vins doux, d'éva-
. porer le vin sur des substances poreuses de poids préa-

lablement taré, tels que sable, pierre ponce, suifate
de potasse, etc. .

b. — Extraits pris dans le vide.

Comme nous le disions plus haut, durant la dessic-
cation & 100 degrés certaines substances se volati-
lisent lentement, d’autres s’oxydent ou s’altérent. La
glycérine en particulier peut étre chassée presque

dépasser 1%r,5, on préléve une plus petite quantité de liquide,
lorsque 'on opére sur des vins sucrés. Cette quantité de 50 cen-
timétres cubes de liquide & évaporer est certainement trop
grande. : .

Enfin le Congrés des chimistes aenologues autrichiens a admis
le mode opératoire suivant : « Dans les vins secs, on détermi-
neral'extrait en évaporant 50 centimétres cubes de vin pendant
2 heures 1/2 au bain-marie dans une capsule en platine. Les vins
doux seront préalablement étendus dc facon & ne laisser que
243 grammes d'extrait p. 100 et traités ensuite comme vins secs. »

Ce dernier mode opératoire est tout & fait défectueux.
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complétement du résidu sec par la chaleur; les ma-
tiéres colorantes, les tannins et autres substances
s’oxydent et brunissent. Le poids de l'extrait est donc
diminué, et celui de 1'eau augmenté proportionnelle-
ment, par cette méthode.

Aussi depuis quelques années M. Magnier a-t-il pro-
posé de prendre le poids des extraits en desséchant
le vin dans le vide sec sur une surface relativement
trés large par rapport a la masse.’

Dans ces conditions les poids d'extraits deviennent
constants et comparables entre eux au bout de trois &
quatre jours, quel que soit le vin.

Voici comment il faut dpérer. Au moyen d'une
pipette & un trait laissant écouler exactement 3 cen-
timétres cubes, on verse le vin dans un vase mince
en verre de Bohdme 3 fond plat et & bords trés bas,
rodés et pduvant étre recouverts d’'une petite plaque
de verre dépolie. Le vase et son obturateur sont exac-
tement tarés d’avance. Le vase ouvert contenant le vin
est alors laissé durant deux jours dans le vide pneu-
matique en présence d’acide sulfurique placé dans
une assietle (fig. 7). Au bout de ce temps, on ouvre la
cloche & dessiccation, et on remplace Vacide sulfurique
par un peu d'acide phosphorique anhydre. Aprés deux
-jours en été, six jours en hiver, I'extrait ainsi obtenu
est sec, ou plutdt les variations de poids rapportées au
litre de vin ne dépassent plus 0,5 au bout de quatre
ou cinq autres jours de nouvelle dessiccation. La perte
est souvent méme devenue presque nuvlle aprés le
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troisiéme jour par une température ambiante de 20 & )
23°. On pese alors le résidu. Toutes ces pesées doi-
vent &tre faites a la balance de précision, aprés qu’'on

i e

s e
== —_—= =53

Fig. 7. — Dessiccation dans le vide.

a laissé rentrer de l'air sec dans la cloche a vide, et
recouvert, durant la pesée, le verre de Boh&éme de sa
plaque rodée. L’extrait est en effet trds hygromé-
trique.

Les nombres suivants donnent les poids d’extrait
sec que j'ai obtenus par lilre, comparés aux poids
a 100 degrés.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DOSAGE DE L’EXTRAIT SEC.

ExTrAITS A 100°

ET DANS LE VIDE SEC.

Vi

. [
e & I o ¢l &%
22 |y #), 8|, 8|, 8| SEg
. B (L8| G28 |8pY BESIEa. T
NATCRE DES VINS. 2w |227| BBF |ggF|gew E:g o
BE |82 B (Eo2|ene|bF W
:E :mg :’e‘vg vag Eag 22%5
ad < S 2 g g°®
~ =3
Vinl dée(s l'llél':;ult 0
platré (8 mois.)..[ 20.68 27.0 7
1l. Vin] de(noussill)ou ! ? ? 0.768
° platr((8 mois.)..| 26.84 31.9 0.
IIL Vin du Cher non .” ! "’ 84
platré...........] 18.64] 23,8 » " 0.759
1V. Coup&xgc des vins a0
ci-dessus.....u, .| 20,04 " 26.2 ,. 0.765
V. Yin de Narbonne ) !
platré(16 mois.) .| 23.03 . 30.5 » » 0.771
VI. Coupage 1/3 vin du
Cher, 2/3 Midi... » 21.6 a1,2(1) » » »
VII. Coupage analogue. » 23 22.0(2) M » »
VIII. Yin de¢ Lézignan
platré(16 mois.) .| 23.0 1 20.7 1 20,2(3)[ = » 0.783
1X. Vin de Lézignan
plitre{26 mois.) .| 21,46 29.3 28.7 27.3 | 27.2 0.778
X. Vinnouveau deLézi-
gnan platré2mois.| 21,51 » 28.14 27.24| 27.18] 0.789
XI. Vinblancdouxnou-
veau de Bergerac| 83.6 » 102.4 | 99.8 | 99.2 | 0.837
XI1I. Yinde Bordeaux de
10 ans..vaieneas]| 19.74] 25.73 | 94.26| 23.78| 0.812

Au bout du huitiéme jour, m&me en hiver, les poids
des extraits n’ont pas varié de plus de 0,3 par litre, par

(1) et (2) Neuf jours aprés, durant I'été, il n’y avait pas eu de
variation dans le poids de l'extrait.

(8) Les expériences pour les vins nes VIII, IX, X, XI, XII ont
¢té faites en automne par une température de 130 4 160, Il a fallu
huit jours pour que la fixité du poids dans le vide fiut atteidte,
Les expériences 1 & VII ont 6té faites en 6t6. Aubout du qua-
tri¢me jour ces yins ne variaient Plus de poids.
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une dessiccation prolongée encore durant huitjours (1).
M. Magnier est arrivé & des conclusions semblables.
Appliqué comme il vient d’étre dit, le procédé de do-

sage de Uextrait sec dans le vide donne donc des poids fizxes

et comparables entre eux que Uon peut af firmer n'étrepas
entachds d’une erreur supérieure a 05,5 par litre de vin.
Onremarqueraquele poids de I'extraitsec prisdanste
vide est toujours supérieur & celui que laisse le méme
vin desséché au bain-marie: on en adit plus hautlarai-
son. D’aprés ces expériences, lesrapportsentreles poids
du résidu sec pris & 100° aprés 8 heures d’éLuve aérée
de Gay-Lussac et les poids de 'extrait dans le vide sec,
oscillent entre lesnombres 0,789 et 0,757: en moyenne

0,775. Unrésultat trésanalogue a été obtenu par M. Ch.

Girard danssesnombreusesanalysesdevins dits de cou-

page, résultat dontnousreproduisonsicilesmoyennes:

EXTRAIT | EXTRALT RﬁPPORT "
. s e ces
& 1000, dang le vide. | 4., - poids.
Ving non plitrés, moyenne de
56 analyses........ueuuenn 20.00 23,36 0.785
Vins plitrés de. 1 & 2 gr.
moyenne de 120 analyses 18.69 23.86 0.783
Yins platrés de 4 & 2 gr., .
autre MOYONNe. . vvvetesss 18.88 24.18 0.781
Vms plitrés a4 2 gr. et au- * .
[ . 20.37 25.58 0.796
Vins platrés a 2 gr. ‘et uu- .
dessps, autre moyenne. . 20,04 23.64 0.783.

(1) La diminution #rés faiblé de ces poids se poursuit toutefois
encore presque indéfiniment. Elle est sans doute due 4 la faible
tension de la glycérine ou d’autres corps peu volatils.
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Si doncl'on multiplie par le nombre moyen 0,785 le
poids durésidu sec laissé dans le vide, on aura approxi-
mativement celui quele Mméme vin aurait donné s'il ett
été évaporé a 100° dans les meilleures conditions (1).

Il est bien entendu que ce coefficient ne peut s’em-
ployer que pour les vins rouges ordinaires. Pour les
ving blancs riches en extrait, les vins de liqueurs et les
vins trés vieux, il ne saurait s’appliquer.

On pourrait objecter quela méthode du vide oblige
U'expert 4 attendre quatre jours au moins un résultat
qu'il peut lui importer de connaitre plus tot. Nous
répondrons : 1° qu’on ne saurait hésiter, surtout dans
les questions 'd’expertises légales, 3 préférer une
mélhode ne donnant qu’a plus longue échéance des
résultats sirs, & un procédé plus expédilif, mais incer-
tain; 2° que la méthode de dessiccation dansle vide ne
demande de la part du chimiste aucun autre soin que
celui des pesées et qu’elle présente méme pour la rapi-
dité du travail un grand avantage sur la dessiccation &
- 4100° lorsqu’on opére sur un certain nombre de vinsala-
fois. On peut sous une méme cloche dessécher 8 échan-
tillong; deux cloches suffisent donc pour prendre le
poids de I'extrait sec de 16 vins en une semaine (2).

{1) Quelques chimistes préférent dessécher & I'étuve 25 centi-
métres cubes de vin durant 8 heures ou 4 heures 1/2 au bain-
marie. Dans ce cas le coefficient 0,785 s'éléve 4 0,88. Ce coefficient
est d’ailleurs fort peu variable dans chaque cas pourvu quon
opére toujours de méme.

(2) Les vases & dessécher doivent étre tenus horizontalement
dans la cloche & vide et ne pas étre séparés de l'acide desséchant

GAUTIER, 4¢ édit. 5
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¢. — Faxtraits pris @ I'enobarométre.

L'on peut approximativement calculer le poids de
I'extrait sec d'un vin quand on connait son titre alcoo-
lique et sa densilé. Celle-ci, en effet, est en rapport‘
avecla quantité d’alcool et celle de I'extrait, 'un dimi-
nuant, 'autre augmentant la densité de la liqueur
proportionnellement & leur masse. M. Houdart a tenté
de résoudre pratiquement ce probléme et de ramener
le dosage de l'extrait & une opération densimétrique.

Il résulle de ses expériences, que pour les vins de
table les plus diversdes différentes régioné dela France
et deI'élranger (les vins de raisins secs, les vins étran-
geré et les vins francais riches en matiéres saccharines
étant mis de c6té), la densité de I'extrait variede 1,83
a4 2,08, et qu'elle oscille généralement autour de la
moyenne 1,94, Par des considérations théoriques assez
simples, l'anteur prouve que si ’on“représente par p
le poids de l'extrait sec d'un litre de vin, pris & 100°,
par D la densilé de ce vin & -} 15°, par D’ la densité
d’'un mélange d’eau et d’'alcool au méme titre et & Ia-
méme température que le vin examiné, par ¢ la den-
sité de I'extrait sec, et par d la densilé de I'eau a 00, il
existe entre ees divers éléments la relation :

1000 ¢ , ‘
== 0—D)
* qui devient, si I'on remplace ¢ etd par leur valeur
p=2062 (D —D).

par des toiles métalliques. Celles-ci s’opposent trés énergique-
ment & la dessiccation si leurs mailles sont un peu fines.
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Les tables de Gay-Lussac fournissent D' quand on

connait le titre alcoolique; il suffira donc de déter-

miner le titre alcoolique 6 et la densité correspon-

dante D’ donnée par les tables, ainsi que la densité D

du vin pour connaitre p, c’est-d-dire le poids de

I’extrait. :

" Pouréviterla répétition des calculsde p, M. Houdart .
a dressé une table des valeurs de D et de D'. Dans

ces tables les valeurs de D vont de 0,987 & 1,063 et

celles de 6 de 7°,5 4 17° centésimaux. Elles sont &

double entrée, comme celles de I'alcoométre ; au point

d’intersection des deux colonnes D et & on trouve le

poids p de l'extrait sec du vin examiné calculé pour

une observation faite & 13°. Dans les colonnes verti-
cales des tables de 'enobarométre, que nous repro-

duisons ici, les valeurs de D sont remplacées par les

indications des degrés lus sur le densimétre particu-

lier ou @nobarométre de 'auteur (1).

Deux tableaux, que nous reproduisons ci-dessous,
indiquent les augmentations et les diminutions de
densité (en grammes) causées par l'abaissement ou
I’élévation de la température au-dessous ou au-dessus
de 15°. Ces quantités correctives doivent étre retran-
chées ou ajoutées au résultat du caleul précédent de p,
lorsque D a été pris & une température autre que 13°.

Pour cette mesure de D (densité du vin) qui doit
élre trés précise, M. Houdart a fait construire par

(1) Méthode cenobaromdéirique pour doser le poids de Uexitrait
sec des vins, par E. Houdart, Paris, 1877 et 1882,
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M. Salleron un densimétre spécial & grosse panse et &
tige fine, par conséquent trés sensible. Il est gradué
"de 1 416. Le nombre 1 correspond & la densité 0,987
et le nombre 16 & 1,002. Chaque accroissement de
1 degré répond a une augmentation de 1 gramme dans
le poids du litre de vin. Ces données permeltent
de vérifier chaque inslrument.

Par la méthode dont nous venons de donner les
principes, on prend donc comme il suit lIe poids de
I'extrait sec :

1° On détermine exactement, calculé & 15°, le tilre
alcoolique du vin.

2° On prend avec l'instrument spécial ou cznobaro-
metre le titre cenobarométrique 4 une température
de 15° ou peu éloignée de 15°. La lecture doit étre
faite en haut du ménisque liquide qui s’appuie 2 la
tige de l'instrument.

3° On corrige ce' titre cenobarométrique en se ser-
vant des tables de 'auteur qui permettent de rame-
ner ce titre 3 ce qu'il serait 4 15°.

% On lit dans la table I, & l'intersection de la co-
lonne indiquant le nombre de degrés alcooliques cen-
tésimaux et de celle .qui donne le titre enobaromé-
trique corrigé, le nombre qui exprime, en grammes et
par litre, le poids de I'extrait sec du vin.

Laméthode cenobarométrique a été étudiée par I'au-
teur avec le plus grand soin sur plus de 300 échan-
tillons de vins variés.

M. Magnier de la Source I'a vérifiée sur 600 échan-
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tillons. M. Bardy, directeur du laboratoire central des
contributions indirectes, 'a examinée dans 547 cas
différents,

D’aprés ces savants, celte méthode donne généra-
lement, et pour les vins de table courants, des résul-
tats comparables entre eux; elle doit étre préférée a
la dessiccation & 100° qui comporle tant de causes
de variations et d’erreurs. Elle ne s’applique pas aux
vins contenant plus de 2¢%,8 de sucre par litre, ni aux
vins exceplionnellement riches en extrait. Elle ne
donne généralement pas une différence supérieure a
07,50 au litre, par rapport 4 la méthode de dessic-
cation & 400°. Les indications de ’cenobarométre sont
particulidrement utiles dans les transactions com-
merciales habituelles.
~ Voici les tableaux donnant, d’aprés les indications

de I'enobarométre, le poids des extraits secs, et les
tables de correction de ces indications pour les -
variations de la températuré d’observation :

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



Tasre I. — Tableau cenobarométrique donnant le poids de l'extrait sec des vins.
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1II. — Dosage des cendres ; des sulfates;
des chlorures,

Cendres. — On séche dans une capsule de platine 3
_ fond rond 400 centimétres cubes de vin & 100° puis &
120-130°, tant gue le poids change sensiblement; on
chasse ainsi la presque totalité de la glycérine.On car-
bonise ensuite lentement I'extrait & température aussi
basse que possible jusqu'3d ce que, porié définitive-
ment au rouge a peine naissant, il n’émette plus
‘aucune vapeur odorante. 'A ce moment on pulvérise
finement le charbon avec de I'eau tit¢de, et on V’épuise,
" par des lavages répétés a I'eau bouillante, sur un filtre
sans plis ne laissant & I'incinération qu’un poids de
cendres minimes et connu d’avance,

La liqueur filtrée évaporée et séchée donne le poids
des matiéres minérales solubles.

Le charbon et le filtre qui le contient sont alors
iricinérés au four & moufle 4 la température du rouge
A peine naissant et dans une capsule de porcelaine
tarée. L’'augmentation du poids de la capsule donne
celui des cendres insolubles. Elles ne contiennent
que des traces de chlorures et de sulfates solubles. Le
cuivre et le plomb, s'ils existaient dans le vin, se
‘retrouveraient dans cette partie des cendres insglubles.

Il ne faut pas incinérer directement le vin sans
soumettre préalablement le charbon & la lixiviation
dont nous venons de parler : 1° parce qu’en calcinant
le tésidu en présence du charbon, les chlorures se
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volatilisent; les sels magnésiens se décomposent; les
sels de plomb se réduisent tandis que le métal dispa-
rait; les phosphates donnent des phosphites, des hypo-
phosphites et du phosphore libre qui attagquent les
capsules de plaline;les sulfates se réduisent en partie;
20 parce que sil'on ne lave pas le charbon, l'incinéra-
tion est fort longue et presque {oujours incompléte,
les chlorures, phosphates, carbonates, etc., formant
un enduit qui englobe les derniéres parcelles de char-
bon que ces sels protégent longtemps contre la com-
bustion totale. : )

Le poids des cendres totales s’obtient en ajoutant
au poids des cendres insolubles celui du produit de
1'évaporation des parties solubles (1).

- Cette derniére liqueur est alcaline si les vins n’ont
pas été platrés ou sont peu platrés; neutre ou légére-
ment acide si ces vins sont notablement platrés.

Sulfates. — Le dosage de 'acide sulfurique se fait
- par les procédés ordinaires et d’une maniére trés
" exacte soit dans la partie soluble des cendres, soit
dans la totalité. Dans ce dernier cas, il est nécessaire,
surtout pour les cendres de vins platrés, de faire
. bouillir quelque temps le résidu avec de I'eau forte-

(1)-Daps les essais rapides, on se contente d’opérer de la faqou'
suivante : aprés avoir évaporé le vin pour déterminer la pro-
portion d’extrait sec, on incinére le résidu & basse température
jusqu’'a disparition totale du charbon. Lorsque la combustion du
charbon ne se fait que lentement, on active lincinération en
reprenant, dans la capsule méme, le résidu par un peu d’eau,
&vaporant le liquide, et calcinant & nouveau.
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ment acidulée d’acide chlorhydrique afin de dissoudre
complétement le sulfate de chaux rendu anhydre par
la calcination. On peut aussi doser directement 'acide
sulfurique dans le vin en l'acidifiant d’acide chlorhy-
drique et ajoutant & chaud du chlorure de baryum.
Le précipité de sulfate de baryte se forme alors aisé-
ment, mais ce n'est que par des lavages répétés a
I'ean bouillanie qu’on peut le priver des matiéres
étrangéres qui augmentent un peu son poids.

Le dosage de l'acide sulfurique contenu dans les .
vins & I'état de sulfale présente toujours.de l'intérét,
surtout au point de vue du platrage. Aussi a-t-on
cherché des méthodes qui puissent donner rapide-
ment, méme enire des mains non exercées, June

" approximation suffisanle du poids des sulfates.

Voici I'une de ces méthodes d’approximation: on
fait une liqueur titrée renfermant par litre 257,804 de
chlorure de baryum cristallisé (BaCl® -2 H20) et
100 centimétres cube d’acide chlorhydrique. Mille
cenlimétres cubes de celte liqueur précipilent une
quantité d’acide sulfurique correspondant & 2 gram-
mes de sulfate de polasse; 8 centimétres cubes cor-
respondent donc & 087,01 du méme sel.

D’autre part, on prend deux tubes & essais portani
chacun un trait quf indique le volume de 20 centi-
meatres cubes. On les remplit 'un et 'autre, jusqu’au
trait, avec le vin 4 examiner, et I'on verse dans le pre-
mier 8 centimétres cubes de la liqueur titrée, dans le
second 10 cenlimétres cubes. On laisse quelque temps
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ces liqueurs s’éclaireir et on les filtre ou les décante.

Sile liquide filtré du premier tube ne précipite plus
par le chlorure de baryum, on en conclut que le vin
n’est pas platré ou n'est platré qu’a moins d'un demi-
gramme par litre.

Sile liquide filtré du premier tube précipite au con-
traire, mais que celui du second ne précipite pas, on
en conclut que le vin contient entre 0s*,3 et 1 gramme
de sulfate de potasse par litre.

Si le liquide du second tube précipite lui-méme,
on en conclut que le vin contient plus de 1 gramme
de sulfate de potasse par litre; etc.

Supposons que 'on ait conslaté par ce premier essai *
que le vin contient de 1 & 2 grammes de sulfate
de potasse parlitre : si 'on veut pousser plus loin
I’approximation précédente on aura 10 tubes numé-
rotés, et I'on versera dans chacun d’eux d’une part
20 centimétres cubes de vin, de I'autre 3 centimétres
cubes et demi; 6 centimétres cubes; 6 centimeéires
cubes et demi et ainsi de suite jusqu’a 9 cenlimétres
cubes et demi de la liqueur titrée. Apres agitation et
repos, on filtrera tous les tubes et 'on versera dans
les liqueurs du chlorure de baryum. Supposons que
la liqueur du tube ayant recu 7 centimétres cubes
précipite encore et que celle qhi a recu 7 cenlimetres
cubes et demi ne précipite plus, on en conclura que
le poids du sulfate de potasse par litre est compris
entre 087,70 et 0", 73.

Chlorures. — Le dosage du chlore et des chlorures
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doit seffectuer- dans la partie soluble des cendres
provenant du lavage du charbon effectué comme nous
I'indiquons plus haut. On ne doit le tenter ni dans le
vin directement, ni dans les cendres totales calcinées
sans séparation préalable des sels solubles.
Pour procéder A ce dosage, la solution aqueuse et
neutre renfermant les chlorures sera additionnée- de
. quelques gouttes de:chromate de potasse; puis l'on
y versera peu i peu, et en agitant aprés chaque ad-
dition, une solution décinormale de nitrate d’argent.
contenue dans une burette graduée, et l'on conti-
nuera jusqu'a ce que la liqueur ne se décolorant plus
*ait viré au jaune orangé.

1V. — Dosage de la créme de tartre et de l'acide
tartrique libre.

MM. Berthelot et de Fleurieu (1) ont donné un pro-
cédé de dosage de la créme de tartre et de 'acide
tartrique dans les vins, procédé que jai décrit a
V'article Vindu Dictionnaire de chimie de Wiirtz, Le lec-
teur qui voudra le connailre pourra recourir a cet ou-
vrage ou au mémoire original. Mais M. Pasteur, M. Ma-
gnier, et moi-mé&me, avons reconnu que cette méthode
n'est pas sire, principalement avec les vins platrés.

L'on peut, d’aprés M. Pasteur (2), doser assez

(1) Berthelot et de Fleufieu, Annales de chimie et de physique,

4° gérie, 1. V, p. 177,
(2) Pasteur, Etudes sur le vin, 2° édition, p. 267.
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exactement la crdme de tartre d’un vin de la fagon
suivante: on en réduit un demi-litre jusqu’a forma-
tion de pellicule cristalline & la surface du liquide
chaud; on laisse cristalliser en lieu froid vingt-quatre
ou quarante-huit heures; on décante I'eau mére et’
lave les cristaux & deux ou trois r.ep_rises avec de l'eau
saturée de bitartrate de potasse. Le sel restant comme
résidu est alors desséché dans la capsule méme qui
doit avoir été tarée d’avance. C’est de la créme de
tartre presque pure. D’aulre part 'on peut calciner
ces cristaux et doser I'alcalinité de leurs cendres; on
. en conclura le poids de la potasse, et par conséquent
aussi celuide la créme de tartre correspondante.
_ Gréce & cette dernitre détermination, on pourra
déduire du poids de créme de tartre brute dosée ainsi
~ par la méthode de M. Pasteur, celui d'une petite quan-
tité de sels insolubles, qui était restée mélangée & ce
sel, Si celte creme de tartre contenait un peu de tar-
trate de chaux, la calcination le réduirait & 'état de
carbonate, et le dosage de I'acide carbonique fait dans
- la parlie insoluble des cendres permettrait au besoin
d’en tenir compte.

Obtenu comme il vient d’étre dit, le poids de créme .
de fartre nc correspond pas a celui de l'acide tar-
trique total, mais seulement & 'acide tartrique com-
biné aux diverses bases : polasse et chaux (1)..Or les

(1) On doit dire que durant la dessiccation une partie de Tacide

‘tartrique libve se transforme en créme de tartre aux dépens des
sels de potasse de I'extrait.
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vins platrés et non platrés contiennent le plus souvent
de I'acide tartrique libre ; il peut se faire aussi qu’on
en ait ajouté direclement au vin. Pour le doser on
évaporera la liqueur ayant servi i laver I'extrait pour
séparer la créme de tartre, et l'on reprendra le résidu
par de l'alcool. Celui-ci dissoudra l'acide tartrique
libre et quelques autres sabstances. On évaporera cette
liqueur, on dissoudra le résidu dans I'eau et I'on divi-
sera la solution en deux parts égales. On saturera la
premiére exactement par de la potasse, on ajoutera la
seconde a celle-ci et I'on évaporera de nouveau jusqu’a
pellicule cristalline, enfin I'on reprendra ce nouveau
résidu par le pfocédé ci-dessus décrit. Aprés lavage a
I'eau chargée de bitartrate de potasse, on obtiendra
un nouveau poids de créme de tartre correspondant
a l'acide tartrique libre.

On peut aussi, pour doser cet acide libre, reprendre
par un peu d’eaun le résidu du lavage de la créme de
tarire par le procédé de M. Pasteur; filtrer, aciduler
trés légérement par l'acide acétique et précipiter par
I'acétate de potasse, puis vingt-quatre heures aprés,
traiter comme il a 616 dit plus haut la créme de tarire
formée, .

Le dosage de la créme de tartre et de lacide tar-
trique se fail encore en suivant les indications de
Reboul : on évapore au bain-marie 100 centimétres
cubes de vin jusqu'au poids de 8 grammes, et I'on
abandonne vingt-quatre heures au repos. La créme de
tartre qui s’est déposée est jetée sur un filtre. On lave
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celle qui reste adhérente aux parois de la capsule et
celle du filtre, quatre fois avec 8 centimétres cubes
d’aleool & 40 ou 42 degrés centésimaux, Elle est ensuite
dissoute avec de I'eau bouillante surle filtre lui-méme,
lavée et enfin titrée par une solution de baryte elle-
méme titrée au moyen de créme de tartre pure. Les
pertes dues & Ia solubililé de la créme de tartre .
n’atteignent pas 0¢7,013; il s’ensuit que les résultats
fournis par ce mode d’essai peuvent étre considérés
comme’ exacts. '

D’autre part, les liqueurs séparées de la créme de
tartre sont recueillies & part; elles renferment la to-
talité de l'acide tartrique existant dans le vin & 1'état
libre. On le transforme en bitartrate, comme il est
dit & propos du procédé Pasteur, et on le dose sous
cette forme.

V. — Dosage de la glycérine.

M. Pasteur a proposé le procédé suivant pour doser
la glycérine dans les vins (1).

On décolore par dunoiranimal 250 centimgtrescubes
de vin, et on les évapore lentement vers 70°. Quand
la liqueur est réduite 4 100 centimétres cubes environ,
on la sursature par quelques grammes de chaux
éteinte ; 'évaporation est ensuite achevée dansle vide
sec. La masse séche est traitée par un mélange de

(1) Pasteur, Annal. chim. phys. (3), t. LVIIL, p. 334 et 422.
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1 partie d’alcool fort et 1 parlie 1/2 d’éther a 62°. Le
liquide éthéro-alcoolique est filtré, lentement évaporé
dans une capsule tarée, desséché dans le vide, enfin
pesé. Il est formé principalement de glycérine ren-
fermant de 1 & 2 p. 100 de matiéres étrangdres.

Cette méthode ne peut s’appliquer qu’aux vins non
platrés. Les résultals en sont erronés dés que le vin_
renferme du bisulfale de potasse. Les impuretés
entrainées par la glycérine peuvent alors s’élever 4 30
et méme 30 p. 100.

L’on doit & M. Macagno le mode de dosage suivant,
qui s’applique dans tous Ies cas, mais donne des résul-
tats un peu faibles: on ajoute & 500 centimatres cubes
de vin 10 & 13 grammes d’oxyde de plomb récemment
précipité; on méle bien le tout & chaud; on obtient
ainsi un précipilé gris trés abondant qu’on sépare par
filtration du liquide renfermant la glycérine. On éva-
pore ce liquide au bain-marie et on mélange le résidu
avec de 'oxyde de plomb hydraté en suispension dans
I'alcool. Cet oxyde forme avec la glucose un composé
insoluble, et sature les acides, tandis que la glycérine
se dissout dans l'alcool. On filire et on traite le liquide
par un courant d’acide carbonique qui précipite I'excés
de plomb et transforme la potasse libre (par suite de
I’addition de Y'oxyde de plomb) en carbonate insoluble
dans 'alcool. On filtre encore, et par évaporation, du
filtratum au bain-marie, on obtient la glycérine pure.

Si le vinrenfermait de I'acide acétique, il faudrait le
chasser au préalable, sans quoi 'on retrouverait de
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l'acétate de plomb dans la glycérine. Dans ce cas on
réduit par évaporation, la prise d’essai de 300 cen-
timétres cubes a 300 centimetres cubes et 'on opére
ensuite comme il vient d’étre dit.

. VI — Appréciafion du coefficient de coloration et de
' la teinte des vins.

On peut apprécier dans un vin d’une part son in-
tensité de coloration, de l'autre sa teinte soit par
rapport & des vins ou A des teintes choisis pour termes
de comparaison, soit d'une fagon absolue en les rap-
portant & une couleur physiquement définie comme
ton et intensité., Nous allons nous occuper d'abord du
coefficient de coloration relatif.

Mesure du coefficient de coloration relatif.

11 existe un cerlatn nombre de méthodes qui per-
mettent d’apprécier le coefficient de coloration relatif
des vins. La plus simple, et que tout le monde peut
mettre partout en ceuvre, est la suivante :

On construit avec un peu de mastic et quelques
lames de verre blanc une auge rectangulaire de 15 &
20 centimétres de haut, et de 3 & 4 de large qu’'on
sépare en deux compartiments égaux par une cloi-
son perpendiculaire aux faces larges et paralléles de
l'auge. On colle & la paroi postérieure de cetle auge
un papier blanc portant pour chaque comparliment
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des divisions millimétriques. On place dans I'un d’eux
une feuille de gélatine, ou une lame mince de verre
colorée en rose vineux et plongeant dans une liqueur
incolore ; cetle teinte est prise pour terme de com-
paraison (1). Dans l'autre compartiment on verse,
jusqu'a une division que I'on note, un volume du vin
A examiner et on I'étend ensuile d’eau jusqu’a ce que,
regardant sous 'épaisseur constante de I'auge,l’on arrive
3 obtenir exactement la teinte de la lame ou du li-
quide pris pour terme de comparaison. L'intensité
colorante du vin mis en expérience est évidemment
proportionnelle au volume auquel il a fallu 'étendre
pour arriver 3 lui donner la teinte choisie comme
unité, et ce volume est lui-méme proportionnel i la
hauteur du liquide coloré qu’on a élendu d’eau. Suppo-
sons que l'on veuille comparer l'intensité colorante
d’un vin 3 celle d’'un vin type. On placera ce dernier
dans l'auge de droite jusqu'a la hauteur de 50 milli-
meétres et on I'étendra d’eau jusqu’a 200 millimetres
par exemple, de fagon qu’il n’ait qu’un ton assez clair;
on placera dans l'auge de gauche une hauteur de
30 millimétres du vin dont on cherche l'intensité colo-
rante, et 'on ajoutera de 'eau dans celle-ci jusqu’a ce
qu'on ait obtenu des deux cotés l'identité de teinte.
Admettons qu’il ait fallu pour cela étendre le vin 3
examiner jusqu’au 160° millimeétre. L’intensité colo-

(1) On peut remplacer cette lame par une liqueur colorée, ou

par un vin type que l'on étend d'un volume d’eau déterminé
jusqu'a lui laisser la teinte rose vif.
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rante de ce second vin sera, par rapport a celle du
premier : :460:200 ou les 80 centidmes de l'intensité
colorante du vin pris pour terme de comparaison.

Cette méthode commode, modifiée différemment
par divers auteurs (Collardeau, P.- Prax, Duboscq et
Laurent), donne des résullats rapides. L'on peut
apprécier ainsi le coefficient de coloration relatif des
vins & 4 ou 8 centiémes prés.

Avec le colorimétre de Duboscq et celui de Lau-
rent, grice 4 un systéme de prismes a réflexion
totale, I'on voit & la fois dans une lunelte, sur deux
demi-cercles posés cote A cote, la teinte du type et
celle du vin & examiner placés Y'un et l'autre dans
deux auges rapprochées. Un curseur a crémaillére,
trempant dans celle des deux auges o1 est placé le vin
qu’on étudie, permet de modifier & volonté 1'épaisseur
du liguide iraversé par la lumidére jusqu’'a ce quel'on
atieigne l'identité de coloration sur les deux demi-
cercles de comparaison observés dans la lunette. A ce
moment il ne reste plus qu’a lire la division du colo-
rimétre indiquant I'épaisseur de la lame de vin tra-
versée par le rayon lumineux. Le pouvoir colorant est,
comme nous le disions, en raison inverse de cette
épaisseur,

Chromatométre Andrieuxr. — Les méthodes ci-des-
sus ne donnent que des mesures comparatives de la
couleur des vins. M. Andrieux, propriétaire de vins
prés de Narbonne, a fait construire un colorimdtre ou
chromatométre qui donne A la fois la teinte absolue et
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Vintensité de celte teinte. Il est fondé sur la polari-
sation rotatoire. Je 1'ai décril dans ma 3¢ édilion,
(page 70). Mais cet instrument n’étant pas encore &
cette heure dans le commerce, je crois inutile d’in-
sister davantage. .
Vinocolorimétre. — Cet appareil, imaginé en 1878
par M. Salleron (ig. 8), atteint presque, avec un

Fig. 8. — Vinocolorimétre de M. J. Salleron.

aispositif bien plus simple, un résultat semblable au
précédent; il permet d’apprécier en effet & la fois le
ton et l'intensité colorante des vins (1).

L’auteur du vinocolorimétre a constaté d’abord que le
ton des vins, depuis les gros vins dleus jusqu’aux vieux

(1) Détermination de la couleur des vins par le vinocolorimétre
de J. Salleron, Paris, 1878.
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vins passés, varie entre le violet rouge et le troisieme
rouge de la gamme des couleurs de Chevreul. Ceci
établi, M. Salleron a fait teindre en cochenille, aux
Gobelins, une série de rubans de satin donnant les
dix teintes intermédiaires : violet rouge; premier vio-
let rouge; deuxidme wviolet rouge; etc...; cinquidme
. violet rouge; rouge; premier rouge; deuxieéme rouge ;
troisiéme rouge.

Sur une bande de carton le constructeur a placé
d’un cOté dix disques découpés dans ces rubans; de
l'autlre, et cote & cote, dix disques de satin blanc
semblables.

Sur le carton ainsi préparé I'expérimentateur pose
un petit appareil (fig. 8) muni de deux lunetites in-
clinées a 48°, et visant les disques de satin. L’une de
ces lunettes, répondant & I'eil gauche, vise les disques
colorés. L’autre, correspondant a I'ceil droit, vise les
disques blancs. Dans celle-ci, une petite auge formée de
deux tubes de verre 4 écartement variable, écartement
que l'on mesure par une vis microméirique, permet
de recevoir le vin 3 examiner et d’en augmenter -ou
diminuer 4 volonté 1'épaisseur.

Lorsqu’on veut faire une mesure, on établit d’'abord -
approximativement 1'égalilé d’intensité des couleurs
au moyen de la vis micrométrique qui modifie I'épais-
seur du vin traversé; puis on fait glisser sous la Iu-
nette de gauche le ruban A disques colorés jusqu’'a ce
que I'un d’entre eux réponde bien au tor du vin qu'on
examine; on détermine alors définitivement I'égalité
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exacte d’intensité colorante en modifiant au inoyen
de la vis micrométrique I'épaisseur de la couche de
vin traversée. Il nereste plus qu'a lire cette épaisseur
qui est inversement proportionnelle au coefficient de
- coloration du vin.

Quant au ton, il est défini par les tables de Chevreul
et inscrit d’avance 3 c6lé du petit disque de satin
coloré qui répond 2 la teinte du vin observé.

Ainsi, avec cet instrument, on dénommera la cou-
leur d'un vin, par exemple : fon = cinquiéme violet
rouge; coefficient inverse de coloration = 250.

Ce dernier nombre étant proportionnel & I'épaisseur
traversée, un autre vin quidonnerait : ton =cinquié¢me
violet rouge, et coefficient inverse de coloration =123,
aura le méme ton, mais une intensité : : 3% ou deux fois
plus forte. Le premier de ces vins peut résulter, par
exemple, du second qu’on aurait additionné de son
volume d’eaun distillée. Il n’en serait plus de méme si,
dans ce second cas, I'oh trouvait : tor = deuxiéme
violet rouge, et coefficient inverse de coloration = 128,
Ce dernier serait un vin deux fois plus coloré que le
premier, mais de ton plus bleu violacé: un vin plus
jeune, par exemple, ou le méme additionné d’eaux
calcaires. )

VII. — Dosage de l'acidité.

On peut vouloir déterminer ; 1°1'acidité totale corres-
pondant 4 I'ensemble des acides fixes el volatils Libres
dans le vin ou a D'état de sels acides; 2° 'acidité due seu-
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lement aux acides volatils combinés ou non aux bases.

Pour déterminer 'acidité totale d’'un vin, M. Pas-
teur se sert d'eau de chaux dont on fixe au préalable
le titre avec une solution normale d'acide sulfurique ou
oxalique. Généralement 44 centimétres cubes d’eau de
chaux A latempérature de 18° saturent 085,100 d’acide
sulfurique SO*H2, Le litre de ’eau de chaux est un
peu plus élevé en hiver.

On procéde & 1'essdi de la fagon suivante :

Dans un petit flacon a I'émeri on préléve 10 centi-
métres cubes du vin a examiner. On y ajoute quelque
peu d’amiante en fibres détachées; on agite vivement
et I'on place un instant le flacon ouvert dans le vide.
Ces précautions ont pour but d’enlever a.la liqueur
I’acide carbonique libre, souvent abondant, dans les
vins nouveaux en particulier. Geci fait, au moyen d’une
burette graduée, on verse peu i peu l'eau de chaux
titrée soit dans le vin coloré a la teinture de tourne-
sol, s'il est blanc, soit dans le vin rouge. La liqueur
vire successivement de ton; mais le véritable terme
de J’essai est atteint lorsque, quel que soit le'vin, un
trouble floconneux de couleur neutre, grise ou foncée,
serassemble et nage dans le liquide. Si, grice & la pré-
cipitation de quelques sels de chaux ou 4 la variation
de ton, on conservait des doutes, il faudrait filtrer™
rapidement. Si l'on a bien opéré, le liquide filtré
aura une feinte glrise.‘ 11 sera ou vert bleuatre ou vio-
lacé, suivant que l'on aurait ajouté trop ou trop peu
d’eau de chaux.

Gaurter, 4¢ édit. 6
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Si I'on veul délerminer seulement I'acidité due aux
acides wvolatils et libres on versera dans le liquide
un volume exactement connu d’eau de baryte titrée
suffisant pour l'alcaliniser trds légérement. On dis-
tillera presque 4 sec, et l'on ajoutera une quan-
tité d’acide sulfurique titré justement équivalente &
T'eau de baryle versée d’abord dans le vin. En redistil-
lant de nouveau, mais cette fois A sec, ajoutant un peu
d’eau et redistillant encore, on obtiendra une liqueur
qui contiendra l'ensemble des acides volatils qu’on
dosera, comme ci-dessus, par l'eau de chaux titrée.

L’acidité due & ces acides volalils est en général
faible, sauf pour les vins malades, en particulier les
vins piqués. Elle représente généralement du quart
au vingtiéme de l'acidité totale. '

M. Ch. Girard suit pour le dosage de 'acidité totale
une méthode un peu différente de celle qu’on vient de
décrire : il décolore au préalable le vin par le noir
animal, le colore ensuite par la teinture de tournesol
et procéde comme pour un titrage d’acide ordi-
naire, Malheureusement certaines maliéres colorantes
résistent & 'aclion du noir.

Le procédé suivant est & la fois sensible et rapide :
Aprés avoir chauffé le liquide jusqu'a I'ébullition
pour en chasser I'acide carbonique, on introduit dans
un gobelet de verre environ 400 ‘centimeétres cubes
d’eau puis quelques gouttes d’une solulion étendue de
phtaléine du phénol, On y verse avec précaution de la
soude étendue jusqu’d virage au rouge, puis 5 cenli-
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mbtres cubes du vin chauffé. On w®btient ainsi un
liquide plus ou moins colore en rouge auqi)el on ajoute
peu 4 peu, en remuant aprés chaqueverddlmm, une so-
lution étendue &t titrée de souge caustique contenue .
dans une burette graduée (1). Jv)n\certa’;vl moment,
la teinte du liquide s’assombrit, el.finit p?f;preﬂdre
une teinte neutre généralement grise, 11 suffic arﬁ) s A’y
ajouter une ou deux gouttes de la méme lessw€ de
soude titrée pour que le ton du liquide vire au rouge
net, virage qui marque la fin de la réaction. )

L’acidité des vins s’exprime généralement, en
France, en acide sulfurique monohydraté, En Alle-
magne on U'évalue en acide tartrique.

Si la mesure de l'agidité est exprimée en acide
sulfurique, il suffira de la muktiplier par 1,53 pour
.la transformer en acide tartrique. Réciproquement
l'acidité exprimée en acide (artrique se calcule en
acide sulfurique en divisant le titre tartrique par1,53.

Les méthodes de dosage que nous avons indiquées
jusqu’ici s’appliquent aux principaux matériaux des
vins. Leurs résultats doivent 8tre consignés dans toutes
les analyses. La recherche des données et indications
qui suivent est moins importante, mais présente
souvent le plus grand intérét.

(1) Dix centimétres cubes de cette solution doivent équivaloir
4,0,002 de SO+H2.
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VIII. >€Do\sage des matiéres astringentes.

Les vins réuges contiennent, comme je le dirai plus
loin, deux sbrtes de matitres astringentes. Les unes
sont incolores, analogues aux catéchines et A I'acide
tannique ordinaire; on leur donne généralement le
noih d’@notannins. Les autres sont colorées et consti-
tuent les matiéres tinctoriales des vins. J'ai démontré
gilleurs que ces dernidres sont des acides et appar-
tiennent aussi 4 la classe des tannins.

Le dosage de I'ensemble de matidres astringentes
s’exécute par les procédés de M. Aimé Girard ou de
M. P. Cazeneuve que nous ne reproduisons pas ici(1).

M. F. Jean a proposé la modification suivante :

Dosage de P'enotannin. — Concentrer 250 centime-
tres cubes de vin environ & 100 centimétres cubes.
Agiter avec un excés de sulfure d’arsenic récemment
précipité, filtrer, laver. Concentrer jusqu'au volume
de 50 centimetres cubes; ajouter 10 grammes de
silice, 20 grammes de sulfate de baryte, sécher a 100°.
Pulvériser la masse el I'épuiser par I'éther sulfurique
chaud. Evaporer I'éther et dissoudre le résidu dans
un peu d’alcool. Peser exactement 1 gramme de peau
en poudre, préalablement lavée A 1'alcool et séchée
4 100°, en faire une péite épaisse en l'imbibant avec
quelques gouttes d’eau distillée, puis laisser macérer

(1) Voir A. Girard, Comptes rend. Acad. des sciences, t. XCV,
p. 185.
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_un quart d’heure avec l'extrait alcoolique. Filtrer sur
un carré de batiste sec et taré, laver i ’alcool, com-
primer légérement pour chasser l'excés du liquide,
sécher au bain-marie, puis & 'étuve a 100° jusqu’'a
poids constant. L’augmentation de poids subie par Ia
peau multipliée par 4 donne la quantité d’eenotannin
contenue dans un lifre de vin.

Dosage de lacide enogallique. — M. F. Jean opére
comme suit : on dissout 28",5 d’iode dans l'iodure de
polassium, on élend & 1000 centimétres cubes.

On pése d’aulre part 0,123 d’acide gallique pur et
sec qu'on dissout dans 230 centimétres cubes d’eau.
On introduit 10 centimatres cubes de cette solution
dans un gobelet de verre portant un trait de jauge
4 B0 centimétres cubes. On ajoute 3 cenlimétres '
cubes d’une solution saturée & froid de bicarbonate
de soude, puis on fait tomber goutie & goutte dansle
mélange la solution d’iode contenue dans une burette
graduée, jusqu'd ce qu'une goulte du mélange, dé-
posée sur une feuille de papier & filtrer sur laquelle
est étalée par frottement une trés légére couche
d’amidon en poudre, y produise une tache cernée
d’un cercle bleudtre. Arrivé a ce point, on additionne
d’eau distillée jusqu'au trait de jauge marquant
50 centimélres cubes, puis on continue de verser la
solution d'iode jusqu'd ce que la coloration bleue se
manifestant & nouveau indique que le titrage est ter-
miné. Du volume de la solution d’iode employé, on
retranche le volume de cette solution qu'il serait

6.
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nécessaire de verser dans 50 centimétres cubes d'ealw
_distillée,'contenant 3 centimétres cubes de liqueut

_ saturée de bicarbonate de soude pour obtenir, sur le
papier, la coloration bleue finale. Le.litre ainsi corrigé
correspond & 0¢,005 d’acide gallique.

Ceci fait, on sépare comme on I'a dit ci-dessus, par
I'éther, 'eau et Ia peau en poudre, le tannin de 100 cen-
timatres cubes de vin. On redissout le résidu, privé
de tannin et séparé de la peau, dans 100 cenliméires
cubes d’eau distillée. On préléve 10 cenlimétres cubes
de cette liqueur el aprés les avoir saturés par une
solution faible de carbonate de soude ety avoir ajouté
3 cenlimaélres cubes de la solution saturée de bicarbo-
nate de sodium, on y verse goutte a goutte la solution
d'iode, jusqu’a ce qu'on obtienne la zone bleue finale
sur le papier amidonné. Apras avoir corrigé le volume
"1u sur la buretle de celui de la solution d'iode néces- .
saire pour amener le virage, on a les éléments néces-
saires pour calculer la teneur en maliéres tanniféres
ou acides astringents solubles dans U'eau.

Le dosage du tannin et des matitres analovues,
peut aussi s’effecluer par pesée, de la fagon suivante :

On dissout dans I'eau environ 8 grammes d'acétate
de zinc cristallisé, on ajoute 25 a 30 centimétres
cubes d’ammoniaque, e Von compléte le volume de
200 centimétres cubes.

A 350 centimétres cubes de vin légérement chauffé,
on ajoute 20 centimétres cubes de ceite liqueur, on
laisse déposer; on filtre sur un filtre Berzélius taré, on
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lave le précipité sur ce filtre avec de I'eau ammoniacale
4.30¢. On séche le filtre dans le vide puis a 100°; on
le pése. Soit P le poids du précipité zincique. On cal-
cine alors le fillre aprés I'avoir humecté d’acide ni-
trique. On pése l'oxyde de zinc restant : soit p son
poids. P—p représente le poids des matiéres astrin-
gentes renfermées dans 50 centimétres cubes du vin
essayé.

Le modp d’essai suivant, di 8 MM. L. Roos, Cusson
et Giraud permet, suivant les auteurs, de doser la
totalité des tannins des vins, sans risquer de confondre
ces substances avec d’autres principes organiques (1).
~ On prépare une solution 3 10 pour 100 dacide
tartrigue qu'on sature d’ammoniaque jusqu’d faible
réaction alcaline; on ajoute & ce tartrate d’ammo-
niaque une solution d’acétate neutre de plomb tant
que le précipité qui se forme se redissout dans la
liqueur, puis on filtre. Cette solution précipite com-
plélement le tannin des vins. On en fixe le tilre avec
une dissolution de tannin pur en opérant de la facon
suivante : :

23 centimétres cubes de la solution de tannin &
5 grammes par litre sont placés dans un verre, puis
additionnés de 4 4 8 goultes d’'ammoniaque. Pour un
premier essai rapide, on verse la liqueur d’acéto-
tartrate de plomb avec une buretle graduée, de 2 en
2 centimetres cubes. A chaque nouvelle quantité qu’on

(1) Journal depharmacie et de chimie, 15 janv. 1890, p. 59.
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ajoute, on préléve avec une baguette de verre une
goulte de l'essai qu’'on dépose sur une double feuille
de papier Berzélius. Le précipité adhérent 3 la
baguetle reste sur le papier au point touché, tandis
que, par capillarité, le liquide s’étend autour, et gagne
aussi la feuille sous-jacente. Dans le voisinage de la
tache on a déposé une goutle de solution de sulfure
de sodium, 1'on a soin que le liquide se mélange bien
par capillarité au liquide de la premiére goutte. Le
tannate de plomb en se déposant surle papier, y forme
une tache a contours trés nets qui se fonce sous I'in-
fluence du sulfure de sodium, mais qui ne s’entoure
d’'une auréole brune qu’d partic du moment ol le
tannin est entidrement précipité.

Ce premier essai donne une approximation 4 2 cen-
timetres cubes prés. On le répéte, en agissant dans
une seconde épreuve de 0°°,2 en 0°,2; ce qui permet
dé fixer le titre délinitif.

Se propose-t-on de doser le tannin d’un vin, on en
préléve 25 centimétres cubes, on les rend légérement
alcalins par de I'ammoniaque, et 'on opére comme
nous venons de 'indiquer & propos de la fization du
titre de la solution d’acéto-tartrate de plomb.

Les auteurs ont constaté que les vins qui avaient
été préalablement soumis a l'action de la peau ani-
male fraiche, ou de la fibrine, ne précipitaient plus
lorsqu’apres les avoir rendus faiblement alcalins par
I'ammoniaque, on ajoutait ]a solution d’acéto-tartrate
de plomb.
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_ IX. — Dosage des matiéres sucrées et réductrices.

Nous avons déja dit que les vins peuvent contenir,
A cbté de la glucose et de la 1évulose, des substances
réduisant la liqueur cupropotassique abondantes sur-
tout dans les vins doux, en particulier dans ceux des
pays chauds, ainsi que des tannins trés oxydables, des
dextrines, des gommes, etc. La plupart de ces sub-
stances réduisant la liqueur cupropotassique, la
teneur réelle des vins en glucose et 1évulose ne saurait
étre déterminée au moyen de cette liqueur. Pour
doser exactement les sucres fermentescibles propre-
ment dits il faut recourir av procédé de la fermenta.-
tion, que nous allons décrire.

a. — Dosage des sucres par fermentation.

250 centimétres cubes de vin rapidement évaporés
au tiers, sont traités jusqu'ad neutralité seulement
par un peu de soude, et précipités par un faible excés
d’acétate de plomb. Le précipité est jeté sur un filtre
et lavé. Les liqueurs sont évaporées de nouveau au
tiers, et {rés légérement alcalinisées par du carbonate
de soude. On filtre encore pour séparer un peu de
plomb; on acidule Ia solution par de I'acide acétique,
etl’on y délaye 344 décigrammes de levure fraiche. Ce
mélange est placé dans une fiole portant un bouchon 2
deux trous; I'un recoit I'extrémité d'un tube en U A
ponce sulfurique, Fautre laisse passer un tube droit
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plongeant dans la solution, et fermé par un bouchon
a sa partie supérieure. L’appareil ainsi préparé, & moi-
tié plein de sa liqueur ensemencée de levure, est pesé
exactement, puis placé dans une étuve ou un hain:
marie entretenu & la tempdrature de 35 4 38°. Au bout
de 24 heures, toute fermentation est terminée; on
porte le contenu du ballon A I'ébullition et on repése
Vappareil aprés y avoir fait lentement circuler, grace
au tube droit que I'on débouche, un courant d'air
sec qui en chasse l'acide carbonique. La perte de
- poids de I’appareil indique la quantité de gaz produite.
On en déduit celui de la glucose correspondante,
sachant que 1 gramme d’acide carbonique CO* pro
vient de 287,138 de glucose anhydre C°H'20°.

b. — Dosage spécial du saccharose et de la dextrine.

La glucose et la lévulose qui exislent toujours én
faible proportion dans les vins faits, peuvent se trou-
ver en quantité variables, souvent notables, dans les
vins incompletement fermentés, D’autre part, un cer-
tain nombre de fabricants additionnent leurs marcs ou
leurs moits soit de saccharose, soit de glucose, soit
de sucre interverti; ces principes introduils dans
un milieu riche en alcool ne sont pas aptes a subir
la fermentation.

Parfois le fraudeur, dans le but d’augmenter la
richesse en extrait sec d’un vin, l'additionne de
dexfrines, de matidres gommeuses, de vins de liqueur.
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Dans tous ces cas les sucres et dexirines restent
inaltérés.

Le mode d’essai suivant permet de doser le saccha-
rose et la dextrine en présence de sucre interverti,
et de déceler méme la présence de glucose addi-

- tionnelle.

On décolore 125 centimeétres cubes de vin, soit en
les battant dans un verre & pied avec 20 centimatres
cubes de noir animal f{in, lavé, soit, ce qui vaut
mieux, par le sous-acétate de plomd, puis le sulfate de
soude (1).

(1) 1l n'est pas indifférent d’employer I'un ou l'autre de ces
-agents pour obtenir la décoloration ainsi que le montre le ta-
bleau suivant da & M. Portes :

DEVIATION | DEVIATION SUCRE

saccharimélrique | saccharimérique REDUCTEUR
. . aprés aprés par litre
NOMS DES VINS. décoloration | 5. : en grammes
décoloration A
par le 1 losé par
sous-acétate par e la liqueur

de plomb. | noir animal. | de Fehling.

Vin rouge Ben-Chicao...... —1.10 +1.0 1.62
— Médéah ne 2, .. -—-1.00 -+0.5 0.97
—  Saint-Denis-du-Sig —1.35 -+0.1 0.97
— Orannp°t..,..... 0.00 —+1.8 0.87
—  Ben-Fahy,.. . —1.30 =+0.2 0.56
—  Médéah.,, —1.00 +1.3 1.26
—  Miliana... —2.50 —0.6 3,72
— Koléah. ... —1.20 +-0.6 0,72
—  del'Aunbe. . 0.00 +1.2 0.91
—  Madrenas,....... —3.10 —3.0 4,57
— — autre.. —0.90 —+0.1 0.80
— Alberola......... —1.30 +0.2 0.50
— Batestella........ —0.40 -+0.2 3.00

Vin de raisins secs (moyenne

de 8 échantillons)......... —0.72 —0.3 2.
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Le liquide clair, filtré, est généralement incolore ou
trés peu coloré. On l'examine au saccharimétre et
1’on note la déviation gauche ou droite (1).

On dose 'ensemble des matiéres sucrées et réduc-
trices de la fagon suivante. Le vin décoloré parle sous-
acétate de plomb, et le sulfate de sodium est intro-
duit dans une burette graduée, et soumis alors a 'un
des deux procédés suivants.

A. — On prend une capsule de 12 & 15 centimatres
de diametre, on 'emplit au tiers d’eau, etl'on y verse
10 centimétres cubes de liqueur cupropotassique
(ligueur de Fehling). On porte ce liquide a I'ébullition
et on y fait tomber goutte & goutte le vin décolorg
en ayant soin de ne pas interrompre 'ébullition. Lga
liqueur d’abord bleue ne tarde pas & brunir puis a
rougir : peu A peu le précipité rouge qui s’y forme tend
a se rassembler au fond. En regardant la surface du
liquide aux points ou celui-ci touche les parois de la
capsule, on voit trés nettement un petit liséré liquide
faisant le tour de la capsule et dépourvu de pré-
cipité, qui permet d’apprécier nettement la teinte
de la liqueur. Elle doit 8tre complétement incolore

(1) Cette déviation doit subir une correction, car le volume V
du liquide est devenu V<o par suile de la décoloration, st la
i V4o

v

> d. Cette méme correction devra se faire pour

«vraie déviation D sera a la déviation d observée comme
V4 v

d'ou D=

I'évaluation des matitres réductrices et dans les autres essais
sur le liquide ainsi décoloré.
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ou légérement ambrée quand le terme de I'opération
est atteint (1), B

‘On lit sur la burette le volume du vin qui a été
nécessaire pour cette décoloration compléte. Les ma-
tiéres réductrices que ce volume contenait équivalent

_au poids de glucose qui aurait réduit la méme quantité
de réactif cupropotassique (2).

Ce procédé, trés exact entre les mains des chimistes
habitués a ce mode d’essai, est plus incertain pour ceux
qui n’ont que rarement 'occasion de le pratiquer.

B. — Le mode opératoire suivant posséde sur le
précédent I'avantage de permettre de saisir trés nette-
ment la fin de la réaction.

(1) Les vins sur lesquels on opére ne doivent pas contenir
plus de 1 gramme de sucre réducteur par litre; s’il en était
aufrement, il faudrait les diluer de fagon ane pas dépasser cette
concentration.

(2) Pour titrer ce rgactif, on pése 2 grammes de sucre candi
pur pulvérisé et bien sec. On le dissout dans 40 & 50 cenlimétres
cubes d'eau tris légérement acidulée d'acide chlorhydrique, et
Yon chauffe la liqueur en tube scellé durant deux 4 trois heures
4 120 ou 180°. Au bout de ce temps, on transvase sans perte la
liqueur intervertie, et on l'étend & 842 cent. cubes. On obtient
ainsi une solution contenant 28r,5 de glucose anhydre, CsH1208
par litre. Les titrages du réactif cupropotassique sont faits
avec cette liqueur .sucrée en opérant comme si l'on se propo-
sait de déterminer Ja proportion de matiéres réductrices que
renferme un vin.

Pour intervertir le saccharose, il n’est pas indispensable de*
faire cette interversion en tube scellé; il suffit de chauffer la
solution sucrée ne renfermant pas plus de 8 grammes de sucre
par 50 centimeétres cubes, avec 08r,5 d’acide chlorhydrique pur
pendant 10 minutes au bain-marie vers 90 degrés.

GAUTIER. — 4¢ &dit, 7
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A 10 centimétres cubes de liqueur de Fehling, on
ajoute 20 centimétres cubes d’eau distillée et 4 centi-
metres cubes d’une solution de ferrocyanure de
potassium au vingtidme; 'on porte a 1'ébullition, et on
y laisse couler goutte a goutie une solutlion de glucose
ou de sucre interverli dont le titre est connu. Il se
fait un précipité d’oxydule de cuivre qui se redissout
aussitot dans le ferrocyanure ajouté. On continue les
additions de liqueur sucrée jusqu’a disparition de la
teinte blecue. On détermine ainsi le titre de la liqueur
de Fehling. En répétant cette opération avec une
solution sucrée de richesse inconnue on obtiendra
sa teneur en sucre (1).

Que 'on ait employé I'un ou l'autre de ces procé-
dés, on a finalement dosé, en grammes, la quantité de
matiéres réduclrices renfermées dans un litre du vin
examiné (2).

Pour déterminer les proportions de saccharose, glu-
cose et dextrine renfermées dans un vin, I'on se fonde
sur les observatlions suivantes dues & M. W. Bishop:

1° Lorsque I'on chauffe au bain-marie, vers 90 degrés,

(1) Si la liqueur examinée renfermait plus de 5 p. 100 de
matiéres réductrices, il faudrait au préalable l'amenecr & cette
concentration maximum, par addition d’eau.

(2) 1l faut se garder de considérer ce poids comme correspon-
dant exactement a celui de la glucose et de la lévulose, mais bien
comme représentant le pouvoir réducteur total du vin. Il existe
des vins doux qui, n’ayant que 65 grammes d'extrait par exemple,
indiquent, par ce procédé, jusqu'd 120 grammes de glucose ap-

parente. Des substances & pouvoir réducteur considérable se
rencontrent généralement dans les vins doux et & extrait élevé.
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pendant 10 & 15 minutes, 8 grammes de saccharose
dissous dans 50 centimaires cubes d’eau et addition-
nés de 1 centimdtre cube d’acide chlorhydrique de
densité 1,090, la transformation du saccharose en
sucre interverti est totale.

. 2° 8i, dans 'opération prédédente, on augmente la
proportion, d'acide, la liqueur jaunit, le sucre -inter-
verti s’altére, et une portion de la lévulose qu'il ren-
ferme se détruit, ce qui provoque une diminution
de la quantité de sucre réducteur qui devient alors
inférieure & la proportion théorique.

3° Les solutions de glucose ou de dextrine chauffées
pendant 18 minutes 4 93 degrés avec de I’acide chlorhy-
drique de 1,090 de densité, dansla proportionde1 cen-
timdtre cube de cet acide pour 30 centimétres cubes
de liqueur, ne sont nullement altérées; mais si au lieu
d’employer 1 centimélre cube d’acide, on en emploie 4,
ily acommencement de saccharification, et la dextrine
se transforme en glucose. On ohserve alors, au fur et
amesure quagit 'acide, que la déviation saccharimé-
trique droite diminue tandis que la proportion de
sucre réducteur augmente. Dans ces conditions, si la
liqueur ne renferme pas plus de 3 grammes de sucre
ou de matiéres sucrées par 50 centimdtres cubes, la
saccharification est totale apras 3 heures.

4° 81, lorsque I'on opere la saccharification, il se
trouvede lalévulosedansleliquide, celle-ciest attaquée
et disparait partiellement en produisani des matiéres
noires ou brunes.
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Se fondant sur ces observations préliminaires,

M. W. Bishop conseille la marche suivante :
" MARCIE A SUIVRE. — Aprés avoir décoloré le vin au
sous-acétate de plomb, on en examine une portion
au saccharimetre en employant le tube de 0=,20 de
longueur. On note la dévialion observée qui, suivant
les cas, peut étre aroite, gauche oU nulle.

I. Ladéviation saccharimétrique est droite., — Dans
cecas,levinrenferme trésprobablementdusaccharose,
de la glucose, de la dexirine ou un mélange des trois.

On en prend 30 cenlimétres cubes que I'on met dans
un bhallon gradué, de 100 centimétres cubes, avec 4 cen-
timétre cube d’acide chlorhydrique de densité 1,090,
on porte au bain-marie chauffé a 60 degrés, on éleve
rapidement 12 température jusqu’a 93 degrés et on 'y
maintient 10 minutes. Au bout de ce temps on retire le
ballon du feu, on ajoute quelques gouttes de lessive de
soude de facon a neutraliser la liqueur, on laisse reve-
nir 4 la température ambiante, et au moyen d’eau dis-"

" tillée,on compléte les 100 centimétres cubes. Cetle nou-
velle solution est portée au saccharimétre : I'on note
la déviation qu'elle imprime au plan de polarisation.

1l peut se présenter trois cas : a), b), c).

a). La déviation reste droite. Elle est sensiblement
moitié de la dévialion primitive ; la proportion de
sucre réducteur est moitié de celle que renfermait la
liqueur primitive. De ces trois caractéres on peut con-
clure : Absence de saccharose.

On doit dés lors rechercher la dextrine : A cet effet,
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50 centimétres cubes de liquide primilif sontintroduits
" dans un ballon gradué de 100 centimdtres cubes, et ad-
ditionnés de 4 centimlres cubes d’acide chlorhydrique
" de densité 1,090 ; on relie le ballon & un réfrigéi‘qnt
ascendant destiné & prévenir I'évaporation du liquide
en condensantles vapeurs émises. On maintient le tout -
au bain-marie enire 93 et 100 deégrés pendant trois
heures. Aubout de ce temps le ballon est retiré du bain,
la liqueur est neutralisée par un peu de soude, puis,
lorsqu’elle est revenue 4 la température extéricure, on .
compléte le volume & 100 centimétres cubes par addi-
dion d’eau distillée. Aprés agitation, on filtre la liqueur
si elle s’est un peu troublée, et on soumet le filtratum
au saccharimeétre. La déviation saccharimétrique doit
étre & peu prés moitié de celle qu’offrait le liquide pri-
mitif. Elle sera d’autant plus au-dessous de ce nombre,
que le liquide essayé contenait plus de dextrine, et dans
ce cas, le liquide saccharifié renferme maintenant
une proportion de matiéres réductrices supérieure a la-
moitié de celle qui se trouvait dans la liqueur primitive.
Si nous appelons P le poids de matiére réduclrice
que renfermait un litre de liquide primitif, et p celui
qui existe dans un litre de la liqueur saccharifiée, la
proportion de dextrine que renferme le litre de liquide
examiné sera donnée parla formule :

Dextrine par litre=0,9><(2p —P) (1),

(1) On sait que 90 de dextrine produisent 100 de glucose; donc
1 de glucose représente 0,9 de dextrine et (2p —P) de glucose
représentent 0,9 >< (2p —P) de dextrine.
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S'il n’y a ni saccharose ni dextrine, et si le liquidg
primitif dévie de plus de 2 degrés saccharimétriques 3§
droite, si en méme tempsil réduit la liqueur de Fehling
d’une quantité telle qu'il indique une proportion de
malidres réductrices supérieure A 3 grammes par litre,
le vin est glucosé.

6). Aprés action d'acide chlor kyquue affaibli, lg
déviation devient gauche. — On en conclut : présence
de saccharose. .

On détermine la proportion de matiéres réductrices
que renferme ce liquide; soit p ce nombre par litre; |
soit P la proportion de sucre réducteur que renfer~
mait un litre du liquide primitif, on a :

Saccharose par litre = (2p —P) X 0,95 (1),

On peut vérifier approximativement ce résultat au
moyen des nombres fournis par I'examen saccharimé-
trique ; on sait en effet, que lorsque 1687,19 de saccha-
rose contenus dans 100 centimetres cubes de liquide -
sont intervertis, laliqueur qui au début déviait A droite
de 100° dévie aprés l'interversionde 30° (environ)  gau-
che; soit une différence algébrique de -~ 130 degrés. Si
donc D est la déviation du liquide primitif et d celle
du liquide interverti la proportion de saccharose pour

(1) 100 grammes de sucre interverti correspondent & 95 de
saccharosg, donc 1 gramme desucre interverli provient de 0,95 de
saccharose et (2p —P) sont fournis par (2p —P)X< 0,95 de ce
sucre.
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400 centimetres cubes sera donnée par la formule :

16,19

har litre = —_—
Saccharose par litre = (2d 4 D) 13

.

¢). Aprés action de lacide chlorhydrique faible, la
déviation a draite diminue, elle est inférieure a la moitié
de la déviation primitive. Dans ce cas le vin contient
du sucre cristallisable mélé de glucose ou bien de la
dextrine, ou les deux réunis. )

Ony dose le sucre réducteur : soit p le poids de ce
sucre que renferment 1000 centimétres cubes du li-
quide interverti; soit P celui qu’en renferme un litre
du liquide primitif, on a: '

Saccharose par litre=(2p —P) > 0,95.

Le dosage de la dextrine s’elfectue comme il est dit
én a), mais il faut avoir soin que la liqueur ne ren-
ferme pas plus de 3 grammes de matiéres sucrées
par 50 centimétres cubes.

Lorsque dans le liquide essayé se trouvent a la fois
beaucoup de saccharose et peu de dextrine, il est trés
difficile de doser la dextrine & cause delalévulose qui
s’attaque et se détruit partiellement.

(1) En effet, 'on a évidemment d’aprés ce qui a été dit: sac-
16,19
130

charose par 100 centimétres cubes=-+D — (— 2d) X et par
litre, 10 fois plus, soit :

16,19
(d+ D)X—m—'
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II. La déviation saccharimétrique est gauche (1),
— Dans ce cas, la liqueur peut'renfermer & Ia fois de
la glucose, de la lévulose (provenant du sucre inter-
verti), du saccharose et de la dextrine.

Sur 50 centimétres cubes de liguide on fait I'inver-

_sion comme il est dit au paragraphe I (page 112). Il peut
se présenter alors deux cas: a’ et &'.-

a'). La déviation reste gauche, et elle est sensible-
ment la moitié de la déviation produite par le liquide
primitif. — On en conclut : absence de sacéharose.

V). La déviation gauche est supérieure & la moitié de
la déviation du liguide primitif. — Soit P le poids des
matiéres réductrices du liquide primitif et p celui du
liquide interverti. L'on a:

Saccharose par litre = (2p — P) X< 0,95,

La glucose ne peut se relrouver ainsi, car le sucre
qui existe dans les vins incomplétement fermentés,
n’est pas, comme le sucre interverti, un mélange a
poids et & molécules égales de glucose et de lévu-
loge, mais* bien un mélange de ces deux corps en
proportions poundérales qui dépendent de la marche
de la fermentation du mott. Sipar la saccharification
la déviation & gauche et la proportion de sucre réduc-
teur deviennent felles qu’étant multipliées par 2, elles
soierit plus considérables que les mesures correspon-
dantes faites sur le liquide primitif, ceci indiquera la

(1) Voir page 112.
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présence de la dexfrine. On en apprécie la quantité
de la facon suivante : soit P’ la teneur en matiéres

réductrices par litre de liguide interverti et p' ce]le.
du liquide saccharifié, I'on a :

Dextrine par lilre=0,9(2p'—2P")=1,8 (p'—P)

IIl. La déviation est nulle (1). — Avec celle condi-
tion de déviation nulle, il peut se présenter deux cas:
a” et b, .

a"). La liqueur renferme moins de 3 grammes de
matiéres réductrices par litre. — On en conclut :
absence de sucres additionnels en proportions sensibles.

8"). La liqueur renferme plus de 3 grammes de
matijdres réductrices par litre : dans ce cas, présence
probable de lévulose et de saccharose, ou de¢ glucose et
de dextrine, peut-8tre des quatre A la fois. Dans ce
liquide on dose la saccharose et la dextrine en opérant
‘comme nous l'avons déja indiqué.

Le tableau suivant rend compte des variations de
pouvoirrotatoire et de laréduction de la liqueur cupro-
potassique provoquées par I'action & chaud de l'acide
chlorhydrigue étendu sur les sucres et les dextrines.

(1) Voir page 112.
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c. — Dosage des gommes.

Pour doser dans les vins les gommes que M. A. Bé-
champ a nommeées matiéres dextrogyre A, et matiére .
" dextrogyre B, je renvoie au mémoire de l'auteur (1).
M. Béchamp a trouvé par litre, dans quelgues vins

de 1874, ou la totalité du sucre réducteur avait disparu,
les quantités suivantes de ces matiéres gommeuses :

T
Vin d'alicante. ..oovvnenneenerininieenns l,gOO
— de CcariZnan.. .coivveieneransaraos 1,04
— Al ArAIMON. vt varenet st et raraaans 0,95
— d'eillade. ...ooviiiiiiii i 0,91

Le vin renferme normalement, en proportions
diverses, une gomme formée de deux substances in-
cristallisables, blanches, insapides et inodores, 'une
soluble, V'autre insoluble dans 1'alcool. Ces substances
existerlt en faible quantité dans les vins naturels ou
leur poids ne dépasse que rarement 2 grammes par
litre. On en rencontre une plus grande proportion
dans les vins de raisins secs. .

X. — Dosage de l'acide succinique.

D’aprés M. Macagno, on peut doser dans les vins
I'acide succinique de la fagon suivante :
On fait digérer un litre de vin avec de I'hydrate de

(1) Comptes rendus de U'Academie des sciences, t. XXX, p. 968,
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plomb, on évapore au bain-marie, on épuise par I'alcool
trés concentré. Les sels de plomb restants sont alors-
mis & bouillir avec une solution au dixidme d’azotate
d’ammoniaque qui dissout les succinates. La liqueur
est filtrée et traitée par 'hydrogéne sulfuré pour en-
leverl'exces de plomb, puis soumise aI'ébullition, satu<
rée d’ammoniaque et précipitée enfin par le chlorure
ferrique. Onrecueille le succinate ferrique formé, onle
lave et on le calcine. Du poids d’oxyde ferrique obtenu
on conclut & celui du succinate correspondant (1).

L'auteur aurait ainsi trouvé de 1 3 2 grammes d’acide
succinique par litre dans les vins ordinaires. )

Nous n’avons pas essayé cette méthode que nous ne
donnons que sous réserve.

XI. — Dosage de l'acide malique.

Ce dosage peut étre nécessaire dans les cas oli I'on
soupgonne I'addition au vin de poiré ou de cidre. 1l faut
rappeler toutefois que I'acide malique existe en'pro-
portion trés sensible dans beaucoup de vins naturels.

L’on doit & M. Berthelot le mode d’essai suivant :

On évapore le vin de fagon & le réduire au dixieéme
de son volume; on ajoute au résidu un volume égal
d’alcool & 90 degrés, et on laisse reposer. L’acide tar-
'trique se sépare, ainsi que les lartrates et la majeure
partie des sels calcaires. On décanle, et I'on ajoute &

(1) Bulletin de la Société chimique, t. XX1V, p. 288.
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la liqueur une petile quantité d’un lait de chaux trds
clair et en léger exces. Le malate de calcium se pré-
cipile mélé 3 un excés de chaux. On le recueille, et
on le fait cristalliser dans de I'acide azolique étendu
de 10 parties d’eau. On obtient ainsi un bimalale de -
calcium, dont le poids multiplié par 0,59 donne celui
de I'acide malique.

XII. — Dosage du chlore, de I’'alumine,

Chlore. — Le dosage du chlorure de sodium doit se
faire dansles cendres. Il faut observer toutefois qu'il est
bon pour cette détermination de calciner le vin jusqu'a
carbonisation seulement et & température assez basse,
aprés addition d'un peu de carbonale de soude pur.
Quand le résidu charbonneux ne donne plus d’odeur
3 chaud, on I'épuise par I'eau houillante et dans la
liqueur, I'on dose le chlore par les procédés connns.
- Le dosage du chlore est surtout nécessaire quand
on soupconne la fraude dite du dépldtrage ou le salage
des vins. (Voir II* partie.)
 Alumine. — A 250 centimétres cubes de vinon ajoute
un pelit excés d’acétate neutre de plomb; on laisse
reposer et I'on filtre. Dans la liqueur filtrée, toutes les

"bases se trouvent alors A I'état d’acétate. On élimine
par V'hydrogéne sulfuré l'excés de plomb dissous, et
I'on sursature par de 'ammoniaque. L'addition de ce
réactif détermine la précipitation de I'alumine, d’une
trace de fer et d’'un peu de phosphate de chaux; il
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ne reste plus qu'a doser 'alumine par les méthodes
ordinaires (1),

XIII. — Recherche de l’arsenic.

On verra plus loin que ce métalloide dangereux
peut s’introduire dans les vins dans des circonstances
diverses en particulier par le sucrage des moits & la
glucose. Onlerecherche en détruisant le vin, préalable-
ment desséché au bain-marie, par un mélange d’acides
sulfurique (2 gr.) et nitrique (30 gr.), puis chauffant
lentement le résidu avec un excéds d’acide sulfurique
et de bisulfate de potasse jusqu’'a compléte décolora-
tion. Aprés avoir étendu d’eau et filtré, on précipite
1'arsenic par un courant d’hydrogéne sulfuré dans la
liqueur préalablement additionnée de quelques gouttes
de selution d’acide sulfureux. Le sulfure recueilli est
mis 3 digérer dans del'eau tiéde addilionnée d’un peu
de carbonate d’ammoniaque. La solution {filtrée et
évaporée laisse du sulfure d’arsenic qui, oxydé par
T’acide nitrique fumant, puis chauffé un instant avec
de lacide sulfurique fort, jusqu’a 'apparition de va-
peurs blanches, est introduit dans I'appareil de Marsh.

(1) La précipitation de l'acide phosphorique d’une liqueur
acidulée d’acide nitrique au moyen du molybdate acide d’ammo-
niaque, méme en forte proportion, procédé qu’'on emploie quel-
quefois, n'enléve pas la totalité de I'acide phosphorique et T'on
est exposé a confondre plus tard le phosphate de chaux qui se

forme avec 'alumine. Il est difficile d’ailleurs d’enlever totale-
‘ment le molybdéne de la liqueur o on l'a ajouté.
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XIV. — Recherche de 1'acide borique (1).

A. Recherche qualitative. — 500 centimadtres cubes
du liquide suspect sont additionnés d'un léger exces
de potasse caustique et évaporés d’abord dans le vide
4 43 degrés C. ; lorsque tout l'alcool a été chassé, on
desséche & 1'étuve 3100 degrés. L'extrait sec est calciné
dans une capsule en platine et & basse température.
‘Le charbon est finement pulvérisé, puis humecté avec
ménagement d’acide sulfurique affaibli, enfin repris
par 'alcool & 90 degrés. Un lavage méthodique enléve
aipsi la totalité de 'acide borique. La liqueur alcoo-
lique est alcalinisée par la potasse caustique, puis
évaporée dans le vide A 48 degrés. Une calcination nou-
velle dans le platine & basse température détruit, s’il
le faut, un reste de matidre organique. Le résidu est
alors additionné d’acide sulfurique concentré, puis
traité par 30 centimelres cubes d’alcool méthylique,
Cette liqueur alcoolique est introduite dans un petit
ballon de verre ou elle est portée & 1'ébullition. Dés que
les vapeurs d’alcool sortent de la fiole, on 'approche
d’un bec Bunsen de fagon que sa flamme non éclai-
rante léche les bords du ballon. La moindre trace
d’acide borique communigue dans ces conditions une
trés belle teinte verte, assez durable, & la flamme.

(1) ¥'ai constaté que les diverses méthodes données pour effec-
tuer la recherche et le dosage de cet acide manquaient de sensi-
bilité et d'exactitude. Celle que j'indique ici pour ce dosage est en
partie personnelle; je I'ai contrdlée par des essais divers.
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2 milligrammes de borax le 'colorent en 30 a 45 se-
condes. ' : '

B. Dosage. — La solution alcoolique provenant du
lavage du charbon acide obtenu comme on vient de
le dire en A pour la recherche gualitative, est évaporée
a sec aprés addition préalable d’un pelit excés de po-
tasse. Le résidu est fortement acidifié d’acide sulfu-
rique et additionné de 20 centimétres cubes d'alcool
méthylique pur. La liqueur est distillée et les vapeurs
recues dans un petit ballon conlenant un peu de
potasse alcoolique tout 2 fait exempte de silice ; on re-
commence la distillation 2 fois en ajoutant A chaque
fois 20 nouveaux centimgtres cubes d’alcool méthy-
lique. Dans ces conditionsla totalité del’acide borique
est entrainé dans le récipient refroidi qui a regu la
polasse pure exemple de silice. Pour le doser, le li-
quide alcoolique est évaporé A sec dans une capsule
de platine. La masse blanche résiduelle est traitée
par I'acide fluorhydrique bien privé d'acide fluosilicigue.
Le résidu chauffé au rouge naissant est mis 12 heures
en digestion 3 une température de 30° avec une bonne
quantité d'une solution d’acétate de potasse, 3 20 p. 100,
capable de dissoudre le fluorure de potassium sans
toucher au fluoborate. Le liquide est jeté sur un filtre
tard préalablement desséché, et le résidu est lavé avec
la solution alcoolique d’acélate de polasse jusqu'ad ce
que la liqueur filtrée et concentrée, ne précipité plus par
le chlorure de calcium. On termine le lavage au moyen
d’alcool & B4 degrés tant que l'acétate de potasse n’a
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pas disparu. On séche le filtre et on le pése. On raméne,
par un calcul approprié le poids du fluoborate, & celui
deI'acide borique correspondant. Lesrésultats sont un
peu forts g'il est resté sur le filtre de pelites quantités
de fluorure, ou méme de fluosilicate pouvant provenir
d’une trace de silice restée dans la potasse.

XV, — Recherche et dosage- de 'acide
salicylique.

A. Recherche. — On ajoute au vin un_peu d’acide
sulfurique, puis on I'agite avec de l'éther. On laisse se
séparer l'éther; si cette séparation tardait 3 se faire,
quelques gouttes d’alcool la détermineraient aussitot.
La couche sﬁpérieure est alors décantée, I'éther est
lavé plusieurs fois A l'eau, filtré et évaporé dans-un

_vase un peu profond. Le résidu est repris par de I'eau
et additionné d’une A deux gouttes de solution trés
étendue de perchlorure de fer ncutre. S'il y avait de
I'acide salicylique dans le vin, on obtiendrait ainsi
_une magnifique coloration violette,

Si la présence de tannins spéciaux, de catéchines
ou auires matiéres analogues, rendait laréaction dou-
teuse, il suffirait de reprendre le résidu de l'évapora-,
tion de I'éther par un peu de benzine, de filtrer, d’é-
vaporer le dissolvant, de dissoudre le produit restant
dans un peu d’eau et d’ajouter alors le sel ferrique.
En suivant cette marche, on peut déceler des traces
d’acide salicylique.
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Pour reconnaitre dans le liquide aqueux la pré-
sence de I'acide salicylique, Millou conseille de rem-
placer le perchlorure de fer par une solution & 10
p. 100 de nitrate de mercure dilué dans l'acide
nitrique qui, en présence d’acide salicylique, produit
une coloration rouge intense (1).

B. Dosage — Nous empruntons le procédé suivant
a M. Ch. -Girard (2). 400 centimétres cubes de vin
sont repris,-comme il est dit ci-dessus, par 30 &
40 centimé&tres cubes d’éther, apras addition d’un peu
d’acide sulfurique. On répéte trois fois cette opéra-
tion. Les liqueurs éthérées réunies sont lavées d 'eau,
filtrées et évaporées, puis chauffées & 100 degrés pour
chasser une trace d’acides volatils. Le résidu est mis
& digérer 24 heures avec 150 cent. cub. de benzine, on
- filtre et reprend par 50 auires centimétres cubes du
méme dissolvant répartis par petites fractions. On filtre
encore, et 1'on ajoute & la benzine un volume d’alcool
absolu suffisant pour compléter 500 centimétres cubes.
On dose ensuite 1'acidité de la liqueur avec une solu-
tion de soude titrée en opérant sur un volume connu
de ce mélange benzino-alcoolique : on en conclut la
proportion d’acide salicylique. 8i la soude ajoutée pré-
cipitait la benzine, on ferait au préalable des additions
successives d’alcool & 1'essai.

(1) Revue internationale des falsifications. Amsterdam, sep-~
tembre 1888.

(?) Ch. Girard, Documents sur les falsifications pour 1882,
p. 112,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DOSAGE DE L’ACIDE SULFUREUX. 121

XVI. — Dosage de l’'acide sulfureux.

Ce dosage s’effectue par' la méthode de Haas. Un
ballon d’environ 400 centimatres cubes est fermé par
un bouchon en caoutchouc percé de deux trous, Dans
Pun s’enfonce un tube de verre recourbé a angle
.droit dont une branche plonge au fond du bhal-
lon, tandis que lautre est reliée avec un appareil &
acide carbonique. Dans I'autre trou, pénétre un tube
3 dégagement recourbé deux fois & angle droit; & son
extrémité libre est adapté un tube de Péligot dont
chaque boule doit avoir une capacilé d’environ
80 centimétres cubes. On commence par chasser I'air
de l'appareil an moyen d'un courant d’acide carbo-
nique. On verse dans le tube de Péligot 50 centima-
tres cubes d’une solution d’iode renfermant par litre
5 grammes d'iode et 7¢%,5 d’iodure de potassium,
puis on introduit rapidement dans le ballon, en sou-
levant son bouchon, 100 centimétres cubes du vin & -
essayer préalablement additionné de quelques goutles
d'acide sulfurique. On referme le ballon, et on chauffe
lentement le vin tout en laissant le courant d’acide
carbonique balayer réguliérement l'appareil jusqu’a
ce que la moitié du liquide soit passé dans le tube
4 boules que T'on empéche de se réchauffer en le
maintenant dans de ’eau froide.

Au contact de I'iode, 'acide sulfureux qui se dégage
se transforme en acide sulfurique que l'on dose en-
suite par les méthodes connues.
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XVI1I. — Dosage de I'hydrogéne sulfuré.

On distille dans un courant d’acide carbonique la
moitié environ d'un volume connu de vin; on re¢oit
" le distillat dans de l'acide chiorhydrique bromé et
étendu. L’hydrogéne sulfuré est transformé par le
brome libre en acide sulfurique que I'on. précipite
et que I'on dose & I'état de sel de baryum.

- L’hydrogéne sulfuré se rencontre dans le cas ol le
vin provient de raisins ayant encore sur leur pellicule,
au moment de la vendange, de la {leur de soufre qui
avait été empioyée contre l'oidium. -

L’acide sulfhydrique n’est donc pasle témoin d'une”
falsification, mais il indique une altération des qua-
lités du vin. ' '

XVIII, — Recherche de l'acide nitrique.

L’essai de l’acide nitrique rapproché des aulres ca-
ractéristiques du vin, peut fournir de bonnes indica-
tionspour conclureau mouillage ou a I'addition directe
d’acide nitrique faife dans le but d'acidifier le vin par
un acide difficile & retrouver.

_Portele (1) propose, pour le caractériser, d’opérer
de la facon suivanie :

On concentre le vin au bain-marie, puis on y ajoute
un peu d’acide sulfurique étendu et on le distille dans
une petite cornue. On recueille le distillat par fractions

(1) Moniteur scientifique de Quesneville, 1888,
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_dans destubes 3 essai renfermant chacun 10 centime-
tres cubes de solution sulfurique de diphénylamine,
de maniére que vers la fin de la’ distillation, les frac-
tions distillées, qui contiennent ’acide nitrique, ne se
mélangent pas & raison de plus de 4 & 2 centimétres
cubes pour 10 centimétres cubes de liqueur de diphé-
nylamine. On pousse le feu jusqu’a ce que le résidu de
la cornue commence & écumer fortement. Un grahd
nombre de vins naturels essayés par ce procédé n’ont
pas donnéla réactionbleue qui caractérise'acide nitri-.
‘que, tandis que tous les vins mouillés avec des eaux
ordinaires indiqueraient ainsi la présence des nitra-
tes. Sans considérer cette réaction si sensible comme
absolue, il faut reconnaitre qu'elle fournit un élément
de plus pour caractériser soit les vins mouillés, soit
les vins -« par procédé ». La coloration bleue est
extrémement nelte lorsque ‘le vin. a été frauduleuse~
ment additionné d’acide nitrique.

XIX. — Dosage de l'azote total.

Ce dosage s'opére le plus facilement par la méthode
de Kjeldahl. On dissout 200 grammes d’acide phos~
phorique anhydre dans 1 kilogramme d’acide sulfu-
rique ordinaire et I'on verse 20 centimétres cubes de
ce réactif dans un ballon out I'on a concentré, 3 5 centi-
metres cubes environ, 30 centiméires cubes de vin.
On maintient au bain de sable et & I'ébullition tant
que la liqueur n’est pas jaune clair et transparente.
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Aprés refroidissement, le liquide élendu & 100 centi-
métres cubes est additionné d'un excés de 5soude
suffisant pour rendre la liqueur alcaline et le ballon
est rapidement relié & un réfrigérant ascendant de
Schleesing. On distille 100 centimétres cubes du liquide
que l'on recoit dans une solution lilrée et exacte-
ment mesurée d’acide sulfurique.

Lorsque l'opération est terminée, on fait bomlhr
pendant quelques instants laliqueur sulfurique, et 'on
y dose l'acide qui reste en retitrant avec une liqueur
de soude. L’azote trouvé doit étre mulliplié par 6,25 :
le nombre ainsi obtenu exprimerala « matiére azotée ».

XX. — Recherche de la saccharine allemande.

Levin est agité avec I'éther, La solulion élhérée éva-
porée, reprise par l'eau, offre un godt sucré si elle
contient de la saccharine.

Ce résidu éthéré, séché 4 100°, est chauffé avec une
petite quantité de résorcine et d’acide sulfurique eon-
centré qui développent une coloration jaune rouge,
puis vert foncé, en méme temps qu'il se dégage un
peu d’acide sulfureux, s’il y a de la saccharine (1),

(1) Suivant M. Halphen, si l'on reprend le résidu éthéré par
une solution de soude, de fagon & n’avoir qu'un trés petit vo-
lume de liquide, et si on soumet ce liquide pendant plusieurs
heures 4 l'action d’'un courant électrique de 4 volts, 1a présence
de la saccharine s'affirme par la constatation simultanée, dans
le liquide électrolysé, d’acide sulfurique, d’acide nitrique, et

d’un corps réduisant le nifrate d’argent ammoniacal additionné
d’un peun de potasse.
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XXI. — Recherche de l'acide sulfurique libre
ou i l'état de bisulfate.

La méthode suivante a élé indiquée par MM. Roos
et Thomas (1). . )

A. — L’on dose par les procédés ordinaires, le
chlore tolal contenu dans le vin.

B. — L’on fait exactement le dosage de l'acide sul-
furique total.

C. — On précipite dans 50 centimétres cubes de ce
vin, additionné de quelques gouttes d’acétate d’am-
moniaque, tout I'acide sulfurique que le dosage B a
fait connailre, par une quantité rigoureusement exacte
de chlorure de baryum titré.

D. — On fait le dosage du chlore total dans la li-
queur filtrée provenant de 'opération précédente C,
aprés avoir évaporé et calciné légérement le résidu de
cette liqueur. '

Si I'on n’a dans le vin qune du sulfate neutre de
potasse, tout le chlore du chlorure de baryum ajouté
se retrouvera dans le dosage D et le chlore total A du
vin primitif sera augmenté de cette quantité.

S’il y a au contraire des bisulfates ou de Pacide sul-
furique libre, une partie du chlore, grice & la légére
calcination occasionnée par le dosage D, sera éliminée
soita I'élat d’acide chlorhydrique, soit & I'état de sel
ammoniac et la quantité qui en aura été perdue sera

(1) C. rend. Acad. sciences, t. CXI, p. 571.
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équivalente 2 celle de 'acide sulfurique qui était libre
6u A I'état de bisulfate dans cette quantité de vin.

A cette méthode de dosage de 'acide sulfurique libre
ou & I'état de bisulfate on peunt faire toutefois une
objection. Il existe toujours dans les vins, platrés ou
non, une certaine quantilé de tartrates, malates et
méme acétates de potasse et autres bases. Lorsque
dans la phase D de I’opération, 1'on dose aprés légére
calcination le chlore total, I'acide chlorhydrique qui
a pu étre rendu libre dans les liqueurs faisant double
décomposilion avec les malates, tartrates, acétates, se
fixe sur leurs basee en mettant 'acide organique en
liberlé. Il n’est donc pas chassé proportionnellement
4 la quantité d’acide sulfurique libre ou & T'état de
bisulfate dans le vin.

Nous connaissons maintenant la composition des
vins normaux et les méthodes qui permettent de doser
leurs principaux éléments. Mais l'analyse d'un vin,
méme lorsqu’elle est faite avec toute la rigueur néces-
saire, ne permet pas de conclure immédiatement qu'il
est ou naon fraudé.

La 1I* Partie de cet.ouvrage a pour but d’éclairer
cette conclusion définitive en apprenant & caractériser
chacune des sophistications particulieres auxquelles
. les vins peuvent avoir é(é soumis.
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DEUXIEME PARTIE

CARACTERISATION DE CHAQUE SOPHISTICATION.
INFLUENCE DES PROCEDES DE VINIFICATION

- SUR LA COMPOSITION DES VINS

CHAPITRE PREMIER

DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

De toutes les pratiques frauduleuses auxquelles sont
soumis les vins, le mouillage, ou addition d'eau, est
de beaucoup la plus importante. Sur 100 vins falsifiés,
52 4 B85 le sont par simple addition d’eau; sur les
48 3 43 pour 100 qui restent, 20 pour 100 sont artifi-
ciellement colorés, et 13 pour 100 vinés, c'est-3-dire
mélangés d’alcool. Ceux-ci ont eux-mémes recu, ou
recevront, uue certaine quantité d’eau.

L'addition d’eau, lorsqu’elle a été faite & des vins
naturellement riches en alcool, alcoolisés, ou chargés
d’extrait, etc..., est toujours délicate & démontrer.

GAUTIER, — 4¢ édit. . 8
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En général I'expert conclut au mouillage lorsque les
poids de Valcool et de l'extrait sec du vin qu’il analyse
sont notablemerit inférieurs & la moyenne fournie par
les vins de méme année et de méme cépage, ou, pour
les vins de coupage, fournie par les mélanges de vins
authentiques faits dans les mémes proportions. Mais
comme le vin suspect peut avoir été addilionné d’eau
aprés vinage, c’est sur le poids de D’extrait sec, et quel-
quefois de la glycérine, qu'il se fonde le plus souvent
pour conclure au mouillage. Ces diverses détermina-
tions sont généralement insuffisantes, alors méme que
des vins {ypes d'origine authentique sont & la disposi-
tion de l'expert, ou méme lorsqu’il se base sur les
moyennes fournies par l'analyse d'un grand nombre
de vins comparables de la méme année. La conclusion
devient plus délicate encore si ces élémenis de con-
trole lui manquent partiellement ou complétement.
Toutefois les dosages de V'alcool, de Uextrait sec et de
la glycérine ont une réelle importance sil'on évite les
causes d’erreur propres 3 chaque procédé opératoire,
causes d’erreur que nous avons signalées dans notre
Ire partie.

La certitude du mouillage d’un vin résulte moins
de la constatation de la faiblesse des poids absolus de
son extrait, de son alcool, de sa glycérine, et comme
nous le verrons plus loin, de son acidité totale, que
des rapports qui existent entre ces diverses données,
3 la condition toutefois qu'on tienne compte, pour
bien établir et juger ces rapports, des causes de varia-
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tions que comportent ces diverses déterminations,
variations que nous allons successivement passer en
revue dans les paragraphes suivants.

)

I. — Variations de l'alcool et de l'extrait sec dans
les vins rouges.

On ne peut absolument pas fixer par des chiffres,
méme approximatifs, le degré alcoolique et le poids
d'extrait minimum que doit laisser un vin dont on
ne connait que la provenance géographique. Ces
chiffres varient avec I'année de la récolte, I'dge de la
vigne, celuidu vin, lanature du sol et surtout celle du
cépage.

Voici irois vins du Midi authentiques de méme
année (1881), mais de cépages différents; ils conte-
naient par litre : .

Poids d'extrait par
Alcool.  Extrait 3 100°.  degré d'alcoul. .

. ' gr. gr.
Rivesaltes..... 130.5 26.4 1,9
Creissan...... 100.3 24.2 2,3
Capestang .... 80.9 ©22.5 .25

Ainsi, pour ces trois vins du midi de la France,
grande diversité enlre les titres alcooliques et les
poids des extraits, et rapports trés différents entre
ces quantités.

Pour un méme cépage et un méme sol, lesrésultals
ne sont pas moins variables d’une année a 'autre : je
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donne ici les analyses de vins fournis par la mame

vigne dans cing récoltes successives :
’ . Poids d'extrait
Alcool.  Extrait. par degré d'alcool.

: gr. gr.
Creissan 1877..... . 100.3 2.2 2,3

—  1878...... 140 0 1.4 1,9
—  1879...... 9.7 21.5 - 2,2
— 1880...... 100 1 23.7 T 2,2

— - 1881....., 10°.4 24.6. 2,3

Un méme cépage peut done fournir dans une méme
localité, d'une année A 'autre, non seulement des vins
ol les poids absolus d’alcool et d’extrait varient con-
sidérablement, mais encore dans lesquels les rapports
entre ces deux quantités sont elles-mémes trés va-
riables. :

Nous pourrions donner de ces variations les plus
nombreux exemples.

Il en faut conclure qu’on ne peut appliquer qu’avec
une extréme prudence & un vin soupgonné de mouil-
lage les moyennes des poids d’alcool et d’extraits
méme tirés de I'analyse d’un grand nombre de vins
de la méme région. '

' Les vins rouges francais de table, de trois moisa un
an, non platrés, laissent parlitre de 13¢*,5 4 26 gram-
mesd’extraitprisa 100°;ils marquent 6°,5314°,5 alcoo-
. métriques. Les vins rouges du Midi, destinés le plus
souvent & faire des coupages, & masquer la pratique
du mouiilage ou l'addition de piquettes et de vins de
raisins secs, laissent par lifre, pour une bonne année
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moyenne, aprés qu'ils ont passé 'hiver et quand ils
ne sont pas plitrés, de 1755 4 22 grammes d’extrait
{pris & 100°)."En général les vins trés jeunes laissent
un résidu sec supérieur de 157,38 & 3 grammes 3 célui
des vins 4gés d’au moins un an; ceux-ci ont, en effet,
- laissé déposer 'exces de tartre et de matiére colorante.
" Mais tous ces éléments qui peuvent servir a établir
la nature etl'identité d’un vin varient encore suivant’
les pratiques, d’ailleurs loyales et autorisées, aux-
quelles les producteurs et les commmercants ont I'habi-
tude de soumettre ces liquides pour les améliorer et

assurer leur conservation : coupages, plitrages, col-
‘ lages, vinages, etc... De 13 une difficulté, et une nou- .
velle incertitude si 'on ne tient pas compte des effets
de ces pratiques dans les considérations relatives au
_mouillage. Nous allons montrer comment, avec cha-
cune de ces manipulations, varie le poids de I'extraif
~ sec, I'acidité, 1'alcoolicité et la couleur.

II. — Influence du platrage sur le poids du résidu
sec, l'acidité totale et la couleur.

' Beaucoup de vins du midi de la France, d’Espagne,
d’Italie et des iles de la Méditerranée subissent le pla-
trage au moment de la fermentation. Le poids de
Iextrait sec augmente ainsi de 357,23 environ par litre
par rapport an méme liquide non platré. En éffet le
plairage substitue dans le vin 3 deux molécules de
‘créme de tartre 2(C*H*0% KH) un équivalent d’acide

: 8.
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" tartrique et un équivalent de sulfate de potasse (1).
Mais, comme I'a montré Chancel, lorsque le platrage
est employé avant la fermentation (et c’est presque
toujours le cas), il a pour effet d’enlever & la pulpe
environ deux fois encore aulant de crdme de tartre
qu’ily en avait dans le moiit primitif. En calculantd’a-
prés ces données, on trouve que dans les vins du Midi
contenant, lorsqu’ils ne sont pas platrés, de 1#,5 &
287 8 de larlre, le platrage introduit par litre.
1° Dans le cas de 157,30 de tartre :

2.0 de sulfate de potasse,
1.7 d’acide tartrique,
0.25 de platre.

Introduit en tout..... 38.95 de résidu fixe,
En placede.......... 1.50 de eréme de tartre.

Introduits dans le vin
par le platrage.

D’ol : augmentation
du résidu sec...... R.25 par litre.

20 Dans le cas de 2¢*,5 de tartre :

8.47 de sulfate de potasse,
2.99 d’acide tartrique,
0.25 de plitre.

Introduits dans le
vin par le platrage.

CTotales.nnnsnnss 6.71 de résidu sec,
En place de........ 2.50 de ertme de tarfre.
D'otr : augmentation

de résidu sec. 4.21 par litre.

Donc en moyenne, les vins platrés augmentent par
litre de 3%,,23 de résidu sec, ils contiennent 26,7 de
.sulfate de potasse de plus que les vins non platrés; et

(1) D'aprés Bérard, Chancel et Cauvy et aussi Roos et Thomas.

»
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leur acidité totale devrait théoriquement augmenter
du double de celle de la créme de tartre primitive,
soit en moyenne dune quantité correspondant 2
%4 grammes de créme de tarlre,. ou & 17,05 de SO*H*®
par lilre. Mais, en fait, cette augmentation d’acidité ne
parait pas dépasser la moitié de cette valeur, soit 0¢*,50
calculée en acide sulfurique monohydraté SO*H? (1).

(1) Pour chaque gramme de sulfate de potasse dont s’enrichit
1 litre de vin, 'acidité, calculée en acide sulfurique, augmen-
terait suivant les considérations ci-dessus de 08,4, et le poids”
du résidusec de 187,2, Toutelois, d’aprés les observations directes
faites par M. Magnier, l'acidité totale ne s'accroitrait que de 087,13
par gramme de sulfate de potasse dont le platrage enrichit un
litre de vin. Fai trouvé pour ma part 0zr,11° d’augmentation
d’acidité en SO+H2 par litre dans un vin que j’avais fabriqué avec
du raisin de Cahors dans les m&mes conditions que M. Magnier.
Cet auteur conclut donc de ses expéricnces que la potasse ainsi
introduite dans le vin ne provient que pour un tiers de la créme
de tartre empruntée 4 la pulpe; le reste doit avoir pour origine
une combinaison de cette potasse avec une substance neutre,
peut-8tre avec une des matiéres colorantes, que le pltrage em-
prunterait 4 la pellicule et introduiraif ainsi dans le vin. Je
crois que c’est plutdt en agissant sur les albuminates du jus
que le platrage introduit dans le vin des sulfates alcalins, sans
modifier proportionnellement 'acidité de laliqueur, 'albumine
s’'unissant & la chaux qui la précipite, contribuant 4 assurer
ainsi la conservation du vin.

Dans tous les cas, pour fenir compte des observations trés
importantes de M. Magnier de la’ Source, nous admettrons dans
les considérations suivantes (ue le platrage augmente l'acidité .
du vin de 07,2 (calculé en SO+H?) par litre pour chaque gramme
de sulfate de potasse trouvé dans ce volume de liquide. Nous
verrons plus loin le parti qu'on peut tirer de ces considérations.
(Le travail de M. Magnier est inséré dans le Journal des connais-
sances médicales, 3¢ série, t. VII, p. 11.) .
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Les vins platrés du Midi, sur lesquels s’exercent
généralement les coupages, donneraient donc, d’aprés
les nombres ci-dessus relatifs aux vins non platrés
(Voyez p. 36 et 136), de 20%,7 & 2567,2 de résidu sec
a 100 degrés. La moyenne de toutes nos analyses est
en effet de 23 grammes.

Dans les expériences nombreuses que j'ai faites
sur le poids des exlraits secs laissés par des vins du
Midi assez variés, j'ai trouvé pour une moyenne de
douze vins platrés 22676 d’extrait par litre; j’avais
obtenu pour une moyenne de vins des mémes années
non plitrés de cépages analogues de I'Hérault et de
I'Aude 18579 d’extrait par litre. On voit que ces deux
nombres different de 3#,7, L’augmentation de poids
prévue par la théorie précédenie est de 3#%,23; ces
résultats analyliques confirment suffisamment .nos
considérations théoriques (1).

Je donne ici les analyses que j’ai faites d’un, cerlam
nombre de vins rouges francais naturels ou platrés.
Mais je dois encore une fois dire que l'expert ferait
souvent des erreurs regrettables s'il fondait ses con-
clusions sur les moyennes données par les auteurs.

(1) Ce nombre de 38r,7 résultant de mes déterminations est .
un peu fort; ceci provient de ce que les ving analysés étaient
plus que moyennement platrés.Ils contenaient plus de 8 grammes
de sulfate de potasse par litre,
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142 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

En méme telhps que le platrage augmente le poids
de Vextrait et I'acidité d’un vin dans’les proportions
que nous venons d’indiquer, sa couleur, de violacée
ou vineuse, passe & un fon plus rosé. Les cenolates
ferreux qu’il contient et qui lui donnentsa teinte
bleudire se transforment en sels acides de couleur
rouge, plus solubles et moins oxydables:le vin devient
ainsi plus vif et plus clair. D’autre part, une certaine
proportion des matiéres organiques contenues dans la
pulpe & V'état de sels, sont introduites dans le vin
grice au platrage et tendent & en assurer la con-
servation.

Enfin les sels calcaires agissent comme déféquants
(voir la note page 142) et précipitent une partie des
matiéres albuminoides et autres substances trés alté-
rables dissoutes ou en suspension dans la liqueur.
Nous reviendrons sur ces divers points.

III. — Influence des collages sur l'extrait,
la couleur, 1’alcoolicité des vins.

Les collages a la gélatine, que I'on emploie généra-
lement pour la clarification des vins rouges usuels,
s’effectuent avec 8 4 10 grammes de cette substance
par hectolitre de vin. On fail dissoudre de la gélatine
blonde dans de I'eau titde acidulée d’acide tartrique,
on ajoute un peu de vin, et I'on verse le toul dans le
tonneau en agitant vivement. On peut coller aussi
avec des blancs d'ceuf: deux 2 trois blancs battus dans
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INFLUENCE DES COLLAGESl SUR L'EXTRAIT, ETC, 143

un verre d’eau avec 28 3 30 grammes de sel marin
suffisent pour coller un & deux hectolitres.

Nous avons voulu savoir quel est I'influence de ces
collages sur les poids de I’extrait sec par ces pratiques
généralement usitées en France et spécialement 3
Paris. 1l peut 8tre important pour l'appréciation de
la nature et de I'identité d’un vin, que I'expert sache
si ces collages en modifient la composition.

On faisait passer les vins rouges par 1, 2, 3 ou
4 collages, et I'on prenait les poids de l'extrait sec,
soit aprés chaque opération, soit aprés que la totalilé
des collages avait été subie par le vin. Nous avons pu
nous assurer ainsi que, tout en s’affaiblissant, le poids
de Vextrait sec ne diminuait pas proportionnellement
au nombre des collages, et que la perte de poids allait
sans cesse en décroissant, ce qu'il était facile de pré-
voir. ‘

Le tableau suivant résume les expériences faites
ce sujet (1). Les collages ont toujours été pratiqués
sur un fiit de vin & lafois, et d’aprés les méthodes que
le commerce parisien emploie couramment,

(1) Ces expériences sur le collage ont été faites par M. Hou-
dart. Je me suis directement assuré de la quantité considérable
de matiére colorante spéciale, et en grande partie de nature
azotée, que la colle entraine en se précipitant.
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DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.
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INFLUENCE DE LA CONSERVATION DU VIN, ETC. 145

D’aprés ce tableau 'on peut résumer l'influence des
collages dans les propositions suivantes :

1° Les collages effectués sur les vins rouges dimi-
nuent le poids de l'extrait. Chaque collage agit de
moins en moins: pour trois opérations successives le
poids de l'extrait sec diminue en moyeunne de 05,33
par litre et par collage.

2° La perte de coloration d’un vin fortement collé
esl le cinquidme environ de la coloration primitive de
la liqueur soumise au collage.

3° La diminution du titre alcoolique est d'un dixi¢me
de degré au plus par chaque collage.

4° Les matiéres colorantes entrainées sont azotées,
et constituent des especes colorantes différentes de
celles qui restent en solution. (4. Gautier.)

IV.—Influence de la conservation du vin,du vinage,
des mutages, sur le poids de 1'extrait sec.

Les vins en ffits de 280 & 500 litres conservés durant .
un an & la cave ou dans des magasins moyennement
humides, 4 une température variant de 12 4 20 degrés,
se concentrent et diminuent du douzidme au ving-
tidme de leur volume. En admettant le chiffre d’'un
seizitme comme terme moyen, on voit que le poids
de l'extrait sec augmentera pour cette cause du
seiziéme du poids qu'il aurait eu a la méme époque et
dans les mémes conditions s*il ne s’était point évaporé. —
C’est donc de 1 gramme & 18,2 environ par litre que

GAUTIER, 4¢ édit. 9
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146 DETERMINATION DU-MOUILLAGE DES VINS,

le poids de 'extrait augmenteraif &n un an grice & sa
conservation en fals. Mais en réalité pour les vins
nouveaux surtout, le poids de l'extrait diminue au
contraire faiblement par le fait de leur oxydation, de
la précipitation de la créme de tartre et autres maté-
riaux qui constituent la lie, etc. En somme, dans le
cours de la premidre année, un vin en fut perd de
08,8 & 157,58 d'extrail par litre.

En méme temps, et dans les conditions ci-dessus in-
diquées, le titre alcoolique centésimal du vin s’abaisse
d’un demi-degré environ en un an.

Le vinage des vins, encore aujourd’hui accepté par
le fisc jusqu’d 15 degrés, diminue le poids de 1'extrait
sec non seulement parce qu'il contribue a étendre
proportionnellement le volume du liquide, mais en-
core parce qu'il précipite au bout de quelque temps
une certaine quantité des substances primitivement
dissoutes et spécialement la créme de tartre. Un vin
laissant de 18 3 18 grammes d’extrait sec par litre
viné de 6 degrés, porté par exemple de 9 & 15 degrés
centésimaux, perd par litre, du fait de cette addition
d’alcool environ 1¢%,35 d’extirait.

Le mutage, c’est-a-dire l'arrét de la fermentation au
moyen de I'acide sulfureux, de I'alcool, et quelquefois
de 'acide salicylique, consetve aux vins une certaine
proportion de glucose et fait augmenter ainsi trés no-
tablement le poids de leur extrait. Dans un vin doux
ou trés jeune, Yexpert devra toujours doser la glu-
cose par fermentation, et déduire le poids de cette glu-
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" cose (diminué de 1#%,5 par litre pbur tenir compte des
corps réducteurs existant normalement dans le vin)
du poids de 'extrait sec obtenu. ‘

VI1I. — Considérations gqui permettent de conclure
qu'un vin a été mouillé.

Preuves tirées de l'analyse générale. — Lorsque l'ex-
pert voudra résoudre la délicate question de savoir si
un vin a é1é ou non additionné d'eau, il devra déter-
miner d’abord par les méthodes exposées dans la
Ire parﬁie de cet ouvrage le degré alcoolique centési-
mal, le poids de I'extrait sec pris & 100 degrés, l'aci-
dité totale, le degré de platrage s’il y a lieu, et la dose
- de glycérine du vin incriminé. 1l devra, s’il se peut,
se procurer comme terme de comparaison un vin de
méme cépage, de méme localité, de méme Aage, et
qui aura été placé dans les mémes condilions de
vinage, mutage, platrage et conservation que le vin
soumis A 'expertise. Si le vin témoin n’avait pas subi
Jes mémes manipulalions, V'expert devra, d’aprés les
considérations qui précédent, tenir compte, avant que
d’arriver A les comparer entre eux, de I'ensemble des
variations subies par ces vins.

Si laliqueur suspecte est un vin de coupage, 'expert
devra examiner comparativement, avec les mémes’
précautions, un échantillon provenant du mélange en
proportions voulues de vins authentiques analogues.

En tenant compte des considérations exposées plus
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148 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

haut, le probléme de l'addition d’eau serait relative-
ment facile si Pon pouvait toujours éire renseigng sur
la véritable origine du vin suspect, se procurer des
échantillons analogues aut/entiques, el connaitre exac-
tement les divers crus et manipulations d’olt résulte
ce coupage. Mais il en est rarement ainsi; et généra-
lement les renseignements sur 'origine du vin ou les
manipulations successives qu'il a subies manqueront
au chimiste souvent méme au marchand de vin, sur-
tout s’il s’agil d’'un vin de coupage souvent passé de
mains en mains.

Dans ce cas le plus général, ’'expert devra se deman-
der d’abord si le vin qu’il examine a été collé, ce qu'il
déterminera par la perte du tannin ; s'il a 6t6 muté ou
s'il contient un sucre fermentescible; s'il a été viné;
s'il a été longtemps conservé en fts; s'il a été platré
ou s'il contient une certaine quanlité de vin platré.
Comme nous le verrons plus loin, si on déduit en
moyenne parlitre 087,40 de sulfate de potasse du poids
de sulfate trouvé dans le vin et calculé d’apres le do-
sage de l'acide sulfurique total, le reste indiquera
approximativement la proportion de sulfate (calculé a
I'état de sulfate potassique) introduit dans le vin en
guestion par addition de vins platrés.

Admettons qu’aprés avoir tenu compte des diverses
données précédentes relalives & l'origine probable,
A l'dge, au mode de conservation, au platrage, aux
coupages, etc., subis par le vin suspect, on arrive
pour les vins analogues authentiques de la méme
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COMMENT ON CONCLUT QU’UN VIN EST MOUILLE. 449

année soumis A des traitements semblables au chiffre
de 20 grammes d’extrait sec par litre et que le vin
suspect ne laisse, par exemple, que 175%,78 d’extrait
par 1000 centimeétres cubes (1). .

On raisonnera dgs lors comme il suit : par rapport
aux moyennes de 'année, calculées comme il est dit
ci-dessus, et aux échantillons de vins authenliques ou
de coupages analogues, il semble manquer au vin
analysé 208 —175",78 d’'extrait, soit 28%,2 d’'extrait
sec, ou le neuvidme de la quantité théorique pro-
bable par litre. Pour s’expliquer cette perte, on peut
admettre d’ahord que le vin ait été additionné d’eau
seulement, en (uantité proportionnelle au déficit d’ex-
trait constaté. Dans le cas que nous considérons, il
aurait fallu ajouter au vin le huitiéme de son volume,
le poids de l'alcool et de l'extrait aurait dans ce cas
proporiionnellement diminué d’'un neuviéme. Si le
dosage de l'alcool démontrait qu'il en est ainsi en
eﬁ“ét, la proportionnalité des déficits d’extrait sec et
d’alcool serail une premiére confirmation de la con-
clusion provisoire fondée sur le faible poids de l'ex-
trait sec. ’

Mais il pourra se faire que le poids de I'alcool soit

(1) Dans les considérations qui vont suivre, I'on a toujours
admis les conditions les plus délicates que ’expert puisse ren-
contrer, celles qui, se trouvant sur la limite des conditions nor-
males, pourraient laisser le chimiste dans le doute. Notre rai-
sonnement s’appliquera donc a fortiori aux cas de fraudes plus
‘grossiéres ol les déterminations relatives au vin suspect s’éloi-
gneraient davantage de la normale.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



130  DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

normal, le vin suspect ayant pu &tre viné puis dédou-
blé proportionnellement avec de I'eau.

La constatation du titre normal de I’alcool ne pourra
donc ni infirmer, ni confirmer, la prévision premiére
du mouillage fondée sur le faible poids de l'extrait
sec. Aussi, dans presque tous les cas, devra-i-on re-
courir & un troisiéme signe, le poids de la glycérine.

Ce poids varie généralement, d’aprés Pasteur, de
657,38 4 8558 pour les vins du Midi, de 5¢*,4 & 7¢°,5 pour
ceux de Bourgogne. Mais ces nombres sont cerlaine-
ment trop faibles. Quand on emploie la méthode d’éva-
poration totale dans le vide exposée ci-dessus, les
poids de glycérine varient, pournosvins, de 6 grémmes~
4 10 grammes par litre. De plus, dans toutes les ana-
lyses faites par cette méthode dn vide, le poids de la
glycérine varie, au moins dans nos vins francais, du
dixidme au quatorzidme du poids de 'alcool qui se
forme en mé&me temps qu’elle par fermentation (1).

Ceci posé, dans le cas ol le vin aurait été soumis &
un simple mouillage, le poids de la glycérine aurait
diminué comme celui de l’extrait et de 'alcool, et la
proportionnalité des manques d’extrait, d’alcool et de

(1) Je ne tiens pas compte ici des dosages de glycérine publiés
par R. Frésenius et E. Bergmann (Bull. Soc. chim., t. XL, p. 847)
ou ces rapports de la glycérine 4 l'alcool varient du sixiéme
au dixidme : 1o parce qu'ils ont été faits par des méthodes diffé-
rentes de celles indiquées dans cet ouvrage; 20 parce qu'ils
se rapportent & la fois 4 des vins allemands et . francais,
blancs et rouges. Or, il n'est ici question que des vins rouges-
francais. ) .
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glycérine serait un second signe de 1'addition pro-
bable d’eau (1).

Au contraire, si le vin suspect avait été additionné
d’eau, puis viné, l'augméntation de poids de l'alcool
provenant du vinage, par rapport & celui de ]a glycé-
rine, qui a diminué A la fois par addition d’eau et
d’alcool, deviendrait un signe tres probable de mouil-
lage. .

* Soit un vin naturel contenant par litre :

Alcool.... 129,04 {correspondant en poids & 1008r,2 par litre).
Extrait... 23 grammes.
Glycérine, 7812,

Supposons qu’on le mouille d'un cinquidme d'eau
el gu’on le vine ensuite jusqu’a 11 degrés centésimaux.
Ce vin conliendra des lors :

Alcool........ 11 (poids d'alcool par litre 88¢r,7).
Extrait....... 20 grammes.
Glycérine..... 58r,75.,

Un litre de ce mélange ne contient plus que 3,57
de glycérine, chiffre inférieur & tous les dosages de

(1) On pourrait objecter que les variations de la glycérine, de
I'alcool et de l'extrait peuvent, normalement, se trouver pro-
portionnellement diminuées dans un vin. Mais il n’en est rien.
En général pour un méme cépage et une méme récolte, quand la
quantité d'alcool diminue, le poids de 'extrait ne diminue pas-
proportionnellement, et quelquefois méme il peut augmenter.
L'une des raisons de ce fait que j’ai souvent observé, est la plus
faible solubilité de la créme de tartre dans les liqueurs plus
alcooliques.
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152 DETERMINA'I"ION DU MOUILLAGE DES VINS.

celte substance dans les vins aussi alcooliques. De
plus le rapport de la glycérine & l’alcool qui était
d’abord::1:13,8, est devenu : : 1:45,5, et dans aucun
vin analysé par le procédé du vide ce rapport n’a été
inférieur 4 1:14. En se fondant sur le faible poids de
- glycérine d'une part, sur son rapport anormal avec
P'alcool et sur le manque d'extrait de I'autre, surtout
si le vin contient des coupages du Midi, d’Espagne ou
d'Ttalie (ce que la dégustation appréciera), on peut
affirmer que le vin expertisé, surtout s'il est mélangé
de vins platrés, avait été & la fois mounillé et viné.

Mais comme la fraude prévoit peu & peu tous les
cas, elle a imaginé (et la pratique en est déjd assez
répandue A Paris) de suppléer & la fois au déficit du
poids de I'extrait et de la glycérine en ajoutant de
cette dernidre substance au vin, ou bien en recourant
3 des vins de coupage francais ou étrangers trés riches
en extrait. Le vin précédent auquel on ajouterait par
litre 2 grammes de glycérine commerciale contiendrail
donc: :

Extrait......... ...l 22 grammes.
Alcool...o.vvviiniiiiiien, 110 centésimaux.
Glycérine ..........0vunen. 787,75,

L’expert pourrait étre mis en défaut dans ce cas s'il
ne recourait 4 une considération nouvelle, trés impor-
tante; qui s’applique d’ailleurs A tousles cas, et que
nous allons développer.

Reégle aleool-acide. — Que le vin soit suspect de mouil-
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lage d’aprés l'un des indices suivants : faiblesse de son
titre alcoolique, de son extrait, de sa glycérine, rap-
ports anormaux de ces diverses quantités, etc... qu’il
ait été viné, additionné de glycérine et d’extrait ou
"non, il est un signe précieux qui renseignera tout
particulierement I'expert et lui permettra de conclure
dans presque tous les cas ol les preuves précédentes
lui paraitraient insuffisantes. Ce signe est tiré de la
mesure de I'acidité totale du vin.

Nous avons été amené & découvrir ce précieux cri-
térium par les considérations qui suivent :

On sait qu’'a mesure qu'il marit, le raisin devient
de moins en moins acide et de plus en plus sucré. Les
choses se passent comme si, dans la grappe, le sucre
provenait de I'une des matidres acides du verjus qui
s€ transformerait peu 2 peu en sucre en perdant de
Vacide carbonigque. Il suit de Ja que dans les vins, et
en particulier dans ceux d'un méme cépage, I'alcool
qui est lui-méme proportionnel au sucre contenu
dans le motit lors de la vendange, sera abondant si
I'acidité totale qui persiste aprés fermentation est
faible, et réciproquement. En fait, un vin provenant
de raisins bien mirs est alcooligue et peu acide, et le
contraire se passe pour les vins provenant de raisins
arrivés & une maturation imparfaite. L'acidité d’'un
vin est donc complémentaire de son alcoolicité, et
nous avons été, en effet, ainsi conduit & découvrir que
pour les vins rouges les plus variés d'origine et de cépage,
la somme des poids de Valcool et de U'acidité totale (cal-

9.
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184. DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS,

culée en SO*H?) ne vurie que dans des limites trés étroites.

‘En effet, si {'on additionne dans un vin le chiffre indi-
guant son titre centésimal alcoolique et celui qui donne,
par litre, le poids en acide sulfurique de son acidité to-
tale (1), on obtiendra toujours pour les vins rouges non
additionnés d'eau un nombre égal ou supérieur a 13, et
dépassant rarement 17 si l'on a des vins non plitrés, Celte
regle est trés générale; elle ne comporte d’exceptions
que pour les vins de cerlains cépages assez rares et
que nous indiquerons tout A l'heure. C'est ce que
montrent les tableaux suivants, ol toutes les analyses
correspondent & des vins authentiques.

Nous avons, dans tous ces exemples, choisi surtout
les vins dont le faible titre alcoolique aurait pu faire
supposer une addition d’eau.

(1) On aurait da additionner le poids de l'alcool (proportionnel
au sucre primitif du mott) a celui de I'acide sulfurique exprimant
I'acidité totale du vin ; mais j'ai préféré recourir au chiffre indi-
quant le titre alcoolique, lui-méme proportionnel d’ailleurs au
poids de l'alcool et par conséquent du sucre, parce que toutes
les analyses publiées peuvent étre ainsi utilisées, sans autre
calcul, pour établir ou controler la régle que je donne ici:
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- TiTRE | AUDITE | ooy
ORIGINE DES  VINS. . ] Torawe .
: alcoolique. | oy gosge, | 2lcoot-acide.
Bordeaux. .
Blche Latour I878.....0. levvnnen. 9.5 5.1 14.6
18790 v viiiinnn s, 10.0 4:8 14.8
Samt Estéphe ........... o] 1 2.0 134
Bordeaux ordmau'e e s 10.4 3.9 14.3
— TR N [ - 4.3 148
e T T T e 11.5 2.4 "13.9
— i 10| 6.21{ 17.2
Bourgogne.
Coulange.........;......,. ....... .9.6 4.1 13.7
e e PPN 9.4 4.9 14.3
Pohgny.... e veriias 6.8 8.3 1 15.1
Bourgogue (moyenne de grands crus). | 11.1 4.5 15.6
Petit Bowrgogne......... feteeearaee 9.5 5.2 14.1
Vins du Midi (non platrés). .
Narbonne........ 11.0 2.5 13.5.
....... 10.0 4.2 14.2
Hérault... ........ 7.8 5.1 12.9
e T T 10.0 3.9 13.9
e 100 | 40 1d1f]
. Autres vins frangais.
Vins de la Loire.. veiae 9.0 6.6 15.6
—_ e e 10.0 | 3.6 13.6
Vins du Gers.e..vpmieneniie oon 10.0 4.0 14.0
- Vins d’Alsace .
Alsaco. vsvenn, 1.2 3.2 14.4
—_ e 11.1 3.4 14.5
- o | 27| 13.7
L P U l_l.l 3.4 14.5
- Autres vins ‘étr ange:s \
Margraviat rouge........... 10.2 2.9 13.1
— i s eiaees 11.3 3.1 14.0.
— e e e e 9.5 2.5 12.0
Vin de Suisse....... .. ... L. 10.7 3.1 14.4
-_ PR Cheeranaas . 8.4 5.0 13.%4
— hee e b . 0.1 3.6 12.7
Vins du Rhin; ruusm Rl(,slmg ...... L 8.5 3.3 11.8
Autres vins duRhm.. everrinenalan 10.1 9.3 15.4
— e e v 1.2 | 53] 165
— 10.4 | 42| 148
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156 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

On voit que pour les vins de cépages et de climats
les plus variés, la somme alcool - acidité totale varie
de 13 4 18, etsauftrois cas (vins allemands ou suisses),
ne s’abaisse jamais sensiblement au-dessous de 13.

Il faut faire toutefois une exception pour les vins
d’aramon ol la somme alcool - acidité totale s’abaisse
généralement 4 11,5 et 12,5,

Dans les vins platrés, l'acidité calculée en SO*H?
augmente, nous I'avons vu, de 08,2 par gramme de
sulfate de potasse, et le chiffre total alcool-acide monte
au-dessus de 14, comme le montre le tableau suivant
ol nous avons calculé, quand il a été possible, l'aci-
dité telle qu’elle elif été si le vin n’avait pas recu de
platre :

- v .
. . o 23
wi [HeE | 2% |Z2¢
ORIGINE DES VINS. ES (g5 | 22 | =52
gé |loces | o3 EEIC
S - £ v o B
5 175 | 8ss
—
Ving du Midi platrés, "h
T T 11.8 7.3 18.8 »
NarhoDhe .cveviviieneaerinnasnnes 11.6 3.9 15.5 141
- e teeeiaeeeinaaiiaaaany 10.4 4.9 15.0 »
Hérault..o.oooiiiieiiiniiiaiine, 10.3 5.0 15.3 14.9
e ietsacieseitttecineeae .o 1128 7.3 18.8 .
— ieeieresreiibeaaan, . 1.5 3.9 15.4 »
i Vins d'Algérie pldirés.
"Cond&-Smendon...ernasninninnnnn, 9.9 6.4 | 16.3 | 16.1
ZAOUIAeeunes chrvennvnnnnss coeen| 10.0 7.9 17.9 »
Staoteli voovtiiiiiiiii i, 10.4 3.8 15.2 141
1T . 11.3 4.3 14.6 14.7
Vin amdricain de France pld(ré.
Jacquez..o.vvvnnas eareanrate veeos| 40,9 7.4 17.17 .
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Seuls les vins d’aramon, méme fortement platrés,
donnent rarement pour la somme alcool-atide un
nombre supérieur & 13, En voici deux exemples:

TITRE
alcoolique
ACIDITE
totale.
SOMME
aleool-acide.
S0M¥R BERUITR
de l'acidité duc
an plitrage

b
=
£
=3
=
rod
=
53
2
g
=4
=1
=
s
2
“a
-
3
<
-
1
-~
-
w e

Aramon de I'Hérault..............| 7.8 5.1 12.9

De cette observation que dans les vins les plus divers,
quels que sotent le cépage, la latitude, Pannée, U'état
de la maturation du fruit, ete., la somme alcool-acide ne
s'abaisse pour ainsi dire jamais au-dessous de 13, nous
allons tirer un signe des plus précieux pour recon- -
naitre I'addition d’eau aux vins suspects.

Soit le cas le plus général d’un vin de coupage formé
de vins du Midi oun autres, partiellement platrés, et
non mélangés d’eau, donnant 4 l'analyse la composi-
tion normale suivante :

Alcool....ovviiiiinnn... 12 degrés centésimaux.
Extrait &4 1000........... 258r,00 par litre.
Glycérine ...coovoneen.., 7,00 —

Sulfate de potasse....... 2,35 —

Acidité totale............ 3,50 —

Ce vin ayant été platré, ainsi que I'indique son sul-
fate de potasse, pour obtenir I’acidité totale primitive,
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158 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

déductlion faite de l'acidité due au platrage, il faut
soustraire d'abord 0,34 du poids du sulfate trouvé (1),
puis compter pour le reste (287,01) que l'acidité a
augmenlé de 0,2 autant de fois que ce reste con-
tient 4 gramme de sulfate de potasse : dans ce cas
c'est 057, 4. L'acidité 1otale du vin ci-dessus 3,5, ainsi
diminuée de 08,4, revient & 3,4. La somme alcool-
acide devient donc 12 4 3,4 =18,1, Ce vin est-donc
normal. .

Supposons maintenant qu'a ce coupage on ajoute un
cinquizme d’eau; il aura dés lors la composition
suivante :

Alcool............... e 10° par litre.
Extrait.......coociiiiiiiiienies 208r,00 —
Glycérine.......coovu. e EETTITRO 5 ,60 —
Sulfate de potasse................. 1,88 —
Acidité totale.. .o vve e e 2,80 —

Ce vin, par son alcool et son extrait, sera sur la limite
des vins naturels, il pourra étre 4 peine suspecté de
contenir de I'eau. Soumeltons-le maintenant i la regle
précédenle. Pour 1,88 de sulfate de potasse, V'acidité
de platrage est de 0¢%,3. Ce chiffre soustrait de 2,8
donne 28t,5. La somme alcool-acide devient donc cetle
fois 10-+ 2,8 = 12,5, chiffre inférieur 4 13, & plus forte
raison 3 14,3, chiffre déja faible pour les vins platrés.
Ce vin est donc certainement additionné d’eau.

Comparons la composition du vin ci-dessus prise

(1) Quantité moyenne calculée d'aprés l'acide sulfurique exis-
tant normalement dans les vins non platrés.
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GOMMENT ON CONCLUT QU’UN VIN EST MOUILLE. 459

aprés addition de un cinquidme d’eau 2 celle d’un vin
- authentique d'Algérie (Condé-Smendou) précédem-
ment cité dans un de nos tableaux. Ce vin contenait :

Aleool.....voiiiiiiiin L e . 909 par litre.
Extrait...ccc.evit viieiiiinnenn. 198,40 —
Sulfate de potasse............... 2,36 —

Acidité totale.................... 6 ,41 —

Les doses d’alcool et d’extrait, si on les considérait
exclusivement, sembleraient, plus encore que dans le
cas précédent, devoir faire conclure au mouillage.

Appliquons la régle alcool-acide. L'acidité totale
diminuée de celle due au platrage devient 6,01. La
somme alcool-acide est de 9,9 - 6,01, soit 15,9. Ce vin
n’est donc certainement pas additionné d’eau.

On voit 1a sensibilité des indications que donne I'ap-
plication de cette régle. Cette sensibilité tientd ce que,
par l'addition d’eau au vin les chiffres qui indiquent
la teneur centésimale en alcool et en acide sont a la
fois diminués. Pour les vins ordinaires un cinguiéme
d'eau ajouté fait baisser la somme alcool-acide de
4 unités environ. '

Pour monirer encore I'exactitude et I'utilité de cette
régle, nous allons Pappliquer & guelques vins saisis a
Paris, et reconnus mouillés par les experts les plus
consciencieux des tribunaux de la Seine. Tous ces vins
ont été condamnés pour addition d'eau. Pour beau-
coup d’entre eux, les fraudeurs eux-mémes ont avoué
avoir ajouté un quart 3 un sixitme d’ean. Nous
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160 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS.

prenons ces exemples fout d fait au hasard dans les
nombreux dossiers des vins saisis et condamnés :

Vins saisis 4 Paris et condamnés comme mouillés.

. s o < “; @ -
S |E.E| £% |Ba¥| =T | &,
(=3 — < — A = =Y
S PEES ms | 825 =9 &3
Q =3® A2 | 2358 c3 -
= :“g S SRS %3 Vo
- 54 ©ng 2 = =
8.4 3.9 §.80 3.3 1.7 »
10.0 4.2 {.80 3.6 13.6 »
9.8 3.9 1.96 3.2 13.0 ]
9.2 3.9 2.04 3.2 12.4 »
9.6 4.4 2.16 3.6 13.2 »
7.6 3.6 1.78 3.0 10.6 "
9.1 4.1 1.92 3.4 12.% »
8.8 | 3.9 1.68 3.4 12,2 »
10.8 0.46 2.0 0.0 10.8 17.9
10.3 | 2.74 | 2.59 | 1.83 12.45 | 21l
109 | 3.5 | 2.0 2.86 | 13.76 | 248
10.0 2.96 1.98 2.28 12.33 20,50
10.3 2.9 1.7 2.34 12.64 20.0
11.0 2.2 2.9 1.16 12.16 20.3
10.% 2.40 1.8 1.80 12.30 22.3
1.3 2.54 2.47 1.67 12.97 26.0
9.9 3.12 2.48 2.25 12.15 21.8
1.1 2.45 2.60 1.63 12.73 24.2

On voit que sur ces dix-huit échantillons de vins
mouillés d’eau et pris au hasard, quatorze ont une
somme alcool-acide inférieure A la limite minimum de
13; un I'atteint; trois la dépassent légérement. Ceux-ci
étaient fortement mélangés de vins du Midi ainst gue
Uont déclaré les marchands, et comme l'indique leur
dose élevée d’acide sulfurique. Or j'ai dit que la
somme alcool-acide dépasse presque toujours 14 pour
les vins des pays chauds et s’éléve souvent au-dessus
de 16 pour les vins platrés. Seuls les n°® II et XI peut-
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¢tre, pourraient laisser quelques doutes sur 1'addition
d’eau, si pour le ne° II I'expert n’avait pu établir son
affirmation sur la faiblesse du titre alcoolique et du
poids de la glycérine comparativement aux vins de la
méme année (1878), et si pour le n° XI d’ailleurs
platré on n’avait euI'aveu du marchand Jui-mé&me qui
reconnut avoir ajouté 16 pour 100 d’eau.

Les n° XI, XVI et XVIII par leur titre alcoolique et
Jeur poids d’exlrait élevés sont bien faits pour mon-
trer que ces seules données, alcool et extrait, si I'on
ne tient pas compte de l'acidité totale, sont insuffi-
santes pour affirmer ou nier le mouillage (1).

Il ne faudrait pas considérer les indications de la
rdgle alcool-acide comme absolues, mais comme trés
probables. Il est bon de confirmer ce précieux indice,
surtout dans les cas limites, par une analyse appro-
fondie des vins et par les considérations, ci-dessus
indiquées, qu’on tire de cette analyse.

a. Autres considérations qui permetient de conclure
au mouillage. — Un certain nombre de faits peuvent
encore éclairer I'expert lorsqu'il soupgonne le mouil-
lage. Un vin naturel non platré ne renferme pour ainsi
dire jamais moins de 1 gramme de créme de tartre. Le
poids des cendres est toujours environ le dixieme de
celui de l'exirait, et le poids de celui-ci est en
grammes, représenté par un chiffre au moins double

(1) Lors m&me qu'on tiendrait compte de la glycérine et des

rapports de son poids & celui derl"alcool et de lextrait, notre
conclusion & cet égard resterait la méme.
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162 DETERMINATION DU MOUILLAGE DES VINS, -

de celui quiindique le titre alcoolique centésimal du
méme vin.

L’on pourra recourir enfin & la recherche des
nitrates provenant de 'eau ajoutée en opérant comme
il a été dit (p. 128) en se rappelant qu'en aucun cas
les nitrates n’ont été rencontrés dans les vins naturels.

b. Regles duministére du commerce pour déterminer le
mouillage. —Une circulaire du ministére du commerce
et de I'industrie, faite & 1a suite d’un rapport du Comité
consultatif des arts et manufactures, prescrit aux labo-
ratoires officiels d’appliquer les régles ci-dessous lors-
qu’ils auront 3 déterminer le mouillage dans un vin
viné : ] '

« Dans tous les vins normaux la somme de l'alcool
pour 100, en volume, et de l'acidité par litre, en
poids, n’est presque jamais inférieure 4 12,5 ; 'addition”
‘d'eaun affaiblit ce nombre, 'addition d’alcool au con-
traire l'augmente.

« Lorsque l'on soupconnera un vin d’avoir été
mouillé et alcoolisé, on déterminera d’abord le rap-
port de I'alcool & P'extrait (en suivant les indications
que nous exposons plus loin pour rechercher le
vinage. — Voy. - p. 186); si le nombre obtenu est
supérieur A 4,5 on ramanera par le calcul le rapport
4 4,5 et on aura ainsi le poids réel de 1'alcool et par
suite la richesse alcoolique du vin naturel; la diffé-
rence avec la richesse trouvée directement représen-
tera la surforce alcoolique; puis on fera la somme
acide-alcool telle qu’elle a é{é précédemment définie; .
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sile vin a éLé mouillé, le nombre deviendra inférieur
4 12,3, c'est-A-dire anormal, et le mouillage sera
manifeste. Soit, par exemple, un vin donnant : '

Extrait sec par litre......o..oooopeiann 14,200
Acidibbeesvvciiiiiine i e 3,100
Alcool en volume p. 100..... .......... 16,0

La somme alcool, acide...... e = 19,100

« ¢c. En ramenant le rapport & 4,5 on a:

Poids de lalcool naturelsessov.uo. .. 14,200 X 4,5 =63,9
Richesse alcoolique correspondante. 63,9 ><0,8=71,99
Surforce alcoolique.......... N 16—1,99 =38,01
La somme alcool-acide devient...... 7,99 4+ 8,10 = 1,090 -

« On se trouve donc en présence d’'un vin mouillé et
viné. »
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CHAPITRE II

ADDITION DE PIQUETTES D& MARC. — VINS PAR PROCEDE,
VINS GALLISES.

I. — Addition aux vins de piguettes de marcs.

On a dit (I* partie, chap. 11} ce qu’on nomme vul-
gairement piquettes. Ce sont les liqueurs vineuses qui
proviennent du Javage méthodique du marc privé par
le pressoir de sa goutte-mére. La production de ces
piquettes se fait aujourd’hui sur une trés vaste échelle.
Ces liquides sont presque toujours mélangés aux vins
aprés leur fabrication.

Les analyses de ces piqueltes faites par lavage au
moment de la décuvaison des marcs de raisins frais
sont assez rares. Nous citerons les deux suvivantes
dues & M. Bapst, faites sur des piquettes authentiques
que jelui avais procurées :

a. — Piquettes de marc d'un vin moyen de Narbonne platré,
plaine et coteauz. — Cépages : aramon et carignane (1).

Par litre.
Alcool, titre centésimal.................... 5°,9
Alcool en poids parlitre................... 4787,3

(1) Origine: Celeyran prés Narbonne.
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Extrait & 100°%....co00iiviniiinn., veees 17889
Extrait dans le vide...........c.covvenn.. 20 ,8
Sucre réducteur.............. Leebear oo traces.
Tartre...... ettt etaaaa, Cee rsaeniaes 38r,59
Acide tartrique libre........ e 0,75
Sulfate de potasse.......ooovvvueiniin, . 2,15
Cendres....... Ceveereea e veee. 4 ,88(1)
Acidité totale (en SOH2)................. 4,07

— de l'extrait dans le vide......... 3,40

— de l'extrait & 100°.......... oo .. 1,886

Dégustation. — Liquide fortement aqueux, Saveur de piquettes
de raisins frais du Midi, assez agréable.

h. — Piguettes de marc d'un gros vin de Roussillon pldtré.
Cépages : carignane et grenache.

. Par litee,
Alcool, titre centésimal............ ... ... 6,1
Alcool en poids par lifre................. 488r,9
Extrait 4 1000,......... chieeaanas cenesann 19 ,0
Extrait dans le vide....,coovveeviinnnine. 22 .8
Sucre réducteur..... e eaa traces,.
Tartre....vove ou.e [ PN 36er,30
Acide tartrique libre.........c.ce0e0vnyen 1,05
Sulfate de potasse ..... e e veeeen 1,70
Cendres..cv.eeenievorreeeennns Cevereeaen 4,94 (2
Acidité totale (en SO*H2).......cccvtnn.. 4 ,26
— de l'extrait dans le vide.......... 3 ,48
—  de lextrait & 1000, ............... 2 ,01

Dégustation. — Liquide fortement acqueux. Saveur de piquettes
de raisins frais du Midi, assez agréable.

Dans la piquette a le rapport des poids de l'alcool &
I'extrait est de 2,64; dans la piquette & il est de 2,6.
Or, on sait que ce rapport, pour les vins platrés cor-

(1) Contenant 08r,450 de carbonate de potasse.
(2) Contenant 0sr,554 de tarbonate de potasse.
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166 VINS -ADDITIONNES DE PIQUETTES.

respondants, s’éléve généralement & 3,6 ou 3,73. Les
piquettes de marc sont donc, relativement i leur
alcool, plus riches en extrait que les vins; elles sont
aussi remarquables par 1'absence de sucre réducteur
et par leur richesse en tartre, en acide tartrique libre
et en cendres.

Supposons la piquette ¢ mélangée par parties
égales 4 un vin naturel moyen précédemment cité
confenant : alcool, 12 degrés centésimaux; extrait,
25 grammes par litre; glycérine, 7; sulfate de potasse,
28* 38 ; acidité totale, 3,8. Le mélange ainsi fait don-
nerait une liqueur répondant  la composition :

1T ) 80,9
Extrait..... ooviveniiiiiiiiiiiine cieiaaus 21er,4
GLycorine... «.oev viveir civnnaranann ane 5,0
Acidité totale,..... «.iveviiiiiiiiariinans 3 .5
Sulfate de Potasse...e.civievanerns svoeae 2,5

Son titre alcoolique serait un peu faible, il est vrai;
mais Vextrait, la glycérine et le rapport en poids de
la glycérine & l'alcool seraient ici normaux. Seule la
somme alcool-acide (défalcalion faite de l'acidité de
plitrage) tomberait & 12,4, nombre trop faible qui
permeltrait de présumer le mouillage.

On voit encore une fois ici I'importance de la consi-
dération alcool-acide.

Mais outre les renseignements tirés de cette ragle
propre A faire déjd présumer un mouillage direct ou
indirect, dans ces cas trés délicats l'addition de
piquettes sera encore révélée : 1° par la richesse de
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I'extrait en cendres, méme déduction faite du poids
des sulfates; 2°par la pauvreté de la liqueur en gly-
cérine et sa richesse en acide tartrique libre; 3° enfin
par 'examen des matitres difficilement fermentescibles
du résidu sec, matiéres réduisant la liqueur cupro-
potassique, ainsi que nous allons I'expliquer & propos
des vins pétiotisés.

If, .— Vins pétiotisés ou par procédé.

On sail que ces vins, dits aussi vins de sucre, vins de
seconde ou troisieme cuvde, vins par procédé, vins de
mare, s’obtiennent en ajoutant au marc, séparé du
vin par une premiére pression, une certaine quantité
d’eau sucrée tizde ayant subi le plus souvent I'inver-
sion, puis soumettant le tout & une nouvelle fermen-
tation, Les boissons ainsi oblenues sont agréables,
alcooliques, elles ne manquent ni de couleur ni de
bouquet. La pellicule du grain leur fournit en outre
assez de tannin et de bitartrate de potasse (1).

Un vin par procédé ainsi préparé avec 20 kilos de
glucose et 100 hectolitres d’eau versés sur du marc

(1) Les enveloppes du raisin répondant & un litre de vin con-
tiennent, d’aprés Chancel, pour les beaux cépages du Midi, de
8 4 10 grammes de créme de tartre. 2 grammes & 28,5 passent
seulement dans la goutte-mére, si l'on ne platre pas; 54 6 gram-
mes si l'on pliatre. Le reste se refrouve dans le marc aprés le
pressurage. — Nous avons vu que, d’aprés M. Magnier, ce ne sont
pas seulement des tartrates que fournit la grappe, mais d’autres
sels de potasse & acides trés faibles (Voir p. 138).
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de raisin rouge a donné i l'analyse aprés fermenta-
tion : :
7N T ) 70,0
Extrait sec......oovuien civiiiiiiiiiii, 138r,2

Cet extrait contenait : glucose, 32; cendres, 1,74.
L’analyse suivante a été faite au laboratoire muni-

cipal de Paris d’un vin de marc obtenu en Bourgogne

par pétiotisation. Il était de provenance authentique :

Alcool p. 100 cn volume....coeveenervanens 79,2

Extrait & 1000......0000e0n T 13#7,60
Cendres. ooe coviriiianeroasenos snaaneans 20 ,20
+Sucre..... Pt e eneraenaee berteasaaareans 0 ,00
TATELR. v v vveennse cvonneeonarsassonasanss 3 .15
Acide tartrique libre.....ooocvveeercnnne 0 ,30
Acidité en SOMIZ... veveieierarenisiane 5 ,93
Déviation polarimétrique.......c..eovvuenn + 00,8

Le tableau qui suit donne & la fois, d’aprés M. Aimé
Girard 4 qui nous devons le travail le plus complet sur
celte question, 'la composition des vins purs et des
vins de marc correspondants produits par pélioti-
sation : '
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Tableau comparatif de la composition par litre des vins naturels
et des vins de marc correspondants.

a8 P:g wd |m2dl® g
, 8Bl 3% | 25 | 285 |Gas
DESIGNATION. SE| 22 | 28 |ESelg.¢
3P| K | 8 |SBS|e=2
- g NE -1 < 8 E 8

Vin bz Bonpeavx (Haut-Médoc) :
Vindelavendange.| 124 | 29.80 | 2.400 | 3.62 | 100.0
La Barde... } yin de marc... ..| 140 | 18.13 | 1.080 | 1.48 | 238
Vindelavendange.| 115 | 30.40 { 2.420 » 100.0
Cantenac... § yin'ge marc...o..| 101 | 17.80 | 3.045 | 0.90 | 472

Viv o Bourcosne (Yonne) :

e { Vindelavendange.| 106 | 24.10 | 2.680 [ 2.73 | 100.0
Epineuil.... § in G marc .| 104 | 17:40 | 10770 | 0041 | 1735

Vix ov Crer :

. Vindelavendange.| 00 | 27.60 | 3.2158 | 2.86 j 100.0
Montrichard. § yin 4o marc. ..., .| 105 | 43.70 | 1.850 | 0.32 | 36.3

Vin pB v'HERavLT @

Vindelavendange.| 83 | 24.70 | 2.650 | 1.06 | 100.
CﬂP““‘“é’--{Vindemm-c..;g.. 110 | 14.30 ) 1.600 | 0.39 | 5.

oo

Vin o v'lsnE ¢

Vindelavendange.| 93 | 25.30 | 2.413 | 2.66 | 100.0

Tulleins. ... | yin de marc...... 91 | 1570 ] 1.890 | 1.20 | BL.5

Ces vins par procédé, purs ou melés & des vins na-
turels, se reconnaissent surtout A la nature des ma-
titres sucrées peu fermentescibles de leur résidu fixe,
matidres que l'on retrouve chaque fois que l'on a
employé pour les préparer de la glucose commerciale
ordinaire (1). Nous allons revenir sur ce point.

(1) Certaines usines fabriquent aujourd'hui de la glucose dé-
barrassée de matiéres infermentescibles,

GAUTIER, 4¢ édit. 10
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VINS GALLISES. 171

Les vins de marc ou de seconde cuvée répondent aux
caracteres suivants :

Leur extrait est plus faible, souvent de moitié, que
celui des vins naturels correspondants.

Le tarire s’y trouve toujours en petite proportion
sartout si ces vins de marc proviennent de vins platrés.
11 oscille généralement de 16,5 & 2 grammes aa litre.

Le tannin et la couleur sont diminués. La coloration
varie du tiers a la moitié de celle des vins de pre-
mier jet.

La vinosité, Vacidité, le bouquet de ces vins de marc
sont amoindris. Ils supportent mal I'eau.

La glycérine, les corps réducteurs, les phosphates, la
potasse, le fer sont trés sensiblement diminués.

III. — Vins gallisés.

Les vins dits gallisés sont obtenus en ajoutant assez
d’eau aux motts trés acides pour que 'acidité totale
du liquide descende & 45 ou 50 grammes par litre,
sucrant alors et laissant fermenter, Le sucrage se fait
le plus souvent avec la glucose commerciale et non
avec du saccharose préalablement pulvérisée. Soit
un litre de motit d’acidité égal & 10 pour 1000, et con-
tenant 100 grammes de sucre par litre; il aurait donné
aprés fermentation un vin d’acidité égale 4 10 environ
et & 6° alcooliques centésimaux, Son extrait etit été
par exemple, de 13558 par litre. A ce mofit, si 'on
mélange par kilogramme 730 centimétres cubes d’eau
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172 VINS ADDITIONNES DE PIQUETTES.

et 280 grammes Ge giucose orainaire, on obliendra
deux kilos d'une liqueur contenant par litre : glucose,
175 grammes; acidité, 8. Cette liqueur, aprés fermen-
tation, donnera un vin d’une acidité (calculée en
SO'H?) de 3 grammes par litre et aura un titre alcoo-
lique de 10 degrés centésimaux environ.

En réalité, ce titre aurait dii s’élever a 100,7, mais
dans le cas surtout ot I'on a employé de la glucose
commerciale et non du sucre cristallisé, une partie
de cette glucose formée d'impuretés infermentescibles,
réduisant ou non le réactif cupropotassique, reste dans
le résidu et augmente aprés fermentation le poids de
l'extrait. Aussi dans le cas des vins gallisés, comme
dans celui ol ’on ajoute des vins de seconde et troi-
sidme cuvée, c’est surtout par 'étude de cet extrait
que 'on reconnait les piquettes. de cette origine ou
leurs mélanges avec les vins naturels.

Neubauer (1) a remarqué que les impuretés de la
glucose sont douées d’un pouvoir rotatoire droit supé-
rieur & 78°. Ces matidres, aptes A se transformer en
sucre par une ébullition prolongée avec de l'acide
sulfurique étendu, ne fermentent pas par elles-mémes,
ni par la levure de biere, et restent dans le résidu sec
quand on évapore ces vins. Elles ne réduisent que
trds faiblement la liqueur cupropotassique. Elles ne
sont pas sucrées au gotit. L’acélate de plomb ne les
précipite pas. On peut les rechercher par la méthode

(1) Neubauer, Zeitsch. fur analyt. Chemie, t. XV, p. 488; t. XVI,
p. 201; t. XVIIL, p. 321.
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déja exposée-page 111 et suivantes pour le dosage de
la dextrine et des gommes dans les vins.

D’autre part, les impuretés infermentescibles des
vins de motits sucrés & la glucose sont en grande partie
solubles dans I’alcool faible dont I’éther les précipite,
tandis que la matidre dextrogyre la plus importante
du vin naturel, ne se dissout pas dans l'alcool. On
utilise cette propriété pour effectuer comme il suit la
séparation de ces substances :

250 centimatres cubes de vin sont évaporés jusqu'a
commencement de cristallisation ; le résidu est étendu
d'un peu d’eau, décoloré au charbon animal, filtré,
évaporé A consistance de sirop, et mélangé alors d’al-
cool 4 90 degrés. Les dextrines et autres substances
analovues originaires du vin, se précipitent; celles qui
proviennent de la glucose restent dissoutes. La liqueur
alcoolique évaporée au quart de son volume primitif
est ensuite additionnée peu a peu de 4 & 5 volumes
d’éther. Il se forme bient6t deux couches dont l'inté-
rieure aqueuse renferme les principes dextrogyres.

. On sépare cette couche, on I'étend d’eau, on chasse au
bain-marie un peu d’éther dissous, on décolore et ra-
méne & un volume de 30 centimétres cubes. Le liquide
ainsi obtenu, s’il provient d’un vin naturel, n’imprime
au plan de polarisation gu’une rotation nulle ou trés
faible ; lorsqu’au contraire le vin dérive d'un mott de -
glucose, la solution ci-dessus -dévie fortement & droite.

Pour des vins gallisés ou pétiotisés qui, avant ce
traitement déviaienl a droite de un demi 4 1 degré sous -

10,
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174 VINS ADDITIONNES DE PIQUETTES.

une longueur de 200 millima&tres, la rotation de la so-
lution aqueuse, obtenue comme il vient d’étre dit,
va do -+ 2°,6 & + 7°. _

Une autre preuve de I'addition de glucose aux vins,
peut se tirer de la présence assez générale de I'ar-
senic dans ces liqueurs. La glucose commerciale
provient le plus souvent do-la saccharification des
_matigres amylacées par les acides chlorhydrique ou
sulfurique étendus, et ceux-ci contiennent, on le sait,
des doses quelquefois élevées d’arsenic qui passe
de la glucose commerciale dans les vins dits de sucre
qui en proviennent. L’extréme sensibilité du procédé
de Marsh permet de reconnaitre dans les vins suspects
les moindres traces d’arsenic.

Nous avons indiqué, dans notre I* partie, page 122,
la méthode relative & la recherche de ce métalloide.

Nous donnons ici, comme renseignements fort in-
téressants surles changements et transformations que
les opérations de la pétiotisation et de la gallisation
font subir & un méme mott, les analyses : 1° d'un
molt de raisin Riesling; 2° du vin correspondant;
3° d’'un vin pétiotisé fait avec le marc de ce moft;
4° enfin d’un vin gallisé correspondant 3 ce méme
mofit étendu d’eau et sucré :
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Vins gallisés et vins pétiotisés

COMPARES AU VIN NATUREL FAIT AVEC LE MEME RAISIN,

23 ] =3 g
E gl = 35 | 3%
= - 3 33 3.
Ll P A B 10 A
z |2 8 |Z3Ea|28i8(C3a35E:
= = |TE: &z REZ
= N LS Y gl T g =
7 =3 S @ “-;'_:';
< e -] B& £ 2En
1 5 E] 82 | 83 | RERs!
g 2% E5
= 37!
Alcool (en volume) » 6°6 1202 94 1004
Extrait sec.....voeivi, . 178513 258%3 21srl 5971 19813
Acides libres (en SO%IL2).. 8.8 8.3z 4.99 5.93 3.18
Glycérine,...oovuunn » 6.50F 41.50 8.0 0.90
Sucre réducteurs ..., .. 139.0 2.10 1.8) 3.%0 3.00
Acide tartrique total .. .. 5.01 3.43 1.2 1.% 1.50
—_ —_ libre. . .. 1.88 0.12 » » »
Z maliqueesee.nnnns 1oo| 73] aow | ses | ales |
— succinique., ..., .. » 1.10 i.40 1.14 1.27
-~ acétique ..........[ Tres faible quantité. ’
Cendres........ verreines 3.3] 261 1.0 | 1.7 | 1.6
Ces cendres conlenaient: ‘
Acide sulfurique (S0%)...[ 0.1 | 0.06] 9.02 1 0.10 0.02
— phospharique (Ph20%)|  0.3% 0.24] 0.2 0.91 0.17
Potasse (KO} ............ 1.56 1.47 0.51 0,80 0.93
Chaux ..... v.42 0.09 0.07 0.18 0.06
Magnésie .. 0.12] 0.4 0.12 0.09 0.08 |
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CHAPITRE III

VINS DITS DE RAISINS SECS OU ADDITIONNES
DE CES PIQUETTES,

La fabrication des piquettes de raisins secs, liqueurs
obtenues en faisant fermenter avec de I’eaun tidde, le
raisin sec de Turquie, de Gréce, d’Asie Mineure, etc. (1)
a pris dans nos contrées méridionales une extension

(1) La variété la plas célébre qui fournit ces raisins secs est le
tchaouche, raisin blanc de Turquie a gros grains, remarquable
par sa douceur et son parfum. Parmi les cépages turcs, trés es-
timés aussi pour faire le vin, il faut citer le japounjack, raisin
noir velouté productif et bien sucré ; le miskiette, raisin fort doux;
lc barnack, raisin & grains pointus que l'on sert volontiers sur
la table et que T'on transforme aussi en vin dans le pays méme;
le tchambourla qui se mange souvent et dont le mofit donne un
bon vin; I'déricara, le chesmé, le samos noir; le sulfanine, superbe
raisin blanc, V'elénié blanc & grains gros comme une petite
amande ; le beghlerdjé blane, le moins cher de tous.

Ces derniéres vari¢tés, cultivées en Asie Mineure, se vendent
sur place de 54 25 centimes le kilogramme. La production des
raising rouges de Smyrne, Chesmé, Vourla et Samos est estimée
de 30000 & 85000 tonnes par an.

L’importation des raisins secs en France, qui était de 8 millions
de kilogrammes en 1875, s'est élevée 4 51 millions en 1879 et a
dépassé 80 millions par an en 1881 et 1882, Elle dépasse cent
miile tonnes & cette heure.
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VINS DITS DE RAISINS SLCS. 177

proportionnelle aux progrés du phylloxéra et au man-
que de récolte. La France parait en fabriquer aujour-
d’hui 3 & 7 millions d’hectolitres, qui sont entidre-
ment, ou 3 peu prés entierement, mélangés en fraude
aux vins rouges. Ces liqueurs fermentées, et celles qui
portent aussi le nom de vins de raisins secs, quoique
faites avec toutes sortes de résidus sucrés (rﬁélasses,
glucoses, caroubes, figues séches, etc.) remplacent &
cette heure dans les coupages parisiens les vins & peu
pres disparus du Cher, des Charentes, du Centre, etc.
" Voici généralement comment on procéde pour fa-
briquer les vins dits de raisins secs. Le fruil, partiel-
lement broyé et déchiré par des fouloirs, est mis en
digestion avec de 1'eau tizde, foulé de nouveau et
maintenu pendant deux jours A 25° ou 30°. On soulire
alors le liquide, on ajoute au marc de nouvelle eau
tiede, on laisse fermenter, on soulire encore et on
mélange cette liqueur & la premitre. Au bout de quel-
ques jours la piquette qui en provient est faite, il ne
reste qu'a la clarifier par le repos et les collages.

Cent kilos de raisins secs de bonne qualité peuvent
donner ainsi 3 hectolitres environ d'une piquette
marquant 7° alcooliques centésimaux. Vu la propor-
tion de sucre de raisins primitif, ce titre alcoolique
aurait dfi s’élever 4 16°. Ces pseudo-vins sont donc de
vraies piquettes qui ont recu une fois et demie I'eau
du jus des raisins primitifs.

Voici quelques analyses de ces liquides; elles sont
rapportées & un litre :
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VINS DITS DE RAISINS SECS. ‘179

On voit que ces piquettes se distinguent des vins
ordinaires, qui ne renferment que 187,5 én moyenne
de sucre réducteur; par leur richesse en sucre et
gomme, et la proportion assez élevée de leur
extrait (1). ‘

Recherche duvin de raisins secs(2). —Les piquettes de
raisins secs, lorsqu’elles ne sont pas mélangéesa du vin
rouge ordinaire, peuvent se déceler déja par les deux
caracléres que nous venons de signaler. Leur golit -
spécial rappelle d'ailleurs le raisin séché dont elles pro-
viennent et la dégustalion reste encore I'un des meil-
leurs moyens de le reconnaitre. La rotation lévogyre
de la lévulose et des gommes pouvant persister dans
ces vins permet aussi de les caractériser dans bien des
cas oli la fermentation compléte des sucres n’a pas eu
lieu, surtout si leur pouvoir rotatoire augmente aprés
interversion de I'extrait sec. Lorsqu’aprés décoloration
par le noir, on réduit ces vins au dixidme de leur vo-
lume, et qu'on examine au polariméire le produit
filtré, on peut avoir, pour une longueur de 200 milli-
metres, une déviation vers la gauche de 1°,4 & 1°,7..

Mais, dans les cas plus nombreux ol ces piquettes
sont déjd mélangées & des vins naturels, il faut, pour
les caractériser, opérer de la maniére suivante :

On fait fermenter complétement 300 centimétres

(1) Quand dans le vin blanc ou rouge la quantité de sucre
dépasse 28",5, le vin-est sucré au gott.

(2) Nous empruntons les détails suivants aux Documents sur
les falsifications, etc., powr 1882, de M. Ch. Girard, p. 107.
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180 VINS DITS DE RAISINS SECS.

cubes du vin suspect en semant dans son extrait
sec, étendu d’eau jusqu’au volume primitif du vin, un
peu de levure de biére et I'abandonnant 4 30° environ.
La fermentation terminée, on filtre et l'on place la
liqueur dans un dialyseur de papier parchemin dont
leau extérieure est souvent renouvelée. Au bout de
quelques jours celle-ci ne se charge plus d’'aucun
principe agissant sur la lumigre polarisée.

Le résidu de la dialyse est alors placé dans une
capsule avec l'eau ayant servi & rincer le dialyseur.
On ajoute de la craie et I'on fait bouillir pour hater
la saturation ; elle est terminée quand le liquide bleuit
un peu le tournesol. On évapore alors & sec au bain-
marie en agitant fréquemment la masse pateuse;la
dessiccation finie, on broie le résidu sec, et on1’épuise
par 60 centimalres cubes d’alcool absolu. Les solutions
alcooliques réunies, décolorées par un peu de noir et
filtrées, sont évaporées au bain-marie. Le nouveau
résidu est repris par 30 centimatres cubes d'eau et le
liquide est examiné au polarimétre.

Ainsi traités, les vins ordinaires ne dévient pas oun
ne dévient que tres faiblement A droite; les vins mé-
langés de piquettes de raisins secs et autres fruits, et
ces piquettes elles-mémes, dévient assez souvent for-
tement A gauche, surtofit aprés inlerversion. Les vins
sucrés 4 la glucose dévient au contraire nettement &
droite.

Toutefois si le vin étail sucré au gott, sciemment
mélangé de vins sucrés ou de vins indiquant au réactif

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



VINS DITS DE RAISINS SECS. 181

" cupropotassique une matiére réductrice de poids
considérahle (comme il arrive dans quelques vins des’
pays chauds, ainsi que dans les vins vinés, ou mutds),
ou bien enfin, si le vin avait été mélangé de vins de
paille, c’est-d-dire fabriqués, comme le sont quelques
grands vins de Bordeaux ou du Rhin, avec des raisins
longtemps. miiris et & demi séchés aprés la cueillette,
il ne faudrail pas se hiter de conclure. C'est ainsi que
. le Johannisberg et autres vins blancs estimés du Rhin
donnent, lorsqu’ils sont traités comme il vient d’étre
dit, ou par le procédé de Neubauer ci-dessus indiqué, -
une légere déviation & gauche.

Il faut ajouter enfin que les piqueltes de raisins
secs de certaines origines ne contiennent pas de subs-
tances agissant sensiblement sur la lumidre polarisée.
11 en est de méme de celles qui ont subi une fer-
mentation compléte dans des conditions trés favo-
rables. . ’

Aussi faut-il & ce caraclere de la rotation du plan
de polarisation & gauche en ajouter un nouveau, celui
de la présence d’'une dose notable d'acide tartrigue
libre, méme dans ceux de ces vins qui sont mélangés
de piquettes de marc. On mettra facilement cet acide
en évidence par les procédés que nous avons indiqués
dans notre Ir partie (Voy. p. 86).

Un autre caractére est celui-ci: V'extrait des piquettes

" de raisins secs a généralement un pouvoir réducteur
bien supérieur 2 celoi qui est indiqué par le polari-
maélre. Elles contiennent, ou peuvent contenir,une ma-

GAUTIER. — 4¢ édit. 11
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182 VINS DITS DE RAISINS SECS.

titre trés réductrice apte a faire virer au bleu le mo-
lybdate d’ammoniaque acide.

Mais il faudra étre prudent et ne pas se fier exclu-
sivement & tel ou tel caractire pour conclure A la
présence dans un vin des piqueltes de raisins secs.

En somme, 'addition de ces piquettes aux vins na-
turels constitue un mouillage indirect et par consé-
quent pourra le plus généralement se reconnaftre
grice aux régles applicables A la recherche du mouil- -
lage. Si ce mouillage est reconnu, et si la dégustation
confirme la présence des piquettes de raisin sec, dont
la saveur est d’ailleurs reconnaissable pour les palais
les moins exercés, 'on pourra affirmer V'existence de
ces piquettes dans le vin suspect (1).

(1) Cette fraude est l'une des plus répandues & cette heure
du commerce parisien, et 'on peut se demander pourquei la
petite bourgeoisie et I'ouvrier sont condamnés a boire des vins
ainsi fraudés. Qui trompe-t-on ici ? Est-ce le laboratoire muni-
cipal et son personnel de dégustateurs jurés ? Nous ne le pensons
pas. Est-ce le public? Reculerait-on devant de trop nombreuses
poursuites judiciaires, et les laboratoires municipaux. ne se-
raient-ils pour le public qui les paye, qu'une garantie illusoire
en certains cas? Donner au petit consommateur du vin indi-
rectement additionné d’eau équivaut 4 lui faire faux poids sur -
sa viande ou sur son pain.
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CHAPITRE 1V

VINAGE, SUCRAGE, GLYCERINAGE, MUTAGE.

I. — Vinage.

L’addilion d’alcool aux vins, ou vinage, se réalise
dans beaucoupde circonstances, soit qu'on veuille rele-
ver le titre alcoolique d’un vin trop faible, soif qu'on
veuille obtenir des vins suralcoolisés tels que sont Jes
madere, porto, marsala, xérés, elc. Nous n'avons rien
A dire de la fabrication de ces vins de liqueur, qu'ils
proviennent des pays d’origine, soit qu'ils aient été
imités, puisque chacun sait aujourd’hui que ces vins
alcoolisés & 18 et 20 degrés sont en partie artificiels et
répondent & des types connus que réclame le gotit du
public. Toutefois on emploie pour ces vinages beau-
coup d’eaux-de-vie de belteraves et de grains, et
I'expert peut avoir quelquefois & se préoccuper de la
nature de l’alcool employé A relever leur titre. Dans
ces vins de liqueur, I'addilion d’alcool se fait souvent

~aprés la fermentation, d’autres fois avant et pendant
le mott lui-mé&me auquel on conserve ainsi une cer-
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184 ~ VINAGE, SUCRAGE, GLYCERINAGE, MUTAGE.

. taine proportion de sucre. D’autres fois, comme pour
le malaga, on distille une partie du vin naturel, on en
recueille 1'alcool, on concentre le résidu et 1'on ajoute

_ alors alcool et résidu 4 une autre partie de vin mise
A part et n’ayanl pas été soumise a la distillation et &
la concentration.

- Ces diverses pratiques ne s'appliquant qu'a des vins
de consommation exceptionnelle ne nous arréleront -
pas plus longtemps; mais l’alcoolisation se fait d’'une.
fagon bien aulrement large sur les vins de consom-
malion courante. Grice aux réglements d'octroi et &
une tolérance ficheuse dans 'application de nos trai-
1és de commerce lorsqu’il s’agit des vins ordinaires,
les droits sur l'alcool ne sont pergus qu’au-dessus du
Litre de 15°,9. Aussi une grande proportion de ceux
qui entreni 3 Paris, et presque tous ceux qui nous
arrivent d’Espagne, d’Italie, de Gréce, d’Asie Mineure,
sont-ils vinés & ce maximum de 15°,9 et le plus souvent

-avec de l'alcool de grains. Mais si les radglements et -
traités de commerce ont entendu tolérer, sans surclé-
vation de taxe, les vins qui titrent naturellement 15°,9
d’alcool (et ce cas est trds rare), les Chambres ne se
sont jamais engagées A accepter des vins qui seraient
addilionnés arlificiellement d'alcool, et toute liqueur
dont le titre aurait été surélevé par addition d’alcool
peut et doit &tre taxée par le fisc.

Dans un vin, la preuve du vinage se retire de la con-
sidération des rapports de poids l'alcool 3 l'extrait sec
et a la glycérine.
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‘Voicj deux analyses. d’'un méme vin: 1° 3 I'état
Daturel ; 2° viné & 15° avec de I'alcool A 50° centési-
maux (1). )

’

Vin naturel, Le méme viné & 139,
Alcool.. «++.. 100 (80 gr. par litre). 15° (121 gr. par litre).
Extrait sec. . 1982 . 1°8r8
Glycérine... 6 ,6 6 ,1

) Dansle vin naturel ci-dessus, le rapport du pbids de
Pextrait A celui de I'alcool est de 4,2; dans le vin viné
A 130 ce rapport est de 7,0. Or le rapport normal du
poids de l'extrait & celui de l'alcool varie de 4 &
4,6 (2) pour la trés grande majorité des vins naturels.
L’élévation de ce rapport dans les vins vinés provient :
10 'de ce que par cette pratique on augmente direcle-
ment le poids de l'alcool; 2° de ce qu'on diminue
'extrait en diluant le volume du vin primitif; 3° enfin
de ce que 1 3 2 grammes par litre de sels et matidres
peu solubles (cregme de tartre, sulfate et phosphate de
chaux, matiéres pectiques, etc.) se précipitent dans
.leg liqueurs ainsi suralcoolisées. '

En méme temps, dans les vins vinés, le rapport nor-

-mal de la glycérine & I'alcool, qui est de 10 & 14 dans

(1) C'était un vin moyen du Midi. -

() L'on a prétendu que dans certains vins d’'Espagne et de
Portugal ce rapport s'éléve 4 5 et au-dessus. Nous considérons
ces cas comme touf & fait exceptionnels pour ne pas dire apo-
cryphes ect, comme se rapportant le plus souvent a4 des vins
vinés et quelquefois vinés et additionnés d'eau. Quelle que soit
l'origine prétendue authentique de ces vins, 'envoi fait par les
consuls n'offre pas une garantie vraiment scientifique.
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les vins ordinaires, s’éléve notablement, De 12, il est
remonté dans le vin précédent 2 19,8. Ce dernier rap-
port est tout & fait anormal, et ce second signe carac-
téristique serait encore fort sensible si le vin n’efit
été remonté que de 10 degrés & 13 degrés centésimaux
seulement.

Pourles vins sucrés le rapport de 1'extrait & I'alcool
doit étre pris déduction faite du poids du sucre fer-
mentescible restant dans le résidu sec.

Une circulaire du ministére du commerce et de 'in-
dustrie, preserit aux laboratoires officiels d’appliquer
les reégles suivantes pour déterminer le vinage :

« 1° Vins rouges. — Le poids de l'alcool est au maxi-
mum quatre fois et demie celui de l'extrait. Lorsque
ce rapport est dépassé, avec une tolérance de }; en plus
soit 4,6, 'on doit conclure au vinage.

« Pour déterminer ce rapport on divisera le poids de
I'alcool (obtenu en multipliant la richesse exprimée
par litre et en volume par 0,8) par le poids de « I'ex-
trait réduit ». Cet extrait réduit est 'extrait sec ordi-
naire diminué du nombre de grammes moins 4 donné
- par les dosages de sucre et de sulfale de potasse.
Si par exemple un vin avait;

Extrait 8€C.ve.vviverencinoarnraseenssnss 298,70
Sulfate de potasse...covvviarenneneensns 3 ,10
Sucre réducteur........o.iiiiiiiiinaieee 4 ,50

son extrait réduit serait :

29,700 — (2,10 + 8,50) = 24,10.
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« 20 Vins blancs. — Sila densité du vin est inférieure
3 0,983 on pourra &tre certain qu’il a été viné.

« Pour les vins blanes, le rapport maximum du poids
de I'alcool & celui de l'extrait réduit est fixé 3 7,5. »

II. — Sucrage des moflts.

Nous avons dit au chapitre précédent, A propos des
vins pétiotisés, chaptalisés, gallisés, tout ce qu’il im-
porte de savoir pour bien reconnaitre les vins de sucre
purs ou mélangés aux vins naturels.

III. — Glycérinage ou schéelisation.

Le glycérinage des vins est quelquefois employé
pour les adoucir et les conserver. Lorsqu’elle est cons-
tatée, cette pratique coincide le plus souvent avec
un mouillage; on tente de masquer le défaut d’ex-
trait par cette addition de glycérine au vin mélangé
d’eau. Dans un vin naturel additionné d’eau et glycé-
riné, I'excts de la glycérine par rapport & l'alcool
indique V'addition de cette substance. Ce rapport
s’éleve alors & un sepliéme et méme A un sixieéme, au
lieu d’étre compris entre un dixidme et un quator-
ziéme du poids de lalcool. Dans les vins & la fois
vinés, mouillés et glycérinés, ce rapport peut demeu-
rer normal, mais la faiblesse du poids de I'extrait
comparativement 3 celui de l’alcool, et la quantité
proportionnellement surabondante de glycérine dans
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I'extrait, pe'rm.etlent généralement de reconnaitre la
fraude.

IV. — Mutage.

Le mutage est I'opéralion qui consiste d arréter la
fermentation du vin pour conserver une partie de
son sucre, Il y a plusieurs fagons de muter les vins :
au soufre, & I'alcool, et aux antiseptiques.

Il résulte de toutes les analyses de motits qui-ont
été faites, que la richesse initiale du jus de raisin en

. sucre est toujours inférieure & 323 grammes par litre,
.de telle sorte que lorsqu’un vin renferme a la fois du
sucre et de l'alcool, la quantité de sucre totale (que

. l'on’ obliendra en calculant T'alcool & I'état de sucre,
et en ajoutant 3 ce nombre le poids du sucre dosé
directement) sera supérieur & 325; le vin devra étre
considéré comme muté,

Soit un vin renfermant par litre :

SUCTE.iuvivannarenees veeo 89 grammes,
Alcool...... et s 170 centimétres cubes.

On aura pour le sucre total :

Sucre direct.......ovvuiiiiiiain... 8) grammes.
Sucre calculé d’aprés 'alcool...... 2712 —
Total........ 361 gramnmes.

-Ce vin est muté & l'alcool. (Circulaire ministé-
rielle 1888.) ,
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CHAPITRE V

PNOSPIATAGE; TARTRAGE DES MOUTS.

I, — Pholsphatage.

En juin 1887, un viticulteur distingué du Midi
M. Hugounenq, maire de Lodéve, fit connaitre & 'Aca-
démie de médecine un nouveau procédé de vinifica--
tion destiné A remplacer le platrage. Il consiste a

_substituer au platre du phosphate bicalcique précipité
pur, & raison de 200 & 300 grammes par hectolitre de
vin & produire. Aprés de nombreuses analyses des vins’
envoyés par M. Hugounenq et divers autres viliculteurs
-importants, I'auteur de ce livre, nommé rapporteur
de la commission de I'Académie de médecine, est
arrivé & juger cette méthode de la fagon suivante:

1° La pratique du phosphatage peut augmenter sen-
siblement (de 0°,2 4 1°) la proportion d’alcool contenue
dans le vin d’'un méme motf, Ce phénoméne, que I'on
constate aussi avec le platrage, tient & la rapidité de
lafermentation et de la défécation des liqueurs sucrées,
circonstances qui empéchent le développement des
fermentsautres que lalevure vinaire. Les fermentations
secondaires ne s'effectuant plus, ou al, les alcogls
secondaires et supérieurs ne se développent pas, et

: 11.
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190 PHOSPHATAGE; TARTRAGE DES MOUTS.

les fermentations bactériennes ne se produisent plus.
2° Ces vins s’enrichissent de 1 gramme 3 18%3 en
phosphate acide de potasse mélé A un peu de phos-
phate de chaux dissous grice 4 la légére acidité du
liguide. Il augmente la valeur nutritive du vin produit.
3° Le phosphatage éldve I'acidité du milieu par suite
de la formation de phosphate acide de potasse du 2
la réaction du phosphate bibasique de chaux dissous
surle tartre. Cette acidité s’oppose aussi au dévelop-
pement desbactéries propres & engendrer de’ammo-
niaque. Elle assure donc la conservation du vin.

4° Déduction faite d'un peu de sucre réducteur,
I'extrait des vins phosphatés est sensiblement supé-
rieur & celui des vins naturels correspondants. Il est
supérieur & celui des vins platrés si I'on déduit du
poids de leur extrait celui de sulfate de potasse.

8o Les vins phosphatés renferment au moins autant,
souventplus,decrémedetartre quelesmémesvinsnatu-
rels. Geite proportion est toujours supérieure-a celle
que I'on retrouve dans les vins platrés correspondants.

L’alcalinité de leurs cendres est légérement infé-
rieure 3 celles des vins naturels; le poids de la potéxsse
augmente par litre de 0¢7,3 3 18%,3.

6° Ils renferment généralement une quantité plus
forte de sucre réducteur et de gommes que les vins
naturels et surtout que les vins platrés.

7° L'intensité colorante des vins phosphatés est un
peu supérieure 3 celle des vins naturels et inférieure
3 celles des vins platrés,
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Analyses comparatives des vins naturels, phosphatés et platrés 1.

VIN DE LODEVE.

- ¥ ) VIN VIN VIN VIN
Cépages: alicanteet | ,p yonrperimen. | bR viLLeveveac. | pE vitLa-TAssac, | DR MoNTPELLIER.
petit-bouschet. Ré ol 1< R . | |(cepage jacquez).
i Récolte Hugounenq. écolte Laurent? | Récolte Bonnet. |prés Montpellier.| ‘Rg colte Laurent.
CORPS DOSES. e e | —— e s | A
Jacquez Piquette
Kaforel. |Phosphaté.| Platré. | Katorel. |Phosphat Matré. |Thosphaté.| Platré. |Phosphat hosphaté. do méme
. Phosphate. phosphatee,
Alcool p. 100 en volume............| 10.300{ 11.200| 11.70 8.10 8.80 | 11.00 | 11.00 | 40.80 | 11.50 | 40.80 §0.7
Extrait & 100° en grammes.........| 21.860| 29.880( 28.24 | 18.40 | 49.08 | 24.25 | 26.16 | 23.48 | 28.40 | 32.10 | 13.80
Créme de tartre.... ..o 2.010) 3.860] 1.63 3. 3.28 1.93 5.46 2.76 2.98 » 2.46
Matiéres minérales.. .. 2.360| 4.880] 4.92 3.48 3.32 4.60 5.23 4.08 3.90 6 76 2.31
Alcalinité des cendres en CO3K2, . 0.663] 0.442| 0.58 | 0.91 0.66 0.11 0.13 0.1% 0.30 » 0.28
Sucre réducteur..........,..... 1.250| 2.600] 1.48 1.03 1.64 0.76 1.50 0.64 6.57 » »
Acidité en SO%H2 par litre veae 5.390|. 6.120| 6.32 5.92 6.27 6.61 8.52 6.41 8.57 5.20 4.29
Acide phosphorique P205. . 0.076| 1.280| 0.09 0.02 0.88 0.14 0.48 0.20 0.20 1.98 0.41
Chaux...... [ . 0.120( 0.280| 0.36 0.14 0.214 0.52 0.45 031 0.25 » 0.29
Sulfate de potasse.. .. . 1.621] 4.860| 2.34 | 4.26 | 4.45 | 2.02 | 1.99 » » » »
Déviation au polarimétee........... 0 0 0 0 0 [1} 0 0 0.32 » 0
Inverse de I'intensité colorante prise
au colorimétre de Salleron3.......[ 129 93 64 128 95 107 115 93 161 » 231

1. Tous les vins phosphatés ou platrés proyenaient de vendange ayant recu 350 grammes de phosphate de chaux précipité pur ou de plaire blane, 4 peu prés

pur, par hectolitre de vin A produire. Les vins mis ¢n bouteille a la décuvaison furent analysés six mois aprés.

2. Dosée par M. Hugounenq sur les eendres de 100

ammes de vin, & I'état de chioroplatinate de potasse.

3. On sait que les nombres donnés dans cette ligne horizontale expriment l'inverse de intensité réelle.
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II. — Tartrage des moiits.

M. H. Calmettes, négociant en vins & Narbonne, fai-
sait connaitre, 3 'Académie de médecine, en novem-
bre 1887,le résultat de ses expériences sur une autre
mélhode de vinification deslinée & remplacer le pla-
trage des mofts. Elle consiste & ajouter aux raisins,
au.moment de la mise en cuve, 2004 300 grammes
d’acide tartrique et 120 & 180 grammes de craie con-
cassée par hectolitre de vin & produire; ces matigres
sont ajoutées par lits, séparés les uns des autres par

"le raisin écrasé. Les vins ainsi fabriqués furent aprés
fermentation examinés, dégustés et analysés. Une

. commission fut nommée par I'Académie et je fus
chargé d’en présenter les conclusions. Elles furent
libellées & peu pres de la fagon suivante:

1° La pratique du tartrage des moiils favorise la fer-
mentation vineuse, elle peut, surtout dans les années
chaudes et humides, élever le titre alcoolique des vins
.produits.

29 L’extrait sec total, les matidres minérales so-
lubles ou insolubles, I'acide phosphorique, la chaux,

" letartre, la potasse, et en général 'ensemble des élé-
menls des vins tartrés, reste le méme que dans le vin
naturel. '

3° L’acidité duliquide est un peu -affaiblie par rap-
port au vin normal, Dans un seul cas cette acidité

(1) Commission composée de MM, Bergeron, Brouardel et
Armand Gautier, rapporteur.
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TARTRAGE DE MOUTS. T 103

‘parut tomber de’ 957,31 & B#%,43 par litre, mais ce vin
malade avait subi une altération.

4° L’intensité colorante des vins tartrés est legére-
ment supérieure A celle des vins naturels; elle a 6L6
trouvée double dans un cas, mais généralement elle
est inférieure 4 celle des mémes vins platrés.

8° Le motit tartré fermente plus rapidement que
le vin naturel ; il est trés probable que par la pratique
du. tartrage la fermentation ilcoolique devance et
étouffe beaucoup de fermentations secondaires.

Les analyses qui suivent, dues & M. Cromydis,
montrent I'influence comparative du platrage, du tar-
trage et du phosphatage sur un méme mott :

VIN PRODUIT. PLATRE. TARTRE. | PTIOSPHATE.
Alcool p. 100 en volume. ...... 12.000 12.000 11.900
Extrait a 100° . 276,760 256,440 2657,920
Créme de tartre ,180 4,560 3 ,830
gl SR RRE ARY:

endres. o, eeiuiietiniiaiay K

Acidité totale en SOI2 parlitre. 5 ',145 5,000 3 ,,586
Sulfate de potasse............. 3 ,820 0 ,556 0 ,630
Acide phosphorique..... 0 ,179 0,168 1,588
Potasse. vvvieeriniiaena, 2,089 1,090 2,284
Chn.u.x:....;.., ........ . 0,210 0 ,078 0,001
DEnSItaessveryronnnneeren vl 0,007 0,995 0,997

Le ‘tableau suivant montre comparativement l'in-
. lluence qu'exercent le platrage et le tartrage:
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CHAPITRE VI

COLORATION ARTIFICIELLE DES VINS.

I. — Pourquoi colore-t-on les vins?

On ne colore généralement les vins que pour mieux
masquer l'addition d’eau. Ceite fraude regrettable
n'est pas sans danger pour la santé el la richesse
publiques. En for¢ant la couleur, on songe moins en
effet, 4 communiquer au vin une teinte plus foncée
ou plus vive qui plaise mieux & I'eil du consomma-
teur, qu’d trouver un biais qui permette d’étendre le
vin proportionnellement, sauf & le relever faiblement
de ton en l'additionnant ‘ensuite d’alcools 2 bon mar-
ché, souvent nuisibles comme le colorant artificiel l'est
déja quelquefois lui-méme.

Un vin de faible valeur commerciale, sans bouquet
et neutre de gott, suivant 'expression adoptée pour
ces liquides destinés aux coupages, posséde en génc-
ral et toutesautres choses égales d’ailleurs, une valeur
vénale d’autant plus grande qu’il est plus coloré. Les
gros vins du Roussillon et du midi de la France, les
vins corsés d'Espagne et de Portugal, quelques vins du
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196 COLORATION ARTIFICIELLE.

midi de I'Italie naturellement trés foncés, sont extré-
mement recherchés par le commerce pour le coupage
des petits vins de la Bourgogne, de la Gironde, du M4-
connais et de I’'Orléanais. Par une habile addilion i ces
derniers crus de'vin trés foncés d'une part, de 'autre
de vins de valeur beaucoup moindre & cépages trés pro-
ductifs mais pauvres en couleur, tels que I'aramon,
le terret-bouret, les petits vins blancs d’Espagne et de
Hongrie, etc., on arrive a livrer & la consommation,
en quantité dix et vingt fois plus grande que celle que
produisent les vignes de nos régions favo'risées, des
coupages portant l'étliquette de crus renommés.
Aussi la cullure des plants qui fournissent des vins
foncés (carignane, grenache, petit-bouschet, gros-noir,
tinto, etc.,) a-t-elle pris dans les pays méridionaux
une extension considérable.
Ces pratiques plus ou moins acceptables, destinées
d masquer la vraie provenance, 'origine du vin livré
au consommateur, ne regardent généralement pas le
chimiste. Mais la valeur des vins naturellement colo-
rés augmentant sans cesse et proportionnellement a
l'intensité de la teinte, on a essayé de fabriquer ar-
tificiellement des vins de coupage en additionnant les
vins légers de matidres colorantes éirangéres. Natu-
rellement ou, artificiellement surcolorés, riches en
extrait et vinés au maximum, ces liquides ne sont
" pas livrés tels quels & la consommation, Ils sont le
plus souvent étendus d’eau par le marchand aprés
qu'ils ont franchi les limites des octrois, ou bien ils ser-
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vent aux coupages des plus petits vins, des piquettes“l
de raisins secs, etc. La recherche des maliéres colo-
rantes artificielles doit donc. toujours avoir pour co-
rollaire la détermination du mouillage. Un vin arti-
ficiellement coloré sera presque toujours mowillé d’eau ; -
" le poids de son extrait sec sera diminué; les rapports
entre l'eau, l'alcool, la. glycérine, les sels ne seront
plus normaux; la somme alcool-aride tombera au-
dessous de 13. )

. — On ne doit point tolérer la coloration des
vins avec des mati¢res étrangéres, méme inoffen-
sives (1). .

Nous venons de dire que 'emploi des colorants avait
" pour but principal de fabriquer des vins rouges avec
des vins blancs, des vins peu colorés, des piquettes,
des vins dits de raisins secs ou de simples liqueurs
alcoolisées. Les arguments les plus graves militent
contre cette pratique. -
Tout le monde sait que le vin rouge est  la fois un
aliment par son alcool, sa glycérine, ses sels de potasse,
ses phosphates, quelques-unes de ses matidres extrac-
tives, etc., en méme temps qu’un tonigque et un exci-
tant par ses maliéres tanniques et colorantes, ses sels
de fer, son bouquet, son alcool etc,, Un vin coloré
artificiellement et proportionnellement étendu d’eau

(1) Voyez aux documents le Rapport de MM. Gautier et Riche
a ce sujet.
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ou méme de piquette, de vin de marc ou de raisins
secs perd donc en partie sa puissance nutritive et to-
nique. La couleur artificielle dont on a paré le vin
n'est qu'une sorte de fausse étiquette, un trompe-
I'eil qui promet au consommateur qu’il trouvera
dans cette boisson les qualités précieuses des vins na-
turels, en apparence similaires, qualités qu’elle ne
posséde plus ou qu'a un moindre degré.

Il est reconnu que, toutes choses égales d’ailleurs
et pour les mémes cépages, les vins trés colorés sont
proportionnellement plus riches en tannin eten alcool
et deés lors se conservent mieux que les vins fabriqués
danslesannées froidesou pluvieuses,vins qui manquent
a la fois de tannin, de couleur et d’esprit. Or les
colorants artificiels, tout en donnant A la ligueur
vineuse les apparences les plus favorables, trompent
'acheteur en lui laissant supposer qu’une telle boisson
doit jouir de lafprécieuse qualité d’éire de bonne
conservation. On sait, en effet, que les vins riches en
tannin et en couleur sontle plus difficilement atteints
par les altérations ou maladies qu’a si bien étudiées
M. Pasteur. Mais si la couleur est &trangére au vin,
toutes ces fausses apparences ne servent qu'a masquer
ses défauts et su conservation précaire (1).

(1) Je donne iciun extrait d'une circulaire d'un fabricant de
colorants, un M. Lebeeuf, qui se dit viticulleur et fabricant de
produits enologiques aux environs de Paris, circulaire en réponse
4 une Pélition contre la coloration artificielle des vins adressée
au ministre de Yagriculture et du commerce et au ministre de
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Tous ceux qui se sont occupés de la coloration des
vins ont reconnu que ceux qui sont teints artificiel-
lement se décolorent avec une grande promptitude en
entrainant la couleur naturelle et I’;enotannin. Au bout
de quelques mois, alors que le fraudeur s’est débar-
rassé de sa marchandise, I'acheteur se trouve frustré
3 1a fois parce que la belle teinte de la liqueur I'avait
induit en erreur sur les qualités de fond de la mar-
chandise vendue, et parce que de nouvelles transac-
tions faites sur ce vin privé d’une partie tras notable
de sa matiére colorante ne peuvent avoir lieu sans un
grave préjudice pour lui,

La cochenille et les dérivés de la fuchsine jouissent
tout spécialement de la propriété ficheuse de se

la justice par le syndicat du commerce des vins de Narbonne ;

« Levigneron, dit ce singulier viticulleur, lorsque son vinest peu
coloré, le vend au-dessous de son prix de revient; il en trouve
difficilement le placement. De plus, son vin n’est pas susceptible
d'une conservation certaine, car il est prouvé, par les études de
M. Pasteur et par celles des cenologues, que LE VIN COLORE SE
CONSERVE MIEUX QUE CELUI QUI NE L'EST PAS. Pourquoi donc serait-
il défendu au vigneron de conserver son vin etde parer sa mar-
chandise? Est-ce que les frais de culture ne sont pas les mémes
pour un vin coloré que pour un vin qui ne l'est pas? — Si on
ne lui permet pas de colorer son vin, il le vendra & vil prix ou
le livrera aux flammes, et il éprouvera, des deux cOtés, une
perte séche évidente. On ne peut le rendre responsable des
intempéries des saisons, et s'il lui est permis de sucrer le modt
de son raisin, il peut, @ fortiori, DONNER A SON VIN LA COULEUR QUE
LE SOLEIL LUI A REFUSEE » (2% mars 1876). On voit avec cuelloe
désinvolture ce witiculteur en chambre des environs dc Paris, ce
fabrichnt de produits dits enologiques, manie en vrai Escobar cet
argument que les vins colorés se conservent mieux queles autres,

1
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précipiter rapidement dans lesvins en enlrainant aussi
la matitre colorante naturelle. :

On ne saurait donc-admettre que le vin étant une
substance alimentaire fabriguée, il soit permis de la
modifier & son gré. Le vin est le produit de la fermenta-
tion du jus de la grappe, el §'il est licite, dans certaines
limites, de livrer & la consommalion des vins vinés,
tartrés, sucrés, en un mot, des vins modifiés avec les
matitres mémes qui entrent dans la composition nor- .
- maledu vin proprement dit, on ne saurait par analogie
permettre le commerce des vins fraudés avee des
matidres que le produit de la fermentation du raisin
ne contient pas naturellement, telles que’le tannin de
chéne, l'alun, l'acide salicylique, les colorants arti-
iciels, etc., surtout quand ces substances sont ajou-
tées dans le but de masquer des fraudes graves,
comme l'addition d’eau ou d’alcools douteux, ou des
défauts importants, tels que la conservation précaire
de la marchandise vendue.

Que dire des substances dangereuses ou toxiques?
La fraude introduit dans les vins avec les colorants,
étrangers non pas seulement des matidres inertes,
telles que certainesteintures rouges végétales (sureau,
mauve noire, etc.), mais souvent aussi des drogues
nuisibles, comme I'alun, la fuchsine arsénicale, cer-
tains dérivés azoiques vénéneux; des sucs purga-
tifs ou drasliques tels que ceux d’hiéble ou de phy-
tolacca decandra. On ne saurait trop se haler de
mettre un terme i ces pratiques désastreuses pour la
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santé publique et le bon renom du commerce fran-
cais (1). :

.

III. — Matiéres colorantes naturelles des vins
. rouges.

Les vins rouges contiennent d'une manitre presque
générale trois-matiéres colorantes : une -substance
jaune qui résiste fort longlemps & 'oxydation et per-
siste presque indéfiniment dans les vins; c’est elle
qui jaunit les vins vieux. A c6té de cette matidre
jaune existe une série de matitres colorantes rouges
qui different pour chaque cépage, tout en apparte-
nant 4 une méme famille naturelle. J'ai étudié etpré-
paré ces matidres rouges avec des vins variés, et je

"leuraitrouvé, dans presque tous les cas, des propriétés
semblables. Il est trois vins toutefois qui font excep-
iion : 1° le vin d’aramon, dont la couleur se déve- -
Ioppe en partie durant l'hiver et aprés que la fer-
mentation tumultueuse a pris fin. La matitre colo-
rante rose ne peut pas étre confondue avec celle des
vins frangais ordinaires; 2° le vin de petit-bouschet;
3° celui de teinturier (et probablement des aulres

(1) Nous devons a la justice de dire ici que si les fraudes que
nous signalons sont ou ont été & quelques époques répandues
damrs notre pays, elles sont devenues hien moins communes, et
ont é1¢é toujours reconnues employées surtout dans les vins qui
nous sont expédiés de l'étranger. Seules l'addition d'eau, le
vinage, et le coupage avec les piquettes et vins de raisins secs,
enfin la fausse indication d’origine, pour les vins fins, sont en-
corc trés usitées dans le commerce francgais.
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cépages analogues & pulpe rouge avant fermentation),
dont la matidre colorante principale est fort soluble
dans l'eau; les autres pigments rouges des vins ne
sont un peu solubles que dans I'alcool affaibli.

Les matigres colorantes rouges principales des vins

ordinaires sont accompagnées de malidres roses el
violettes, les unes azotées, les autres ferrugineuses.
Les premiéres, nous 'avons déja dit, se concentrent
dans les lies de collage dont je les ai extraites pour
la premiére fois en 1877; La maliére violelte n’est que
le sel ferreux de la malidre colorante rouge : on la
trouve assez abondante dans les vins des pays chauds
auxquels elle communique un ton bleudtre ou vio-
lacé. On peut précipiter directement le tannate fer-
reux violacé bleu de ces vins en saturant ces liquides
de sel ammoniac et les concentrant dans le vide ou
méme A I'air § basse température.
" La premiére maliére colorante rouge du vin obte-
nue a Détat de pureté fut préparée et analysée
en 1838, par M. A. Glénard, doyen de la Facullé des
sciences de Lyon, qui lui donne le nom d’enoline.
Elle provenait du gamey de Bourgogne (1).

En modifiant légérement la méthode de Glénard j’ai
pu relirer des pellicules des raisins de divers cépages
d’autres matidres colorantesvoisines de celle de Glénard
par leurs propriétés et leurs composilions, mais j'ai re-
connu qu’elles étaient différentes pour chaque cépage.

(1) Glénard, Annales de chimie et de physique, 3¢ série, t. LIV,
P 366.
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Les matidres colorantes que j’ai retirées ainsi des
vins appartieonent & quatre groupes distincts.

1° Une matiere colorante rouge principale variable
avec le cépage insoluble dans eau ayant les caracieres
chimiques des tannins. G'est la principale matiére
colorante.

2° Une matidére coloranie de méme nature que la
précédente mais soluble dans I'eau. Elle prédomine
dans certains vins tels que le petit-bouschet et surtout
le teinturier.

3° Des matiéres colorantes azotées, ferrugineuses
ou 2 la fois azotées et ferrugineuses.

4° Une matidre jaune résistant presque indéfini-
ment a oxydation.

J'ai reconnu & ces matiéres colorantes la propriété
acide et leur ai donné le nom générique d’acides ezno-
liques. Les acides enoliques sont des tannins qui pré-
cipitent les sels ferriques et fannent la peau. Ils sont
polyvalents & valences élevées. Leur analyse m’a con-
duit aux formules particuliéres qui suivent :

1 du gamey C+OHr 0020
du carignane  Cé2H%*0020  (abondant).
— Ct3H*+8020  (faible quant.).
, — C#TH41AZ02° (dans les lies).
Acides du grenache  C*II44020  (principale)
@noliques grenache (principale).

d’aramon C46H34020  (peu soluble).
du teinturier,  C#H3¥8020 (peu soluble).
du petit-houschet C4H36020  (peu soluble.

- C#1[I38020  (peu soluble).

Chacun de ces acides cenoliques constitue une
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poudre rouge briqu'e, lie de vin ou violacée, amorphe,
roais pouvant cristalliser quoique - difficilement en
aiguilles ou en lames microscopiques.

Ils sont en général peu solubles ou insolubles. dans
1'eau, solubles dans l'alcool faible, insolubles dans
I'élher. .

Ils forment avec l'acide sulfurique des combinai-
sons passagéres que l'eau décompose, et donnent
avec les oxydes de calcium,de baryum,de magnésium,
de fer, de zinc, d’étain, de plomb, de mercure et d’ar- -
gent, ainsi qu’avec les alcaloides naturels, des préci-
pilés diversement colorés, peu solubles ou insolubles.

Les réducteurs ordinaires sont presque sans action
sur ces substances; il faut en excepter l'acide iodhy-
drigue et le zinc & température élevée, et l'acide
hydrosulfureux 3 froid. La polasse les dédouble a la
féqon des catéchines en produisant des acides acéti-
que, formique, protocatéchique (C"H*0*), hydroproto-
catéchique (G"H®0*), caféique(CPH*0*), et dans tous les
cas, de la phloroglucine .G°H®083,

IV, — Colorants employés pour frauder les vins.

Les matieres colorantes que I’on emploie anjourd’hui
soit pour remonter la couleur des vins rouges, soit pour
colorer les petits vins blancs, sont: 1° des substances

‘naturelles extraites du régne végétal ou trés rarement
fourniés par les animaux ; 2° des substances organiques
artificielles dérivées des goudrons de houille. '
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Nous allons les faire connaitre succinciement.

a. Mauve noire. — L' Althza rosea, variété nigra, vul-
gairement appelée mauve noire ou mauve de Chine, pro-
duit des fleurs qui se conservent assez bien ef cedent
4 I'eau leur belle matiére colorante d’un violel vineux
foncé. La mauve noire nous vient surlout d’Alle-
magne. On la mélange a la grappe durant la fermen-
tation; quelquefois on'la met 3 infuser dans les vins.
Elle leur communique une odeur et une saveur sen-
sibles peu agréables. Le vin ainsi fraudé se décolore
assez rapidement. '

b. Sureau. — Les baies de sureau (Sambucus niger)
donnent un suc rouge marron trés foncé qui devient
rouge vineux quand il a fermenté el sous 'influence
des acides. On I'emploie beaucoup dans le nord, I'est
‘et le midi de la France, en Portugal, en Espagne. On en
reléve le ton avec de l'acide tartrique, mais plus sou-
vent avec de l'alun (teinte, teinte de Fismes, couleur
pour bordeaux).

Les baies d'hiéble (Sambucus ebulus) sont quelquefois
employées aux mémes usages.

Le suc de ces deux sambucus est purgatif & dose un
peu élevée.

¢. Troéne. — L’extrait des baies de troéne (Ligus-
trum vulgare) est peu usité en France. :

d. Phytolaque. — Les baies du Phytolacca decandra,
raisin d’Amérigue du commerce) sont fournies par un
joli arbrisseau de ’Amérique septentrionale, aujour-
d’hui acclimaté en Europe el cultivé en France, en

GAUTIER. — 4° édif. 12
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Italie, en Portugal, en Alsace et en Wurlemberg. Le
suc de ces baies, couleur carmin violacé magnifique,
contient des principes drastiques et purge fortement.
Cetie propriété bien connue fait qu'on I'a abandonnée
peu A peu.

e. Myrtille. — Les baies de 'airelle myrtille don-
nent un suc bleu violacé qui, extrait des fruits secs
ou aprés avoir fermenté, est d'une couleur rouge
violacé. La myrtille est employée & Paris et en Suisse,
mais non dans les pays 4 grands vignobles. On s’en
sert surtout pour colorer les vins blancs.

f. Campéche. — La décoction de bois de Campéche,
d’'une belle couleur rouge violet quand elle est
récemment faite avec des eaux calcaires, ne commu-
nique en général aux vins ou a l'alcool qu’une teinte
rancio foncée. Le campéche aurait été, dit-on, quel-
quefois employé pour fabriquer des vins de toute
pidce. Ajouté aux vins jeunes, il leur donne un ton
de wvin vicux agréable & l'eeil.

g. Fernambouc. — La décoction alcoolique de bois
du Brésil ou de Fernamboue sert aux mémes usages
que la précédente.

Le campéche et le fernambouc ne sont pas usités
dans les pays de grande production vinicole,

h. Orcanette. — L'orcanetle, de la famille des bor-
ragindes, croit sur les coleaux arides de la Méditer-
ranée; c’est une racine rugueuse, foliacée, de couleur
rouge violet, trés foncée & l'extérieur. Elle est sans
odeur ni saveur. Sa maliére colorante, peu soluble
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dans l'alcool aqueux, a été signalée dans quelques
vins; elle y est fort rare,

i. Orseille. — Les résidus d'orseille ou V'orseille en pdte
conticnnent des substances rouges fournies par la
fermentation de divers lichens du genre Roccella
mélés & des matidres animales azotées et spéciale-
ment avec de 'urine. L’orseille est aussi trés rarement
employée.

J. Maqui. — Cette substance a été signalée d'abord
dans les vins par M. H. Lajoux. Elle provient des baies
d’un arbrisseau de I'’Amérique du Sud, I'Aristote-
lia Macqui, sa couleur et ses propriélés la rappro-
chent A la fois de la matiére colorante du vin et de
celle du sureau. Sa décoction rouge vineuse est
agréable au golt, acidule et sans danger. Examinée
en solution fortement acétique au spectroscope, elle
donne la méme absorption unilatérale que les autres
" jus de fruits rouges.

k. Colorant originaire des lies de vin, — En dehors
des couleurs extraites des baies végétales on se sert
encore pour colorer artificiellement les vins, d'un
pigment extrait du raisin lui-méme. Gertains tannins
colorants des vins, et d’aprés mes recherches les
pigments azotés en partliculiery s’insolubilisent len-
tement dans les vins naturels et passent dansles lies
directes ou dans celles de collage d’ot on peut les reti-
rer paruntraitement al’alcool acidulé d’acide tarlrique,
On obtient ainsi une teinte rouge rubis qui, mélangée
aux vins blancs, les transforme aussitdt en vins rouges
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dont la couleur parait du- meilleur aloi. Ces .vins
ainsi colorés laissent déposer le colorant au bout de
quelques mois, le liquide devient peu A peu irouble.
et décoloré,

l. Cochneille. — La cochenille, ou plutdt le carmin,
lague carminée, carmin ammoniacal, s'emploie encore
aujourd’hui. Elle est vendue soit sous forme de ga-
lettes (cochenilles pilées mises en digestion avec de
I'ammoniaque et ensuite comprimées), soit en solu-
tions épaisses. Celte matidre colorante servait, surtout
avant les couleurs d’aniline, 2 relever le ton de vins’
destinés souvent a leur toor & frauder les bourgognes
et les bordeaux (1).

L’extension considérable de l'industrie des colorants
dérivés de la houille, le bon marché, la diversité de
ces produits, leur adaptation méme au but du frau-
deur qui a cherché et trouvé des matidres aussi ana-
logues que possible & celle du vin, et qui échappent .
le mieux possible aux chimistes, la cupidité des mar-
chands de couleurs poussant & la fraude, toutes ces
causes ont bien vite répandu l'emploi des dérivés de
la houille comme colorants des vins.

Heureusement, la guerre faite & ces vins fraudés
par les laboratoires chargés de la protection de
- la santé publique et par ceux des douanes a réduit

(1) Les comptes rendus du Congrés cenologique autrichien
(Mon. scientif. de Quesneville, 1888, p. 579) mettent en doute 'em-
ploi de cette substance. Je puis affirmer qu’elle a été employée

de 1868-1876 par milliers de tonines dans lec midi de la France.
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aujourd’hui cette fraude dans des proportions consi-
dérables. .

Nous ne chercherons pas & décrire ici, pas méme
. a donner la liste de ces nombreuses substances colo-
ranles. Elles sont presque innombrables ; nous nous
bornerons & les classer de la fagon suivante :

1° Couleurs qui dérivent de la fuchsine ou s'y
-rattachent telles que : fuchsine, rouge magenta, chry-
saniline, bleu d’aniline, violet de méthyle, bleu so-
luble, victoria, mauvéine, etc,

2° Couleurs dérivées des phénols telles que: coral-
line, fluorescéine et ses dérivés bromés ot iodés(éosine,
phloxine, etc.), galléine, auramine.

3° Groupe trés important de matiéres colorantes dia-
zoiques : tels que orangés, ponceau, bordeaux, roccel-
lines. :

4° Enfin un nombre considérable de produits ‘colo-
rants non définis qui résultent de mélanges plus ou
moins complexes des substance définies précédentes
avec des résidus de fabrication.

Les sels de rosaniline et des bases analogues, ainsi_
quelesacides sulfo-conjugués gui en dérivent; les corps
azoiques ci-dessus indiqués et leurs acides sulfo-con-
jugués; la mauve noire, la cochenille, le sureau,
tels sont par ordre de fréquence décroissante les colo-
rants les plus usilés. La plupart communiquent aux
vins une teinte rouge ou vineuse trds riche, mais
instable. Dans les vins ainsi montés en couleur, les
substances étrangdres ne tardent ‘pas A se précipiter

12,
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sous forme de lies, entrainanl avec elles comme on
I'a dit, une partie de la couleur naturelle.

Avant de donner les méthodes qui permettent de
retrouver ces divers colorants étrangers, voyons d’a-
bord comment on reconnait et caraclérise les couleurs
naturelles des vins usuels,

V. — Réactions caractéristiques de la couleur des
vins purs. — Distinction de ces vins,

Les réaclions que présente la matizre colorante des
vins rouges sont un peu variables avec les divers
cépages, et avec I'dge du liquide. Celles que nous
allons indiquer se rapportent plus spécialement aux
vins du midi de la France, de ]la Bourgogne et de la
Gironde, examinés au moment ol ils sont vendus
" le plus souvent, c'est-a-dire de cing 4 dix-huit mois
apres la vendange, alors qu'ils sont faits, mais ne sont
pas encore devenus vins vieur. Ne pouvant étudier
tous les cépages, nous avons choisi pour examiner
leur couleur les types principaux pris & I'dge oll
ces liguides font V'objet des transactions les plus im.
portantes. ’

Toutes les réactions qui suivent ont été faites avec
des vins collés, comme nous le dirons plus loin, ou
étendus de cing fois leur volume d'eau distillée jusqu’a
n’avoir qu’une teinterose bien fraiche, condition qui
permet de mieux juger des nuances: elles doivent
ttre observées aussildot aprés P'addition des réactifs.
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Carbonate de soude. — J'ai lrouvé dans l'emploi
ménagé de ce sel en solution frés éfendue un réactif
commode, non seulement pour reconnailre certaines
fraudes, mais encore ponr différencier entre elles
diverses matiéres colorantes végétales ayant de gran-
des analogies. Ainsi, tandis que I'hitble, le sureau,
le troéne, la rose trémidre, passent au vert ou au
gris bleu par le carbonate de soude, la myutille, le
phytolacea, la belterave au contraire conservent & son
contact leur couleur rose ou violette. D'un autre coté,
parmi les matiéres végétales qui verdissent avec le
carbonate sodique neutre, alors que la rose trémiére
verdit aussi par le bicarbonate sodique, I'higble et le
sureau gardent sous linfluence de ce réactif leur
teinte propre.

Lorsqu’a 1 centimétre cube de vin naturel on ajoute
5 cent. cubes d’une solution au 200° de carbonale de
soude (1), on obtient une coloration gris verditre,
verdiire ou vert bleudtre, ou vert nuancée de lilas
(jacquez), suivant I'dge et les crus. Si la couleur
vineuse reparait, quelques gouttes du réactif la font
aussilot disparaitre. Quelquefois, comme nous 1'avons
remarqué pour des vins d’aramon de cing 4 dix-neuf
mois, pour quelques vins jeunes de Bordeaur et
d'Espagne, et pour un mélange d’'aramon et de petit-

(1) On doit suivre & la lettre les indications que je donne dans
ce chapitre pour la préparation des réactifs, et la quantité qu'il
faut en ajouter aux vins qu'on examine, si 'on veut éviter des
erreurs nombreuses et certaines.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



212 R COLORATION ARTIFICIELLE.

bouschet, une teinte vineuse ou lilas pergue par trans- °
parence, persiste malgré un'petit excés du réactif et
sans que la chaleur la fasse disparaitre. Le vin du
cépage teinturier donne avec le carbonate une teinte
vert bleudtre foncée passant & chaud & un brun mar-
ron,dichroique. Cette teinte se produit pourles mémes
cépages avec le bicarbonate de soude et le boraz.
En la portant & I'ébullition, la liqueur jauni't et tend
A se décolorer.

Bicarbonate de soude chargé d'acide carbonique. —
2 centimetres cubes de vin étendu et 2 centimélires
cubes d’une solution de bicarbonate de soude saturée
d’acide carbonique contenant 8 grammes de sel pour
10 grammes d’eau donnent, si le vin est pur, une
_ liqueur légerement trouble d’une teinte gris de fer
avec une pointe de vert bouteille. Le jacquez donne
un bleu verdatre. Le vin teinfurier devient ainsi vert
foncé; I'aramon, vieux rose bhrunétre. L’aramon mélé
de petit-bouschet donne du lilas qui, & 100 degrés,
passe & la couleur infusion de thé.

Borax. — Cet excellent réactif indiqué par A. Moi-
tessier, alors professeur & Montpellier, a cet avantage
sur les précédents de donner des teintes qui restent
invariables au moins durant quelques hieures. Le bi-
.borate de soude en solulion saturée & 13 degrés ajouté
au vin rouge étendu, & raison de 2 volumes pour 1 de °
vin, communique A celui-ci une couleur gris bleudtre
fleur de lin ou gris bleu légérement verdatre (vin de
pinot de seize mois ; vin de carignane de cing mois), ou
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verdatre (carignane récenl), ou vert bleuatrenuancé de
marron (jacquez), ou gris blevatre avec une pointe trés
faible de violacé (carignane de dix-huit mois), ounette-
ment vieux lilas(aramon puroumélé de petit-bouschet).
Lacouleurdoit étreregardée par transparence, non sur
le ciel, mais sur fond blanc éclairé. Le vin cochenillé
et quelques autres vins fraudés prennent par le borax
une nuance rose ou lilas, mais qui n'est point carac-
téristique, car nous venons de voir que certains vins
de carignane et surtoutles vins d’aramon, ou mélangés
de ce cépage, dcnnent presque la méme teinte. Les
vins tournds prennent souvent avec ce réactif une cou- -
leur brune comme dorée. ’
- Ammoniaque. — J'emploie une solution de 10 centi-
matres cubes d’ammoniaque ordinaire dans 90 centi-
métres cubes d’eau: 1 volume de vin mélé a1 volume
de celte ‘solution passe au gris verdatre, au vert
(jacquez), au vert bouteille ou jaune verdatre, au gris
bleu verdatre avec les vins trds colorés du Midi; an
chamois ou infusion de thé & légere pointe de lilas,
avec 'aramon et le petit-houschet. Ces coflleurs se
percoivent bien si I'on étend un peu la liqueur. La
coloralion est plus verte avec les vins nouveaux. Si
I'on ajoute tout de suite un petit excés d’ammoniaque,
les vins d’'un an et plus passent A la couleur feuille
morte; ceux de deux A cing mois prennent une teinte
vert chéne. Cette observation peut A l'occasion per-
mettre de distinguer les mélanges contenant des'vins
nouveaux. La teinte brunit peu & peu par laction.
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prolongée de I'ammoniaque, et la liqueur se colore
finalement en jaune brun. Comme avec le borax, les
vins tournés passent, par 'ammoniaque, & une teinte
brune presque dorée.

Si le vin est trés foncé, violacé ou bleualre, tels que
sont ceux de Roussillon, et si la maturité du raisin a
" étéabsolument atteinte, en ajoutant de I'alcali un peu
plus concentré,’la premiére goutte détermine d'abord
du bleu, quelquefois un trouble bleu, puis la leinte
passe comme ci-dessus au verdiire et au brun.

Si le vin était trds vert ou piqué, il fandrait aug-
menter la dose d’alcali jusqu’d la disparition de la
teinte vineuse.

Alun et carbonate de soude. — On prend quatre cen-
timétres cubes de vin auxquels on ajoute 1 centimatre
cube d’une solution d’alun d’ammoniaque au 10 dixidme.
On verse dans ce mélange exactement 1 centimétre
cube d’une solution de carbonate de soude con-
tenant 100 grammes de sel par litre. 1l se fait un pré-
cipilé que l'on jette sur le filtre. Aprés égouttement,s
le ton dé la laque alumineuse formée est de couleur
vert bleuatre ou vert d’eau avec les vins naturels. La
liqueur qui filtre est vert bouteille clair ; presque in-
colore avec quelques rares cépages (aramon). Si elle
était légerement lilas, on devrait s’assurer qu'une
goutte de la solution de carbonate de soude pré-
cédente fait disparaitre cette teinte. Si elle ne dispa-
taissait pas, c’'est qu'il y aurait addition d’une couleur
étrangére,
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Acétate d’alumine. — Solution d’acétate d’alumine
commercial étendue d’eaun jusqu’a marquer 2°Baumé.
On ajoute 1 centimeéire cube de cette liqueur & 1 cen-
timdtre cube de vin; on filtre. La liqueur est lilas
vineux avec les divers vins ; elle est presque décolorée
avec I'aramon, gris rousse avec le jacquez.

Eau de baryte. — Volumes égaux d’eau de baryte
saturée & froid et de vin étendu d’eau, donnent
aprés filtration une liqueur en général vert olive,
jaune verdatre sale, madére (feinturier), vieille eau-de-
vie (aramon de 18 mois). La liqueur filirée passe au
rose lorsqu’on la sature par l'acide acétique, sauf pour
le teinturier qui reste chamois aprés acidulation, et
I’'aramon, qui devient vert jaunatre clair. Cette méme
liqueur filtrée passerait rouge brun ou jaune brun
avec le fernambouc ou le campéche.

Sous-acétate de plomb, — 2 centimétres cubes de vin
mélangés A 1 centimétre cube de sous-acétate de plomb
marquant 13° Baumé donnent un précipité bleu
cendré, bleu verdatre, vert clair, gris bleuatre, ou -
ardoise s'il s'agit du jacquez. Cette couleur prend la
teinte du carbonate de protoxyde de fer récemment
précipité avec un aramon de I'année, et passe au gris
bleudtre avec le teinturier. La liqueur qui filtre est
entiérement décolorée avec le vin pur ou mélangé de
la plupart des couleurs végétales; elle passe rose, au
contraire, ou lilas avec le fernambouc, et rosée avec la
fuchsine. La couleur du précipité resté sur le filire-
ne donne aucune indication certaine, & moins que la
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matitre frauduleuse n’ait été ajoutée dans une pro-
portion supérieure au- quart et méme au tiers de la '
coloration totale du vin que l'on examine. .

Acide sulfureuz. — D’aprés quelques chimistes on
devrait réputer falsifié tout vin dont la malidre colo-
rante ne sera pas délruile par 'acide sulfureux. G'est
une erreur. Avec les vins jeunes elle s’alténue lége-
~ rement il est vrai, mais sans qu'ily ail décoloration,
au moins au bout de quelques heures.

Hydrogéne naissant. — J'ai constaté que le vinde plu-
sieurs cépages se décolore en présence du zinc et d’'une
traced’acide chlorhydriqueetquecetteréactionnepou-
vait caractériser le phytolacca d’'une maniére certaine.

E'ssais de teinture par le vin, — Si dans un petitballon
contenant 40 & 30 centimdtres cubes de vin on jette
une floche de soie décreusée, préalablement trempée
dans une solution étendue d’acétate d’alumine et lavée,
ou simplement un morceau de flaneile également
mordancée, qu'on fasse bouillir quelques minutes,
puis qu'on lave & grande eau, le tissu restera coloré
d’une teinte rosée ou jaunitre, peu sensible avec le
vin pur. Cette teinte ne changera presque pas sil'on
trempe ensuite celte floche de soie dans une solution
étendue d’acétate de cuivre, et qu’aprés I'avoir séchée
on la porie & 100°, Eile ne changera pas aussi, ou
deviendra simplement terue, si 'on trempe la soie ou
la laine ainsi teintes dans une solution trés élendue de
chlorure de zinc, qu'on la porte ensuite & 100°, qu’on
lave au carbonate de soude, & l'eau et qu’enfin l'on
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séche. Si le vin était fuchsiné, la couleur de la floche
de soie, généralement teinte en rose plus vif que dans
le cas des vins purs, résisterait aux lavages A I'eau, et
prendrait un beau ton violet par I'acétate de cuivre.
Par le chlorure de zinc, la floche teinte dans un vin
cochenillé se colorerait en pourpre.

Malheureusement, j'ai constaté que les essais des
~ins par teinture des tissus de soie ou de laine ne
donnent aucun résultat satisfaisant lorsque la matiére
-colorante artificielle est de nature végétale. Je donnerai
plus loin, celles de mes observations qui peuvent
servir 4 retrouver et A reconnaitre par ce procédé
‘quelques rares matiéres colorantes.

L’ensemble des réactions que nous venons d’expo-
‘ser permet de caractériser les matidres colorantes
naturelles des vins; mais si elles ne réussissaient pas
toutes simultanément, on ne devrait point conclure a
la fraude. Le cépage, 1'dge du vin, peuvent faire varier,

. ainsi qu’'on vient de le voir, quelques-unes de ces
colorations, et rapprocherla teinte prise par laliqueur,
sous linfluence de tel ou tel réactif particulier, de
celle que ce méme réactif imprimerait au vin mé-
langé d'une couleur étrangere. Aussi Yexpert ne doit-il
jamais déclarer qu’un vin est fraudé d’aprés 1'absence
ou la constatalion de l'un des caractéres ci-dessus. 11
devra donc se garder d’affirmer I'addition de telle ou
telle matiére frauduleuse, sur une réaction unique,
celle-ci fiit-elle donnée comme caractéristique. Une
matiére colorante, alors surtout qu’elle est mélangée

GAUTIER, — 4¢ édit. * 13
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A la couleur variable des divers vins, ne peut étre carac-
térisée que par un ensemble de réactions concordantes.

Avant de donner les méthodes que j'ai adoptées
pour retrouver les matiéres colorantes mélangées au
vin, je vais indiquer les colorations que ces diverses
substances prennent, sous l'influence des réactifs pré-
cédemment cités (p. 211 A p. 218), lorsqu’elles sont
examinées séparément en solution dans 'eau alcoo-
lisée au 10°, ou lorsqu’elles ont été mélées aux vins
naturels dans une proportion telle que la couleur
étrangere représente le quart au moins de I'intensité
colorante du liquide total.

VI. — Réactions fournies par les diverses matiéres
colorantes, pures ou mélangées aux vins.

Nous avons indiqué au paragraphe V les réactions
colorantes que fournissent les vins rouges authen-
tiques , lorsqu’on les soumet & I'action d'un petit
nombre de réactifs que nous avons choisis parmi
beaucoup d’autres pour déceler la nature de la colo-
ration frauduleuse. Ces réactifs sufisent pour déter-
miner avec une certitude presque absolue la subs-
tance tinctoriale ajoutée. Nous indiquerons au para-
graphe VII quel}es sont les réactions particuliéres
qui permettent ensuite de déterminer définitivement
chaque substance colorante en particulier.

Les réactils indiqués dans les tableanx qui suivent
sont ceux du paragraphe précédent,
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Teinture hydro-alcoolique de fernambouc et vins colorés
au fernambougc (1).

REACTIFS (2), FERNAMBOUC. |VINS AU FERNAMBOUC.

Carbonate de soude.....|Liqueur groseille..,.|Lilas brun ou lilas teinté

- . dé marron.

On porte & V'ébullition lc|La teinte groseille se]Coulcur vineuse.
mélange précédent de| maintientetse fonce.
liqueur colorée et de
carbonate de soude.

Bicarbonate de soude...|Groseille... ..

Ammoniaque...s..... .. |Groseille. .

. |Lilas vineux.
.|Lilas rabattu de gris ou
de marron.

Eau de baryte,— On fil- » Rouge brun.
tre aprés 10 minutes, .

La ligueur barytique pré- » Liqueur pelure d'oignon | B
cédente cst saturée d'a- ou jaune presque inco-
cide acétique, lore.

Boraz..o.viiiieiannns Lilas vineux.

Lague d’'alumine obtenue Laque lilas, passant au
par l'alun et le carbo- * Tose-roux.
nate de soude. N X .

Liqueur filtrée obtenuede ” Llﬁucur grise avec pointe

l'opération précédente. e marron.

Sous-acétate de plomb.— e .
Couleur du précipité. |Lilas brug..........|Précipiteblencendrétein-
_té de jaune ou de roux,
Liquide qui filtre dans|Si & laliqueur on ajou- | Ligueur décolorée ou trés
Topération précédente.| te un excés de sel| légérement rousse.
de plomb et qu'on
. chauife on obtient
une teinte groseille. )
Acélate d’alumine......|La teinture conserve|Couleurrougede vinvieux
sacoileur primitive.| ou‘rosée.

Aluminate de potasse. .. » Couleur pelure d'oignon
. trés légérement rosée,
Bioxyde de baryum. ... » Aprés 8 410 heurcslevin

est devenu entiérement |
jaune, — Un fort dépdt
orangé s'est faitau con-
tact du bioxyde.

(1) Pour toutes les indications qui vont suivre, le lecteur se rappellera que,
{Jour abréger, nous dirons fernambouc, cochenille, fuchsine, ete., pour indiquer
eg solutions de ces substances dans l'eau alcoolisée au 10°, et vins au fer-
namboue, & la cochenille, & la fuchsine, etc.,, pour les mélanges de vins
colorés par ces substances en felle proportion que Vintensité de la couleur
frauduleuse ainsi ajoutée au vin représente 25 p. 100 de l'intensité colorante
du liquide soumis & Y’examen.

(2) Tous les réactifs dont nous parlons dans ce paragraphe doivent étre
employés avec les titres, et en mémes quantités, que ceux que nous venons
d'indiquer ci-dessus & propos des réactions du vin pur (p. 211 et suiv.).
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Teinture hydro-alcoolique de campéche et vins

au campéche (1).

REACTIFS.

CAMPECHE.

-VINS AU CAMPECHE..

Carbonate de soude.....

On porte & I'ébullition le
mélange précédent de
liqueur suspecte et de
carbonate de soude.

Bicarbonate de soude. ..

Ammoniague.. .voaees e

Eau de baryte..........

La liqueur barytique pré-
cédente est saturée d'a-
cide acétique.

Laque d’alumine obtente
par l'alun et le carbo-
nate de soud¢.

Liqueur filtrée’ obtenuc
dans l'opération précé-
dente.

Sous-acétate de plomb.—
Couleur du précipité.

Couleur " du liqu.ide qui
filtre dans l'opération
précédente.

Acélate d'aluming.,....

Aluminate de polasse, ..

Biozyde de baryum.....

Bora® vveeriironnenens

Liqucur rouge pour-
pre ou violctte.

Liqueur rose vineux,

Liqueur lilas violet:le
violet tend & dispa-
raitre parun excésde
réactif et areparaitre
quand on chauffe.

n -

n
Liqueur’ rose vincux.

Laque bleu violacé,

Précipité violacé.....

Liqueur incolore ou
légéroment lilas.

Laliqueurdevientbleu
violacé, ,
Précipité bleu et vio-

lacé.
»

Mémes colorations que
pourle vin pur.

Liquear lilas ou vineux
violacé.

Liqueur gris foncé ver-
datre.
Liqueur gris verditre.

Jaune verditre -sale.
Filtratum & peine rosé.

Liqueur gris bleu de din,
légérement teintée de
marron,

Laque vert bleudtre tein-
tee de violet et deve-
nant plus violacée par
dessiccation & Vair, -

Liqueur
clajrs

vert bouteille

Précipité bleu, plus vio-
lace que pour le vin
pur.

Liqueur décolorée ou trés
légérement jaundtre.

Liqueur violacée ou lilas.

Précipité rose viplacé.

Liqueur jaunc sans teinte
rosée. Fort dépdt

orangé au contact du
bioxyde.

——

(1) Mémes observations générales pour cette teinture ot pour T'emploi des
réactifs que celles qui ont été faites plus haut & propos du fernambouc.
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Teinture hydro-aléoolique de cochenille amnioniacale et vins

a la cochenille (1).

REACTIFS.

VINS A LA COCHENILLE.

ey .

Carbonate de soude. .,

* 41°On porte-a Yébullition le
mélange précédent de

.- Jiqueur suspecte et de
carbonate de soude..

Bicarbonaté de soude...

Ammoniagqué........ ..

 Eau de baryte...oooan.

‘Lo liqueur barytique pré-
cédente est saturée d’a-
cide acétigue.

Boraz.yeeqsvaeessssnis

Lagque d'alumine obtenuc
par Valun et le'éarbo-

.. ~nate de soude.

Liqueur Gltrée obtenue

ans l'opération précé-

dente.

Sous-acétate de plomb. —
Couleur du précipité.

‘Couleur du liguide qui
filtre dans 1'cpération
précédente.

Acéiate Jalumine......

"Aluminate de polasse. ..

Bioxyde de baryum.....

COCIIENILLE.
Liqueur lilas........
Lilas ..oovvenn.n.. .

Lilas.ciseeisninnnas

Lilag violet.....,....

Lilas.coiseirrenaanns

Laque rose....-v.e..

Liqueur toujours plus
ou moins teintée de
rose.

Précipité  violet lilas

foncé,

Liqueur un peu lilas,
presgue incolore.
Liqueur rose lilas:...
Ligueur rose lilas...,

.|Gris teinté de litas.

Liqueur de couleur gris
fleur de lin- ou ‘grise
avec une teinte lilas. .

La couleur grise teintée
.delilas reste sans chan-
gement.

Grigverdtre ou gris brun
verdatre.

Jaune verditre sale.

Liqueur nettement rose.

Lilus ou gris. bleudtre
teinté de lilas.

Laque bltudtre légére-
ment rosée,

Liqueur rose lilas,

Précipité bleu cendrs ou
vert clair..

Liqueur décolorée.

Liqueur lilas vineus,
Ligueur rose foncé.
Liqueur rose avee unc

teinte jaune orange au,
contact du bioxydc.

(1) Emploi des réactifs suivant les observations générales faites plus haut

& propos du fernambouc.
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Vins au phytolacca.

Les vins au phytolacca donnent avec le carbonate de
soude une ligueur violacée ou lilas sombre passant au
grisjaunatre par I'ébullition. Traités par’eau de baryte
pendant dix minutes, puis filtrés et acidulés par I'acide
acélique, ces vinsprennent unecouleur nettementrose.

L’alumine y provoque la formation d’une laque
vert bleudtre. Le liquide qu’on en sépare est lilas.

I.’aluminate de potasse donne un rose vif,

Vins 4 la mauve noire.

Les vins & la mauve noire donnent un vert bleuitre,
ou gris verdatre, par le carbonate de soude a froid.
L'acétate d’alumine colore la liqueur en violet bleu.
L’aluminate de potasse donne un rose violacé.

Vins aun su‘rea.u; vins & l’hiéble.

Les vins colorés au sureau virent au vert assombri
avec teinte lilas par le carbonate de soude. La laque
d’alumine obtenue par addition d’alun et de carbo-
nate de soude est bleu violacé, le liquide filtré est
vert bouteille clair. L’acétate d’alumine communique
au liquide une teinte violette ou lilas franc.

Les vins & I'hiéble deviennent lilas par le borax.
La laque d’alumine est bleu violet foncé, le liquide
passe vert bouteille clair; I'acétate d’alumine donne
un violet bleu ou lilas; le carbonate de soude, un vert
avec teinte lilas; le ton vert tend 4 disparaitre 3 chaud.
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.Vins colorés au troéne; a l'orseille; & 1a myrtille.

Les vins au troéne donnent une laque d’alumine ver-
ditre ou vert bleudtre; 'acétate d’alumine un violet
bleuitre ou lilas; I'aluminate de potasse du rose franc;
le carbonate de soude un vert sombre passant au jaune
a chaud.

Les vins fraudés a la myrtille donnent une laque alu-
mineuse bleu verdatre trés 16égérement rosé; 'acétate
d’alumine les fait virer au violet lilas, violacé ou
bleudtre, Le carbonate de soude donne une liqueur
jaundtre avec une pointe de lilas ou de rose vineux.-

Les vins colorés & 'orseille traités par le sous-acé-
tate de plomb et filtrés, donnent des liqueurs rosées.

Infusion de maqui et vins additionnés de cette infusion (1).

SOLUTION
DE MAQUI,

REACTIFS, VINS AU MAQUI.

Carbonate de soude.....|Coloration d'un beau|Coloration wert d’eau
, vert olive devenant| jaunissant rapide-
peu & peu jaundtre.| ment, suctout &
Jaune pur a chaud.| chaud,

Lagque d'alwmine obtenue Laque hlew foncé. Li-|Laque bdlew gris. Li-
avec l'alun et le carho-{ quide filtré bleu, deve-| quide filteé A peu
nate de soude. nant jaune & chaud. prés incolnre, mais

Jjaunissant nette-

ment & chaud.

Boraz....... IEPTPPIRRIN Coloration brun jaune. »
Sous-acétate de plomb. .|Préeipité vert foncé....|Précipité vert frane.

Acétate d'alumine...... Trés belle coloration{Coloration violacée trés
violette. nette,

Sulfate de cuivre & 10|Coloration bleu fonce...|Coloration bleue évi-
pour 100.— On mélange dente.
10 cc. de vin, 9 cc.
d’eau et 3 cc. de réactif.

(1) H. Lajoux, Documents du laboratoire municipal de Reims.
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a la fuchsine (1).

COLORATION ARTIFICIELLE.

Teinture hydro-alcoolique de fuchsine et vins

REACTIFS,

FUCHSINE,

VINS FUCHSINES.

Carbonate de soude,....

On porte & I'8hullition, Ie
mélange précédent de
liqueur suspecte ef de
carbonate de soude.

Bicarbonate de soude. ..

AMmoniague. .« ovees.

Eau de baryte..........

Laliqueur barytique pré-
cédcnte est saturée d'a-

cide acétique.
ionw.
g

Laque d'alumine obtenue
par I'alun et le carbo-
nate de soude. g

Liqueur filtrée obtenue

ans l'opération précé-
dente.

Sous-acétate de plomd...

Couleur du liquide qui
filtre dans l'opération
précédente.

Acétate d'alumine......

Aluminate de poiasse...

Bioxyde de baryum.....

Liqueur Y0S€.sevene-

Liqueur r08€...oves-
Liquecur rose; un cxces
e réactif la déco-
lore.
»

Liqueur rose.s..oe..

Laque violette.......

Pas de précipité,....
Liquide roses.s.v.s.
Liqueur rose........

Liqueur rosc...co.s.
»

Couleur -gris -verddtre
quelquefoislégerement
lilas.

Le violet rose ou le rose
lilas dispavaissent,

Liqueur lie de vin rosée.

Liqueur gris verditre
avec ou sans pointe de
rose.

Liqueur jaune verdatre
sale. -

Liqueur nettement rosée.

Liqueur grisblevétreavec
un peu de lilas; quel-
quelois cctte “derniére
teinte est trés dlfaiblie.

Laque vert bleudtre ou
verditre. légérement
rosée.

Liqueur vert clair,

Précipité bleu cendré, 18-
geérementteinté derose.
Liqueur rose.

Liqueur lilas ou rosée.

Liqueur rose franc.

Liqueur & peine rose, —
*Dépdt orange au con-
tact du bioxvde,

(1) Mémes observations générales pour cette teinture et pour I'emplol des
réactifs que celles qui ont eté faites plus haut en parlant du fernambouc.
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Les tableaux et rénseignements qui précedent
. expriment aussi fidélement que possible les diverses
colorations des liqueurs ou des précipités que font
naitre les réactifs que j’emploie. Ils permettent, sauf
‘confirmation postérieure, de déceler la nature de la
coloration frauduleuse d’un vin dans les cas les plus
simples. On pourra les consulter comme des docu-
ments comparatifs qui seront surtout utiles sila colo-
ration due aux matieres étrangdres dépassait 30 A
33 p. 100 de lintensité colorante du vin en expé-
rience.

VII. — Marche a suivre pour reconnaftre la nature
de 1a substance colorante ajoutée aux vins sus-
pects.

Les observalions résumées au paragraphe précé-
dent, aussi bien que les procédés publiés parles divers
auteurs, ne sauraient que difficilement servir de guide
pour reconnaitre dans un vin suspect la nature de la
colorationfrauduleuse dansles cas o1 la couleur étran-
gere n'est ajoutée qu’en faible proportion. Le chimiste
ne peut, en effet, successivement essayer, pour chaque
échantillon qu’il examine, I’ensemble des réactions pro-
pres A chacune des matiéres colorantes connues. Une
telle marche serait on ne peut plus longue et fastidieuse
et ne permettrait pas toujours de conclure. D’ailleurs,
parmi les réactions que présente une méme substance
colorante mélangée au vin, certaines sont caractéris-

. 13.
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226 COLORATION ARTIFICIELLE,

tiques, constantes et faciles & reconnaitre; d’autres
n’ont qu’une valeur relalive, accidentelle, variable avec
le cépage, quelquefois douteuse, ainsi qu’'on peut le
voir en parcourant les tableaux qui précedent, De ces
observations et de quelques aulres que je rapporterai
plus loin, je me suis donc appliqué A faire ressortir une
méthode systématique générale de recherche des matiéres
colorantes, Aprds avoir pesé la valeur et la constance
relative de chacun de ces caraclires, titonné, trans-
formé plusieurs fois la marche 2 suivre, je me suis
arrété A celle que j'indiquerai page 240. Je dois tou-
tefois prévenir que l'on s’exposerait aux plus graves
erreurs si I'on ne suivait pas, pour la-préparation du
vin & examiner, ainsi que le dosage et la proportion des
réactifs & employer, les précaulions que je conseille
dans le paragraphe précédent et dans le tableau de la
Marche systématique que je vais exposer. J'ajoute que,
dansunerecherche judiciaire, on doittoujoursticherde
se procurer un ou plusieurs échantillons authentiques
de méme cépage, méme Age, méme contrée et méme
année que le vin que l'on examine, et répéter com-
parativement au point de vue de la détermination des
couleurs toutes les réactions avec les vins types d'un
coté, avec le vin suspect de I'auire. Ce contrdle per-
mettra seul, dans certains cas, d'étre affirmatif.
Méme en prenant ces précautions, il est des cas
difficiles ol il pourrait rester guelque incertitude.
Une réaction peut 8tre douteuse, soit parce qu’elle
varie un peu suivant que la matizre colorante a servi
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a frauder tels ou tels cépages, soit parce que la subs-
tance étrangdre ajoutée qui persiste est en minime
proportion, soit parce que la matitre frauduleuse
s'est altérée en vieillissant ou par la fermentation,
ou par l'action de l'air, etc., soit enfin parce que la
coloration A observer peut &tre difficile A caractériser.

Pour éviter toute incertitude, j'ai fait igurer le nom
du colorant donnant lieu & des réactions douteuses
dans deux ou plusieurs points des tableaux de la
marche systématique générale de la page 240 de sorte
que, quel que soit le classement dichotomique admis
au cours de la recherche, on finira toujours par
retrouver, en suivant nos tableaux, les réactions ca-
ractéristiques définitives de la substance colorante
élrangére au vin.

Nous admeltrons que la fraude sur la coloration
artificielle des vins n’a point d'intérét a se faire si
Pintensité de coloration supplémentaire qu’elle leur
communigue est inférieure au sixiéme de l'intensité
totale de la liqueur mesurée au colorimdtre. Dans
nos études, nous avons toujours opéré, pour notre
part, sur des mélanges en proportions connues, et
telles que l'intensité colorante naturelle du vin était
rebhaussée de 1/6 au minimum, de 1/4 au maximum,
par l'addition des couleurs étrangéres.

Divers moyens avaient été proposés avant nous pour
rechercher les couleurs étrangéres :

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



228 : COLORATION ARTIFICIELLE,

Fauré ajoutait du tannin au liqflide. suspect, puis
I'agitait avec un excds de gélatine; suivant lui, dans
- ces conditions, les vins naturels se décolorent presque
complétement, tandis que les sucs rouges de sureau,
coquelicot, miwe, phytolacca, campéche, fernam-
boue, etc., passent dans la liqueur filtrée; c'était 1a
une pure illusion.

L'idée de séparer par la diffusion les diverses ma-
tidres colorantes, pas plus que le procédé de Faucon
basé sur celte observation que le bioxyde de manga-
ndse en poudrs ef en excds agité avec la vin, en déiruit
la couleur naturelle et laisse la couleur étrangdre (1),
aucune de ces anciennes méthodes ne m’a donné de
résullats suffisamment nets et certains pour qu'il y ait
intérdt A les employer lorsqu’il s’agit de rechercher
les couleurs artificielles.

En répétant l'expérience de Fauré je n'’en ai pas
trouvé la confirmation, mais j’ai remarqué que par
un fort collage du vin suspect on élimine la plus
grande partie de la couleur prépondérante, et qu’'on
augmente ainsi le rapport entre les proportions de .
matidres colorantes artificielle et naturelle dans le’
liquide ainsi traité. J’ai mis & profit cetle observa-
tion pour faire porter I'action des réactifs sur une li-
gqueur proportionnellement enrichie en couleur étran-
gére.

Par ce collage préalable, on arrive donc & augmen-

(1) On réussit le plus souvent avec les dérivés de la houille,
mais non avee les colorants végétaux,
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ter d’'une facon trés notable Ia sensibilité de chacune
des réactions que j'indique plus loin (1).
MarcuE A suIVRE. — Dans un vin quel'on soupgonne
étre artificiellement coloré, on doit séparément, dans
deux essais distincts et sur des prises successives recher~
cher : Lo les matiéres colorantes dérivées des goudrons
de houille; 20 les matiéres colorantes végétales ou ani-
males. Pour cela, on préldvera d’abord un premier
‘échantillon auquel on appliquera la méthode que
nous donnons plus loin (voir p. 250) pour la recherche
-des dérivés colorés de la houille. Si ce premier essai
est négatif, on passera & la recherche des matidres
colorantes végétales ou animales en suivant les deux
méthodes que nous allons exposer. La premidre est
sommaire et rapide. La seconde un peu plus longue
donne des résultats définitifs.

A, ~— [SSAIS DES VINS A LA TOUCHE SUR LA CRAIE,
ARMEE DE REACTIFS.

La méthode que je vais exposer permet de retrouver
rapidement ef facilement, méme sur un grand nombre
de vins 4 la fois et sans 'outillage d’unlaboratoire, les
substances colorantes étrangéres aux vins, J'y suis

(1) yai remarqué quun mélange de farine et de magnésie dé-
layés dans l'eau et agité avec le vin précipite a peu prés entiére-
ment toute la matiére tolorante naturelle et laisse en solution une.
notable proportion de la plupart des substances colorantes étran-
géres. Cet essal, trés rapidement fait dans un tube fermé, peat,
dansbeaucoup de cas, donner unbot renseignement préliminaire,

.
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arrivé en comparant les couleurs des taches que
les vins naturels ou colorés artificiellement laissent
sur la craie imprégnée de réaclifs. Cette craie est
simplement albuminée, ou bien A la fois albuminée
puis chargée de sels d’'antimoine, de zinc, de cuivre
et de plomb. L’albumine sert A rendre la craie moins
poreuse et surtout & fizer la couleur que précipite et
sature la craie. Les réactifs modifient les couleurs
de diverses fagons, souvent trés caractéristiques.

Ces touchaux de craie armée de réactifs se pré-
parent de la facon suivante ;

Craie albuminée, — On laisse digérer dans un litre
d’eau 10 grammes d’albumine d’ceuf stche et pulvéri-
sée; quand 'albumine est dissoute, on Gltre, on plonge
des batons de craie choisis, et & surface polie d’avance,
dans cette liqueur albumineuse ol ils séjournent du-
rant deux heures. On les séche ensuite & 45 degrés.

Lorsqu’on laisse tomber sur celle craie ainsi pré-
parée trois gouttes d'un vin suspect, celui-ci la pénétre
peu a peu. La matidre colorante lentement précipitée
par le carbonate de chaux rencontré 1’albumine qui
lui sert de mordant et la fixe & la surface: il en résulte
destachesdecouleur variable avec chacundes pigments
colorés.

Ces colorations, souvent analogues entre elle$ lors-
qu’elles se produisent sur la craie Simplement albu-
miuée, peuven{ 8tre différenciées grice aux craies &
réactifs suivantes :

Craie albuminée émétisée. — On dissout 10 grammes
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d’émélique dans un litre d’eau, et 'on y plonge des
béatons de craie albuminée préparée comme il est dit
ci-dessus ; on retire aprés 40 minutes et 'on séche
3 80 degrés.

Craie albuminée zincique. - On dissout 10 grammes
d’acétate de zinc dansun litre d’eau etl’on agit ensuite
comme dans le cas qui précéde.

Craie albuminée cuprique. — On dissout 10 grammes
d’acétate de cuivre dans un litre d’eau et l'on opére
comme ci-dessus.

Craie albuminée plombique.—On dissout 12 grammes
d’acétate de plomb dans un litre d’eau et 'on fait
comme il est dit ci-dessus. '

Ces batons de craie séchés, et armés de ces quaire
réactifs que nous avouns choisis, aprés bien des essais,
parmi beaucoup d’autres, se colorent diversement
suivant le produit colorant qui réagit & leur surface,
11 suffit de déposer au moyen d'un tube effilé 3 goutles
du vin suspect (1) sur chacun des cing touchaux des
craies ci-dessus: albuminée, émétisée, sincique, cuprique

(1) Généralement il doit &tre préalablement étendu (3'il est
trop coloré) jusqu’d avoir une teinte rose groseille; les beaux
vins du midi de la France seront étendus de 2 volumes d’eau,
les beaux ving d’Espagne de 4 volumes, lc jacquez de 7 & 8 vo-
lumes d’eau distillée.

Une coloration équivalente comme intensité s’obtient en dis-
solvant dans un litre d'eau 08r,150 de fuchsiae, 08,260 de sulfo-
fuchsine, 087,220 de rouge bordeaux environ.

C'est avec des vins dont le tiers de la coloration était due aux

matiéres étrangdres quont été faits nos essais types sur la craie
. armée de réactifs.
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et plombigque, puis d’observer la coloration des taches
aprés avoir eu le soin de les porter & I'étuve & 100 de-
grés durant une heure. On oblient ainsi des taches qui
gardent une couleur invariable si on les conserve &
. Vabri de la lumi?re (1). Il est bon d’étendre les vins de
una deux fois leur volume d’eau §'ils sont trop colorés.
Les vins ayant été déposés sur la craie albuminée,
d’une part, sur la craie armée de réactifs, de l'autre,
"on chauffe les touchaux a 100° puis 'on examine les
couleurs des taches en commengant par celles produites
sur la craie albuminde. ‘
Comme l'indique le tableau A de la page suivante,
la tache fournie sur cette craie sera : 1. Grise ou
ardoisée. — II. Gris bleu ou bleue. — 111. Bleu violacé.
—1V. Violette. — V. Brune violette. — Suivant le cas on
passera donc aux sections I, II, III, IV ou V du ta-
- bleau A, puis I'on continuera la détermination de la
eouleur en procédant successivement 4 'examen des
taches sur les craies émétisée, cuprique et zincique
d’aprés les indications du méme tableau A qui suit.

(1) Les couleurs des taches sur la craie qui ont élé données
dans la précédente édition ont &té obtenues sans avoir été
«hauffées, et en observant la.coloration 48 heures aprés le dé-
pdt des taches; mais j'ai reconnu depuis qu'en chauffant &
100 degrés, les différenciations sont plus nettes et que les
taches obtenues prenncnt un fon qui ne change plus. Ce sont
«<es tons que reproduit la planche I coloriée dela fin de ce volume.
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COLORATION ARTIFICIELLE.

Voici, & titre de renseignement, les couleurs des
taches produites par divers vins naturels sur la craie

albuminée, taches non chauffées

a-Létuve. Elles doivent

étre examinées 48 heures aprés qu'on les a déposées
et conservées a froid et 3 I'abri de la lumibre.

Essais de divers vins types sur la crale albuminée (1).

NOMS DES VINS.

TONS DE LA TACIIE.

OBSERVATIONS

Vins naturels (n> 1 4 19)
delaplanche [l coloriée.

(@) Vin type de coupage
(mélange de 2 p. de ca-
rignaa avec { p. d'ara-
mon. Vins de 3 mois;.

(8) Roussillon (3 mois}.

Ea) Roukina (Algbrie)...

)Camgnane du AMidi,
de un an.

(¢) Aramon 2 p., cari-

gnan ! p

f) Carzqnane de 3 mois.
q) Bordeaux de 3 mois,
(&) Coupage du Bor-

deauzx cx-dessus (l p)

et vin lype P.)-
(%), Vieux ordeau\ (&S] -
Emilion de 4 ans).

Bourgogne (gamay)
de 2 mois,

(%)

El) Jacquez..ov.ivisns
m) Boulgogne (pinot) de
mo

n) 8 aragosse

Gris perle, cendré
bleuitre pur, cen-
dré avec pointe de
marron, gris mauve
mdlgo, suivant les

ages
Cen ré bleudtre., (8

Cendré avec pointe de
marron........ (4

Cendrs bleu..... (9

Bleu cendré..... (10)

Gris perle bleu... (3)
Gris acdoise bleu.. (5)
Indigo. «oevevannaiens
Indigo rabattu de cen-
dré. (11)
Gris mauve...... (1}
Bleu perle violacé. (6)
Gris bleu ou ardoise.
Mauve rabattu de gris.

Bleu ciel........ (7

=

Les vins de 23 5 mois
donunent des taches
plus Dbleues que les
vins vieux qui tendent
au gris cendré ou au
gris mauve.

Vin plitré. — La tache
est gris Dleudtre ou

ris perle, méme avec
es vins trés foncés tels
que le teinturier.

Vin de grenache, pliiré.

Platré,
Platré.

Platré.

Plilré.
Non plateé.
En partie platré,

»

Méme tache pour un ga-
may transplanté au
Chili depuis seize ans.

Vin de " année non pliteé,

Raisin pldtré & 3 gr. par
kilogramme la fermen-
tation n'était pas finie.

(1) Les numéros que on-trouve dans ce tableau & la suite de Ia coulenr des taches expri-
ment les numérog correspondants de la planche II coloriée que P'on trouvera & la fin de ce

livre,
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L’influence du platrage sur la couleur des vins est
remarquable surtout pour les vins jeunes. Du raisin de
Saragosse avait £té divisé en deux parts, I'une plitrée,
I'autre non, Trois jours aprés le début de la fermenta-
tion on obtint avec le vin platré d’abord une tache
vermeille, puis grise; avec le vin non platré la tache
bleue (1) 12; avec un vin de Cahors platré la tache 31;
avec le méme non platré la tache 14. Les choses se
passent comme si grice au platrage, une matidre

"colorante nouvelle passait dans le vin, rendue soluble
par le platre qui I'emprunte & 1'enveloppe du raisin,

Par les colorations des taches obtenues sur la craie
albuminée et sur les touchaux de craies chargées
de réactifs, on peut, grace au tablean A (p. 233),
retrouver chacune des malidres colorantes ajoutées
aux vins, pourvu que la proportion des substances
adultérantes représente de 20 4 23 p. 100 de la teinte
totale. :

Le tableau suivant donne quelques indications rela-
tives & la différenciation plus complete de vins d'ori-
gines diverses au moyen des touchaux de craie
armée de réactifs.

(1) Voy. la planche coloriée de la troisitme édition de ce
livre.
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La méthode des taches sur craie armée de réac-
tifs, quand il s’agit de reconnaitre les colorants les
plus usuels ajoutés au vin, est d’ufle simplicité telle
gqu'unagent desdouanes ou de I'octroi peutla pratiquer
et faire ainsi dans la journée un grand nombre d’essais.
Il suffit de déposer sur ces touchaux de craies pré-
parées 2 ou 3 gouttes des vins naturels pris pour types,
puis sur des craies semblables placées cote A céte,

-2 goutteé de chacun des vins suspects et de comparer:

Si sur lo craie albuminée on obtient avec les vins de
I'année, et aprés chauflage de une heure a1’étuve, des
tons roses, rouges, violets, mauves, etc., on peut con-
sidérer le vin comme fraudé;

8¢ sur les craies a réactifs, les vins ayant fourni des
taches bleues ou cendrées sur craie albuminée don- .
nent des violets, bleus violets ou ardoise, on peut
encore considérer le vin comme suspect. -

Dans ces cas au moins douteux l'on renverra i
I'examen d'un expert compétent qui déterminera dé-
finitivement la nature de la fraude.

La méthode précédente est donc simple et facile &
exécuter méme pour des personnes peu habituées aux
essais de lahoratoire. Dans beaucoup.de cas elle fournit
un résultat rapide et définitif. Dans d’autres elle laisse
quelques incertitudes. Il faut donc généralement com-
pléter 1a recherche des matiéres colorantes en appli-
quant la méthode suivante pius minutieuse el plus
compldte. '
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B. — RECHERCHUE DES MATIERES COLORANTES PAR' L'EMPLOI
DES REACTIFS ORDINAIRES.

Essai préliminaire. — D’aprés 1'abbé P. Prax, on
pourrait assez facilement distinguer au moyen de trois
réactifs les vins naturels additionnés de matiéres colo-
rantes végétales, ou colorés avec des dérivés de la
houille. Le vin suspect ayant été étendu de deux i
trois volumes d’eau jusqu’au ton rouge clair, est addi-
tionné de quelques gouttes d’alun, puis de molybdate,
d’ammoniaque en solution neutre.

Si le vin est naturel ou modérément fraudé avec
les dérivés de la houille il prend une teinte rancio,
Seul le jacquez donne une couleur rouge violacé.

Si le vin est mélangé de sureau. de magui ou -autres
baies analogues, il se. colore d’une teinte violette
(sureau), ou grenat clair (maqui), ou de teintes inter-
médiaires.

8i le molybdate d’ammoniaque n’a pas coloré le
vin, on le précipite par le sous-acétate de plomb. §'il
contient des dérivés sulfo-conjugués de la houille, ils
passeront dans les eaux de lavage qui resteront alors
rouges ou vineuses.

Sila liqueur'ﬁltrée n’est pas colorée, on lavera le
précipité plombique pour éliminer I'excés de plomb et
I'on versera sur ce précipité une solution & 1/10 de car-
bonate de potasse. La liqueur qui filtre passera rouge
s’il y a un dérivé azoique, tel que le rouge bordeaux.

Celte marche sommaire et rapide peut donc four-
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nir des renseignements qui seront souvent suffisants
pour accepter ou refuser un vin,

C. — MARCHE SYSTEMATIQUE POUR L'EXAMEN COMPLET
DE LA COLORATION D'UN VIN SUSPECT.

Préparation préalable de Uessai. — On ajoute au vin
suspect le vingtidme de son volume d’'un mélange de
une partie de blanc d’ceuf battu et de six parlies d’eau.
On agite vivement, onlaisse reposer 30 minutes et I'on
filtre. Cette liqueur est alors addilionnée de bicar--
bonate de soude trés étendu que lon verse goutte
a goutte jusqu’d ce gu’elle prenne la teinte vineuse
violacée.

Toutes les réactions dont nous allons parler doivent
étre essaydes sur la ligueur vineuse préparée commeil vient
d’étre dit, en partie privée, grdce a ce collage énergique,
de sa matiére colorante naturelle, & moins qu'on ne dise
expressément dans 'exposé de lamarche qui va suivre
qu'on doit recourir au vin primitif.

Cette marche systémalique dérive tout entidre des
réactions colorées qui ont été décrites au para-
graphe VI, page 219, efc., réactions que Yon pourra
toujours consulter comme documents explicalifs.

Les réactifs sont ceux décrits an paragraphe V,
page 211. Ils doivent éire titrés et employés comme on
I'a dit.
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TABLEAU DE LA MARCHE 'METHODIQUE A SUIVRE POUR DEGELER LA
NATURE DES COULEURS FRAUDULEUSES AJOUTEES AUX VINS.

Le-vin suspect est neutralisé exactement, puis fortement collé, comme on
I'a dit et jeté sur un filtre :

“A)— Aprésavoir mis &
part la liqueur vineuse
résultant du collage du
vin, on continue & laver
le précipité albumineux
resté sur le filtre jusqu'a
ce que les liqueurs de la-
yage passent presque in-
colores.

Deux cas a) et b) peu-
vent s¢ présenter:

B) — Le précipité de (A)
(6) lavé d’abord & l'eau,
puis & deux ou trois re-
.prises, avec de D’alcool 3
5o cent., est détaché
du filtre, Une partie est
mise & bouillir avee de
T'alcool 4 85° centésimaux.
On jette sur un fitre : »

C) — 2 cent. cubes de
vin’ suspect sont traités
“par 6 & 8 cent. cubes d’'une
solution de carbonate de
soude au 200°. (Suivant
la puissance colorante du
vin on ajoutera plus ou

a) — Le précipité dd au col-

lage et retenu par le filtre
reste, aprés lavages, de cou-
leur vineuse, lilas ou marron :
Vin naturel ou pouvant étre
fraudé par la plupart des sub-
stances colorantes employdes.
— On passe & V'essai (C).
Le précipité resté
sur le filtre est d'une cou-
leur vineuse trés foncée, bleu
violacé ou bleuatre: Vins des
cépages les plus foncds; vins
@ lindigo. — On passe & V'es~
sai (B).

a) — La liqueur fltre rosce
ou ‘vineuse. Une partie da
précipité détaché du filtre,
délayée dans un peu d'eau,
et saturée avec précaution

ar du carbonate de potasse
étendu vire au bran sale ou
au brun noirdtee : Vin na-
turel, ou pouvant étre fraudé
aqvee d'autres substances que
Uindigo. — On passe & (C).

b) — La liqueur filtrée est
blewe. Une parlis du préci-
pité déposé sur le filtvo, dé-
layé donsl'eau et traité comme
on vient dedire par du carbo-
nate de potasse étendu, donne
une liqueur blew foncé,
3u‘une plus grande quantité

‘alcali fait virer au jauno :
Préparations diverses d'in-
digo (1)ee.ere.

ag — Le mélange avee le
carbonate vire au lilas ou au
violet; quelquefois il prend
seulement une teinte vineuse
ou violacée : Fernambouc,
cochenille, phytolacca, fuch-
sine (3)..... Vins de certains

seserrirannen

Indigo. (2)

(1) Je ne donne dans ce tablean que le nom de la substance ou du groupe de subslances
frauduleuses, mais il est bien entendu que ces réactions sont celles qu'elles présentent
lorsqu'elles sont mélangées aux vins, )

(2) Le sulfate d’'indigo a été quelque femps employé pour donner aux vins un ton vi-
neux plus profond, plus puissant ; Vapparence des gros vins de montagne. .,

(3) Dans ce tableau nouns séparons [mr des points (...) les substances nommées en premier
lieu, dont les réaclions sont nettes et faciles & observer, de colle avee lesquelles le réactif

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1
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C) — (Suite).

moins de réactif, et non-
seulement jusqu'an vire-
ment de la teinte, mais
1 cent. cube encore aprés
que ce virement a eu
lieu.)

D) — On porte un in-
stant & I'ébullition le mé-
lange vineux plus ou
moins net du vin répon-
dont & Lessai (C) (a).

E) — On traite 4 cent.
cubes de vin ayant ré-
pondu & V'essai gl)) (a) par
2 cent. cubes d’une solu-
tion d'alun a 10 p. 100,
et 2 cent. cubes dune
solution de carbonate so-
dique cristallisé 4 10 p.
100. On jette Ye tout sur
un filtee (2).

cépages (1), betterave fraiche,
campéche, myrtille, hicble,
sureaw, phytolacca, — On
passe & (D).

b) — Le mélange avec le
carbonate alealin vire au vert
bleudtre avee ou sans trés lé-
gére teinte de lilas ou de vi-
neux : Vins naturels, mauve,
{roéne, myrtille, campécke,
sureau, hiéble, phytolacca,
fuchsine. — On passe & (M).

¢) Le mélange prend une
teinte jaune verditre, sans

bleu ni violet : Betterave en-

décoction ancienne ou fermen-
tée, myriille, vins de quelques
cépages. — On passe & (L).

a) Restent colorés en lilas
vineux, rosé, ou violet vineux,
ou bien prennent une teinte
lilas plus claire : Fernam-
bouc, campéche, cochenille,
vins de quelques cépagess —
On passe & (E).

b) — Le lilas ou la trace
de ‘ton vineux disparait. Il
peut éire .remplacé par une
teinte jaune ou légérement
marron ou rousse (dans le cas
du phylotacca): Vinsnaturels,

hiéble, phytolacca, betterave
\ frafche. — On passe & (F)-

a) — Laque ver! jaundire
clair (vert jaunitre ou bleud-
tre dans les mélanges de
quelques cépages). — Ziqueur

ilirée incolore verdissant trés
égérement quand on la
chauffe, — Un volume d'acé-
tate d’alumine & 2° Baumé dé-
colore le vin en grande partie.
— Le vin filtre, aprés avoir
été traité par son volume
d’eau de baryte saturée d 150,
passe au vert jaunitre clair
lorér{u’ou aciduale la ligueur
par

fuchsine, sureau, myriille,.

acide acétique. .. ..., Vins daramon purs

ou mélangés.

em[)loyé' ne donne qu'une coloration difficile A voir, douteuse ou inconstanle, et qui, pour
cetle raison, reparaitront dans un autre point de ce méme tableau. I edent
(1) Les vins jeunes de Bordeaux et de quelques eépages espagnols et italiens gacden
par transparence un ton violacé ou vineux, quand on les alealinise avec le carbonate de
soude ; ces vins donnent géncéralement sur la eraie albuminde une coloration bleu indlig.

(2) L'emploi de l'alun et du carbonate de soude pour reconnaitre quelques-uncs des

GAUTIER, — 4° édit. 14
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B) — (Suite).

) — 4 cont. cubes de
vin ayant répondu & 1'es-
sai (D) (b) sont traités par
Talun et le carbonate so-
dique comme il est dit en
(E). On ajoute ensuite au
mélange 2 ou 3 gouftes
de carbonate sodique trés
étendu et I'on {ilire.

G) — 2 cent. cubes du
vin primitif sont traités
par 1 cent. cube de sous-
acétate de plomb mar-
quant15° Baumé.On agite
et jette sur un filtre.

H) — La laque d’alu-
mine obtenue par 1'essai
(F) (b) était :

COLORATION ARTIFICIELLE.

b) — Lague hleue verddtre,
ou vert jaundtre sale suivant
les cépages, ou iréslégérement
vineuse. Liqueur filtrée rase
franc qui se décolore peu a
peu
que l'cau de chaux ne dé-
colore pas & froid...........

¢) — Lague vineuse violacée
dont Ia couleur fonce & 'air.
— Liqueur filtrée vert bou-
teille ou grise légérement
marron si lecampéche y existe
en plus grande quantité, —
Cette liqueur verdiz un peu
qupand on la chauffe.........

d) — Lagque lilas ou mar-
ron lilas. — Liqueur filtrée
grisitre avec une teinte mar-
ron. — Cette liqueur, lors-
qu'on Ia fait bouillir, prend
une delle couleur de wvin
VIEUZ oo ot

@) — La liqueur Gltrée
passe lilas on vineux : Phy-
lotacca, betterave fraiche. —
On passe a (G).

b)— La liqueur filtrée passe
vert-houteille ou vert-marron:
Vins purs, fuchsine, sureau,
myrtille, betterave. — On
passe & (H).

a) — La liqueur qui filtre
passe rose; le rose persiste
méme en alcalinisant légére-
ment; il disparait peu &
peu & I'ébullition. L'sau de
chaux  détruit la  couleur
S

b) — La liqueur qui filtre
passe jaundtre ou de feinte
roUsse. .y ...

a) — Bleu foncé, En trai-
tant lc vin collé par quel-
ques gouites d’acétate d'alu-

uand on la chauffe, et -

Cochenille.

Campéche.

Fernamboue.

Phylolacca.

Betterave frafche.

fraudes du vin d’aprés la coloration des laques formées est due A M. Nels d’Essombeck. On

ohlient ainsi de bons caraclires pour le fernamboue et le ca

beh

P

; mais il est presq

jmpossible de rien conclure de la couleur des laques lorsque le vin n'esf, comme dans nos
essais, mélangé que de 20 p. 100 des autres matidres colorantes étrangtres. Il n’en est
plus ainsi lorsque I'on examine non la couleur des laques, mais celle des liqueurs filtrées
en ayant soin toutefois de nr pas dipasser sensiblement la précipitation de toute Ualu-
mine par le carbonate alealin. En agissant avec les proportions indiquées ici, les laques
du vin & la cochenille et celle du mdéme vin non fraudé sont & peu prés identiques de cou-
leur, tandis que la liqueur filtrée est rose dans le premier cas, incolore dans le second.
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H) — (Suite).

I) — Aprés avoir fait
subir au vin l'essai (H)
(a), on en prend 2 eent.
cubes nouveaux et on les
traite par 1,5 cent. cabes
d’une, solution de bicar-
bonate de soude & 8 pour
100, chargée d’'acide car-
bonique,

J) — Aprés Vessai (H)
(b) on traite 5 nouveaux
cent. cubes du vin primitif
par quelques gouttes d'éau
de baryte, en dépassant
la saturation. On porte-d
Véhullition, on laisse re-
froidir. On agite avec 10
cent, cubes d'éther acéti-
que, qu’on sépare, filtre,
évapore doucement dans
une capsule.

K) — Un nouvel échan-
tillon de vin suspect est
traité suivant (C) par le
carbonate de soude.

L) — On fraite par le
bicarbonate de soude sui-
vant les rdgles données
en (I), le vin ayant subi
Vessai (C) (¢) ou (K) (a).

mine, on a dua violet franc ou
du vineux violacé : Sureau,
Hiéble. — On posse & ().

b) — Vert bleudtre, verte
ou légérement rosde : Vins
naturels, betterave, myrtille,
fuchsine. — On passe & (I),

a) — La liqueur reste un
instant lilas et prend rapide-

243

ment un ton gris bleuw verdd- -

tre. Un échantillon nouveau,
traité par le carbonate de
soude suivant (C) et porté a
I’ébullition, prend une teinte
gris sombre verditre........

b) — La ligueur garde une
teinte lilas ou grise mélangée
de marron ou de lilas sale. —
Un nouvel échantillon de vin,
traité par le carbonate de
soude suivant (G) et porté 4
V'ébullition, tend & se décolo-
rer 4 chaud, le vert étant
remplacé par du roux.......

a) — La liqueur provenant
de lévaporation de I'éther
acétique devient rose ou vio-

b) — La liqueur d'évapora-
tion de I'éther acétique ne
rougit pas & l'air : Vins natu-
rels, betterave fraiche, myr-
tille dérivés de la houille, —
On passe & (K). . -

a) — Le mélange gris jau-
niitre, quelqueflois légérement
violacé, fonce ou devientroux
quand on le chauffe: Afyreille,
betterave fraiche. — On passe
A (1),
b) — Le mélange verddtre
ouvert bleudtre,pouvant avoir
une pointe devineuz, tend A se
décolorer quand onle chauffe.

a) — Liqueur gris foncé
légerement verddtre, verte,
quelquelois vert trés fuible-
ment lilas. Le vin collé, traité
par son volume d'eau de ha-
ryte saturée a 159, filteé aprés
13 minutes, passe jaune sale

Sureau.

Hiéble.

lacée et colore la soie....... Fuchsine ef colo-

rants divers déri-
vés de la houille (1)

.

Vin naturel.

(1) Nous ne faisons qu'indiquer ici en passant la présence possible des dérivés des gou-
drons de houille. Nous verrons au pavagraphe suivant comment on distingue les unes des
autres ces mafidres colorantes. Si P'addilion de l'acide acstique & la liqueur éthérée faisail
apparaitre une couleur janne brun on verte, on rechercherait aussi les bases analogues a
la rosaniline par e procédé qui sera déerit plus loin, p. 250 et suivantes,
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ou légérement verditre. —
Par son volume d’acétate d'a~
lumine marquant 2° Baumé,
il donne un filtratum lilas vi-
neux. — Par quelques gouttes
d'aluminate de potasse, il ne
change pas de ton, — Par le
carbonate de sodium employé
suivant (C), la liqueur tend &
se décolorer & chaud.— Par le
bioxyde de baryum (em})loyé
comme il est dit plus haut)
on obtient, au bout de 24 heu-

res, une liqueur & peine ro-

sée, avec ou sans trace de

dépdt orangé au contact du

bioxyde. v.iveeneinencievass Vin naturel.

a') — Aveclescaractéres gé-
néraux ci-dessus, si par 'eau
de bharyte, employée comme il
vient d’'étre dit, le vin donne
une Jiqueur filtrée de couleur
madére passant au chamois
lorsqu'on V'acidule par I'acide
acétique; &'l prend par le
borax un ton vert fonce légd-
. rement bleuitre; s'il donne
. L)y — (Suite)- par lalun et le carbonate so-
dique, comme il est dit en

E), un précipité vert bouteille
oncé légerement bleu, et §'il
reste rose et ne devient pas
violet bleudtre par lacétate
d'alumine.,vev.ivovvenvove. Vin feinturier.

b) — Par le traitement (L),
ligueur jaune rougedtre ou
brun lilas. — Par Ycau de
baryte suivant (L}Z (a}, filtra-
tum jaundtre. — Par I'acétate
d’alumine suivant (L) (a), fil-
tratum de couleur lilas clair.
— D'ar quelques gouttes d’alu-
minate de potasse, couleur «
pelure d'oignon; si l'on aug-
mente la quantité de réactif,
couleur verte salie de marron.
— Par le carbonate de sodium
employe suivant (C), liqueur
tendant & passer & chaud au
jauniitre et au gris jaune sali
de roux, si la betterave est
Plus récente (1), — Par le -
bioxyde de baryum, liqueur
. . rouge lavure de chair avec

' (1) Les teintes lilas vineux ou wiarron données par les réactifs sont d'aufont plus évi-
dentes que la betterave est plus récente; mais alors elles disparaissent trés rapidement st
font -slace aux teintes jaundtres et & celles que nous indiquons ci-dessus lorsque Ia décoc-
tion de betterave cst plus ancienne.
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L) — (Suite).

M) — Le mélange de
vin et de carbonate alca-
lin (C) (b) est porté & I'é-
bullition.

N) — On traite le vin
qui a répondu 4 la réac-
tion (M) (b) par I'alun et
le carbonate de soude,
comme il est dit plus haut
en (E), et T'on filtre.

. 0) — Du vin collé, ré-
pondant & Pessai (N) (),
on prend 2 cent, cubes
que o mélange & 3 ou
4 cent. cubes (suivant
T'intensité de la colora-
tion) d'une solution de
borax (1) saturée & 15°.

——— e —— ——— e e ———

|
i

un fort dépdt orange au con-
tact du bioxyde........... .

¢) — Par le traitement (L),
liqueur gris jaunitre avec
ointe de vert ou de roux. —

ar L'eau de baryte, suivant
(L) (a), filtratum vert olive
jaunitre. — Par l'acétate d'a~
lumine suivant (L) (a), filtra-
tum violet bleudtre ou lilas
violacé. — Par 'aluminate de
otasse suivant (L) (a), cou-
eur rose franc; vert jaunatre
si I'on ajoute plus de réactif.
Par le carbonate de soude
employé suivant (C), lorsqu’on
chauffe, la liqueur devient
gris foncé. — Par le bioxyde
de baryum, liqueur décolorée
ou 4 peine rosée, avec une
trace de dépdt orange au con-
tact du bioxyde...e.e.vuurss

a) — Ce mélange se colore
en violet ou lilas violet.....,
b) — Ce mélange tend & se
décolorer ou passe au jaune
verdatre, au vert sombre, au
vert marron : Vins naturels,
myrtille, mauve, troéne, hié-
ble, sureau, phytolacea....,
fuchsine, — On passe & (N).
a) — La couleur du ligquide
filtrd est Lilas,....oovveiess
b) — La liquenr filtrée est
vert bouteille ou vert mar-
ron : Vins naturels, myrtille,
manve, troéne, kicble, sureau,
fuchsine. — On passe & (0).
a) — La liqueur garde une
teinte lilas vineux ou violacée:
Hieble, sureau, myrtille,
troéne. — On passe & (P),

b) — La ligueur prend un
ton gris bleuitre, gris fleur
de lin, gris verditre ou vert
bleutre; quelquefois elle a
une pointe trés faible de violet:
Vins purs, myrtille, mauve,
fuchsine. — On passe & (R).

. Betlerave. |

Myrtille.

Campéche.

Phytolacca.

(1) Ce réactif excellent a 6t6 indiqué par Moitessier, professenr a la Faculté de méde<
cine de Monfpellier, pour reconnaitre un certain nombro de maticres colorantes ajoutées
aux vins. Le horax colore en lilas vineux ou violacé les vins mélés de fernambouc, cam-
péche, betterave, phytolacca, cochenille, surcau, fuchsine, hiéble, troéne, efc.; mais j'ai
renoncé & généraliser son emploi aprés m'étre apergn que certains vins, et spécialement
ceux des cépages d'aramon et quelquefois les vins de carignane de 1 4 4 mois et quelques
ving de Bourgogne, de Bordeaux ei d’Espagne nouveaux, parfaitement purs, se coloraient
.aussi par le borax en lilas vineux.

14.
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P} — On traite par le
bicarhonate de soude,
comme il est dit en (I},
une nouvelle portion du
vin répondant & Tessui
(0) (w).

Q) — Un écaanlillon
de vin ayant répondu &
Tessai (P) (0) est traité
par 'alun et le carhonate
de soude, comme il est
dit en (E). On agite, et,
aprés quelques iustants,
on jette sur un filtee.

| gris foncé........

R)--Un échantillon du
vinprimitilayantrépondu
A Pessai (0) (b) est traité
par 'cau de baryte ot 1'¢-
theracétique,commeil est
diten (J),

IRIS - LILLIAD -
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a) — La teinte d'abord li-
lag passe cosuite au gris an
peu marrog ou au Marron. —
Sil'on ajoute 4 un échantillon
de vin, ¢t suivant(C), du car-
bonate de soude, puis qu’on
porte A D'ébullition, I'essai
tend & s’¢claireic en perdant
son ton vert. — La laque alu-
mincuse obtenue suivant (B}
est vert blendtre foneé.......

b) Lessai  reste  ygris
teinté de vert, vert bouteille
ou jaunétre, Quelquelois (su-
reqw) il prend aprés 'action
du réactif un ton lilas qui
disparait presque aussitit en
passaut an gris bleuatre :
Myrtille, sureuu, truéne. —
On passe 4 (Q)

«) — La leque alumineuse
peside sur le filire est vert
blew foncé; la liqueur qui

asse est verl bouteille elaiv.
f}u ¢chantillon de vin, traité
par le carbonate de soude
suivanl (C) et porté & 'ébul-
lition, s'assombrit et devient
gris un peu verditre

b) — La lague alumineuse
reside sur le filtre ost ver-
dritre ou blewdtre clair; la
liqueur filtrée est vert bou-
teille clair. Un essai trajté
suivant (C) par le carbonate
de soude et porté a I'ébulli-
tion passe au jaunitre sale..

¢) — La lague alumineuse
resice sur le filtre est d'unvert
cendréd, (rés léyéremnent rose.
La liqueur filtréa est vert
houtcille avee pointe de mar-
ron. Un essai, traité par le
carbonate sodique suivant (C)
et porté i I'ébullition, devient

@) — L’éther élant décantd
et cevaporé, le liquide nui
reste devient rose d I'aiv et
teint Ia soie en rose

4) — L'éther décanté et éva-
poré, le liquide qui reste ne
devient pas rose; s'il y avait
une irace de couleur, elle no
resterait pas fixée sur [a soie
aprés lavages & l'eau: Ving
naturels, mauve, myriile. —
On passe & (S).

Université Lille 1

Highle,

Sureay.

Troéne.

Myriille.

Fuchsine ef eolo-
rants analogues.



TABLEAU DE LA MARCIE MléTIIODIQUE A SUIVRE. 247

S) — Le vin ayant ré-
pondu 2 l'essai (Rz %)
est traité par son volume
d'une solution d'acétate
d’alumine marquant 20
au pése-acide Baumé.

T) +~ Le vin ayant rés
pondu i Uessai (8) (6) est
traité par lalun et le
carbonate de soude sui-
vant les régles données
déja en (E).” Au bout do
quelques instants on jette
sur un filtre,

a) — La teinte du mélange
reste vineuse : Vins nature?s,
myrtille, On différencie com-
me il est dit en (L) (a) et
YO ,

b) — La teinte du mélange
devient violacée bleultre :
Jla]t‘t)ve, myrtille. — On passe

(T).

a) — Lagque vert clair lége-
rement bleudtre et rosé ;
liqueur filteée vert bouteille
clair avec pointe de marron.
Par le borax, comme il est
dit en (0), et surtout si l'on
concentre un pea Vessai, li-
queur grise avec uoe pointe de
violet. En ajoutant 3 cent. cub.
d'ammoniaque (solution de
10 gr. d'ammoniaque liquide
dans 100 gr, d'eau) & 2 cent.
cubes du vin collé, on observe,
aprés avoir étendu Pessai de
son volume d'eau, une teinte
gris jaunatre ou gris ver-
datree clair. Les autres carac-

téreg comme en (L) (¢)...... Myrtille,

b) — Lagque alumineuse vert

légerement bleudtre, exempte
de rose; liqueur lilteée vert
bouteille clair. — Par le bo-
rax, liqueur gris bleu verdi-
tre. Par 'ammoniaque comme
il est dit en (T) (a) coloration
vert bouteille assombri. —
Par l'acétate d'alumine, em-
ployé comme on a dit en (8),
coloration violet Lleuitre.... Mauve noire.

Pour rendre plus explicite, dans les cas délicats ou
'on a mélangé aux vins plusieurs couleurs étrangdres a
la fois, la pratique de la méthode systématique de re-
cherchequejeviensd’exposer, je prendrai pour exemple
P'étude que j’ai eu I'occasion de faire de deux vins des-
tinés & la consommation parisienne. Le premier éiait
coloré au sureau, 2 la fuchsine et au phytolacca; le se-
cond avait été additionné de sureaun, fuchsine et coche-
nille. Voici comment je procédai pour faire ces consta-
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248 "COLORATION ARTIFICIELLE.

tations. Aprés m’étre rendu compte de I'absence de
Pindigo et de la présence de la fuchsine dans ces deux
vins, et avoir constaté les réaclions (C) (a), (D) (@) et
(D)(b) du tableau précédent, je passai & la réaction (E)
ainsi qu’ad (M) et (N), car dans ces cas, la présence de
la fuchsine pouvait masquer celles de toutes les subs-
tances indiquées en (C) (5). La réaction alun et carbo-
nate de soude, suivant (E) ou (N), me fournit une laque
de couleur bleue foncée légérement verdatre avec les
caractéres (Q) qui indiguaient le sureau. Mais tandis
qu’un vin ne contenant que sureau et fuchsine aurait
dt donner par l'alun et le carbonate de soude une
ligueur filtrée verdaire ou jaune verdétre, elle passait
dans ce cas colorée en rose. D’aprés la suite du
tableau systématique précédent, les colorations (E) ()
et (G) (z) observées en suivant la Marche qu’on vient
d’exposer indiquaient dans ces vins la présence de
la cochenille ou de la baie de phytolacca. L'emploi
de I'’eau de chaux versée dans le filtratum rose de la
laque alumineuse obtenue me prouva que I'un des
vins contenait du pbytolacca, car le rose disparais-
sait aussitdt par ce réaclif, tandis que I'autre conte-
nait de la cochenille puisque la liqueur filtrée ne se
décolorait pas par le méme moyen.

Pour la recherche d’une matiére colorante unique
ajoutée au vin, I’application de la marche méthodique
ci-dessus, quand on a les réactifs titrés & sa disposi-
tion, demande 15 & 30 minutes & peine pour chaque
détermination. -
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D. — MARCHE A SUIVRE POUR RECHERCHER SEPAREMENT
LES COLORANTS DE LA HOUILLE.

L’on a dit (p. 229) que l'expert devait s’assurer
avant tout si le vin contenait ou non un colorant
artificiel dérivé de la houille. On y arrive comme il a

€té"dit page 239 et d’'une fagon plus précise encore
- de la mani2re suivante, .

Lescouleurs artificielles dérivées des hydrocarbures
aromatiques peuvent étre ou acides ou basigues. Cette
observation importante conduit 4 les déceler par une
méthode qui consiste 4 examiner successivement le
liquide suspectau point de vue des colorants basiques
puis des colorants acides.

I. — Colorants basigues.

Le vin est additionné d’eau de baryte en excds
jusqu’a virage au vert. On V'additionne alors d’éther
acétique ou d’alcool amylique. Aprés agitation, on
laisse reposer etl'on sépare la couche d’éther acétique
ou d’alcool amylique.

.A). L’ALCOOL, 0U L'ETIIER DECANTE, EST INCOLORE, — On
ajoute quelques goulttes d’acide acétique : la liqueur
devient:

Violette : Orseille (1);

Rose : Rouge de Biebrich ou roccelline ;

(1) Cette couleur quoique n'étant pas classée parmi les dérivés
de la houille se retrouve dans cet essai.
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250 JCOLORATION ARTIFICIELLE.

Verte : Amidoazobenzol et colorants azoiques.

B). L’ALCOOL OU L'ETHER DECANTE EST COLORE, — On
ajoute a cette liqueur de I'acide acétique: la colora-
tion s’accentue et devient :

Rose ; Rosaniline ou ses dérivés hasiques;

Jaune ; Matiéres azoiques;

Violetie » Mauvaniline; violet de méthyle; mau-
véine.

1l est bon de s'assurer que ces couleurs sont bien
réellement des dérivés de la houille en faisant un essai
de teinture sur de la soie mordancée i I'alumine. La
fibre se feint alors en rouge, rose ou violet, quand il
y a un colorant étranger. .

Si I'on a besoin de déterminer d’une fagon précise
la nature du colorant arlificiel décelé par I'essai pré-
cédent, on pourra employer les réactions indiquées
dans le tableau suivani emprunté & M. Barillot.

L’alcool amylique provenant du traitement de
B00 cenlimétres cubes de vin par l'eau de baryte et
I'alcool amylique est 1avé & 'eau distillée, puis & 'eau
acidulée par 'acide acétique.

L’alcool qui s’est emparé de la matigre colorante
mise en liberté devient alors suivant les cas:

‘ Rouge.
. ? Rouge violet.

!

Rouge bleuitre.
Jaune.

Vert.

Bleu, bleu lilas.
Violet.

RS TICS
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a. La solution est
colorée enrouge
franc, rouge vio-
let ou rouge ti-
rant sur le bleu.
— Onajoute sur
le faibie résidu
obtenu en évapo-
rant un peu de
la solution au
bain-marie, do
lacide sulfuri-
que qui provo-
que une colora-
tion..

b. La
aqueuse eStJ'lll-
ne, --- On ajoute
un léger excés
d’ammoniaque :
on obtient un
précipité ......

¢. La solution est
verte. On ajoute
de l'ammonia-
que en excés,
l'on a....

|
a

d. La couleur de
la solution est
bleue lilas.
L addition d’aci-
de sullurique
concentré colore
1a solution ou la
matiére en,.,..

MARCHE A SUIVRE.

Jaune brune :

la solution colore le

coton mordancé au tannin.......

Vert brunitre : avec Iacide chlor-
" hydrique concentré, 'on aune colo-~
ration bleue. L'ammoniaque préci-
pite une matiére qui se dissout
dans I'éther avec une {luorescence

verte......

Verte : Taddition d’alcool & la solu-
tion aqueus: détermive la_fluo-
rescence orangée. Par ébullition
avec la poudre dezinc, laliqueur se
décolore, mais repreud rapidement
sa coloration au contact de lair.

Jaune fibreux, parfons rouge, qui se
dissout dans I'éther en rouge avee
une fluorescence verte,euveeaies

Blane ]aunAlre le préeipité est soluble

dans

I'éther, sans coloration, mais

avecune fluor escence jaune verdatre.

Un précipité gris ou rosé : les acides
en excés font virer la solution au

JOUNC. .. peniiaiennanas

Pas de précipité.
On teint avee
la liqueur un
échantillon de
coton mordan-
cé au tannin,
on le porte
que]ques heu-
res & 1000,

Vert. — La so-
lution doune,
avec la soude :

il reste vert. e

il devient violet..

Un Frec:plte noir,
s dansles so-
lutlom concen-
trées. Le chlo-
rure de chaux &

3 p. 100 le dé-
colore........
Un précipité noir
brun : en rédui-
sant par le zine
et ajoutant de
I'alcool méthy-
lique, od & une
coloration verte

Rouge violet., — La solution chaude
est violette; elle est verte & [roid.
Les alcalis provoquent un préci-

pité brun rougedtre.

Brun rouge. — Les acides colorent
" la solution en. brun, teignent les
étolfes mordancéos au tannin. ...

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1
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Fuchsine.
Magenta.
Rouge d’aniline.
Sels de rosaniline.

Rouge neutre.

Safranine.

Phosphine ou chry-
saniline.

Flavaniline.

Vert malachite.

Vert brillant.

Vert méthyle.

Bleu de méthyléne.

Bleu novveau Bet D.

Bleu nouveau.

Blew Victoria.



232 ’ COLORATION ARTIFICIELLE.
Jaune : par addition d’eau la solution
passe au vert bleu et lilas........ Violet de méthyle.
Les alcalis précipitent en brun...,. Violet Hauffmann.
e.Lacouleurdela ) Lilas ferreux; par addition deau la

solution est vio- solution passe au bleu puis au li-

lette, — L'addi- | las. Les alcalis donpent un préci-

tion d'acide sul- pité brun fibreux...... PN Violet neutre.
furique concen-{ ¢pis; étendue d'eanla liqueur se co-

tré colore la so- | “'1ore en bleu, violet et violetronge. Mauvdine.

lution ou lama-

titre solide en] Vert qui passe au bleu, puis au lilas
par addition ¢’ean. L’ addmon d’al- .
cool donne une fluorescence rouge. Violet améthyste.

Omnqe' Non modxﬁe par addmon

L Violet cristallisé.
' Deaolomtwn graduelle, puls hqueur
incoloresss cuirveeiivainiannns Auramine,
Brun jaundtre.
/. La solution est La .‘;701‘1“0“
colorée en jaune cliaude se prend

ou en brun. Par / Rien desensible. | en gelée par le .
fbu!(l‘m‘m “‘}V‘?c Lacide sulfu-| refroidissement. "Chrysoidine.
‘acide sulfuri- § yigue concen-

que on a.eevs. | tr donue sur( B7Unes La solu

la matiere so- | Hon chaude ) gy pignarek,
lide une colo- reste fluide a- .
ration . .ue.es prés refroidis-{ gy yronchester,

sement,etsefixe

sur le coton founi
mordancé an Vésuvine.

11, — Colorants.acides.

1°Procédé Ch. Girard.—Levin est saturé par addi-
tion d’ammoniaque, on ajoute alors de I'alcool amy-
lique, et aprs agitation I’on sépare cet alcool.

S'il se colore par additlion d'acide acétique, on en
évapore un peu dans un tube 4 essai, en présence d'un
mouchel desoie, et en enflammant la vapeur del’alcool
amylique & la pactie supérieure du tube (pour éviter
Yoxydation de l1a matiére colorante). Si la fibre a fixé de
la couleur ¢’est que le vin était coloré artificiellement.
L’on peut spécifier la nature du colorant en versant
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MARCHE A SUIVRE. 253

surla soie lavée et sdche environ 1° d’acide sulfurique
concenlré. On observe alors les colorations suivantes :

Avec la roccelline (dérivant de I'acide diazonaphtyl-
sulfureux surle g naphtol). — Coloration violet Parme.

Avec le fond rouge (action de la résorcine sur le
diazodinitrophénol). — Coloration marron.

Avee les Bordeaux B et R (diazonaphtaline sur les
sels sulfo-conjugués du B naphtol). — Coloration bleue.

Avec le ponceau £ (action du diazoxyléne sur les sels

_sulfo-conjugués du B naphtol). — Coloration eramoisie.

Avec les ponceaux I et RRA (dérivés des homologues
supérieurs de la xylidine). — Coloration cramoisie.

Avecle ponceau A. — Coloration rouge.

Aveclesrouges de Biebrich (action du p naphtol surles
dérivés azoiques sulfo-conjugués de I'amidoazobenzol
et inversement. Ces corps constiluent les £ naphtol-
tétrazobenzine sulfo-conjugués), par I’évaporation de
'alcool amylique on obliendra avec ces rouges une
cristallisation de fines aiguilles caractéristiques. Ces
aiguilles, trailées par I'acide sulfurique, donneront :

Une coloration bleue, avec le rouge allemand (dérivé
sulfo-conjugué dans les deux groupes);

Une coloration violetle avec le ronge de Lyon (dérivé
sulfo-conjugué dans le groupe naphiol);

Une coloration wvert foncé, avec les dérivés sulfo-
conjugués dans le noyau benzénique,

Avec la tropéoline 000 n° L et 2 (1 et 2 acides diazo-
phénylsulfureux et naphtol « et B, — Orangés 1 et 2 de
Poirrier). — Coloration rouge fuchsine.

GAUTIER. —— 4¢ édit. . 13
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254 COLORATION ARTIFICIELLE.

Avec la tropéoline O et la chrysoine (acide diazophé-
nylsulfureux et résorcine). — Coloration jaune orangée,
yirant au ponceau par une petite quantité d'eau, et
revenant au jaune orange par un exces.

Avec la tropéoline Y (action de l'acide diazophényl-
sulfureux sur le phénate de sodium). — Coloration
Jaune orange virant  'orangé par l'eau, o

Avec la tropéoline 00 (Orangé 4 de Poirrier. Action
de lacide diazophénylsulfureux sur la diphényl-
amine). — Coloration violet rouge passant au violet
Parme par un petit excés d'acide sulfurique.

Avec I'hélianthine (Orangé 3 de Poirrier. Action de
P'acide diazophénylsulfureux sur la diméthylaniline).
— Coloration brun jaune virant au ponceaun par 'eau.

Pour les phtaléines, on aura par l'acide sulfurique :

Avec 1'éosine B (dérivé tétrabromé de la fluores-
céine). — Coloration jaune.

Avec Véosine JJ. — Coluration jaune,

Avec Véthyléosine. — Coloration jaune..

Avec la safrosine (nitrobromofluorescéine). — Colo-
ration jaune.

2° Procédé Bellier.— A 10 centimaires cubes de vin
porté & I'ébullition on ajoute de 087,80 & 42,20 d’un
mélange composé de quatre-vingt-quatre parties d’acé-
tale de mercure sec et seize parties de magnésie. Apres
agilation et filtration, on lave 4 I'alcool ammoniacal ;
on obtientainsila matidre colorante élrangére, séparée
de celle du vin, et que l'on peutfacilement caractériser
grace aux indications suivantes dues & M. Froehse.
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256 " COLORATION ARTIFICIELLE.

3° Procédé Gazeneuve. — Ce procédé, remarquable
par sa sensibilité, est trés simple. Pour le mettre en
ceuvre on doit posséder :
" 1° De V'oxyde jaune de mercure finement pulvérisé.

2° Del’hydrate d’oxyde de plomb, récemment préparé‘
en précipitant 'acétate de plomb par une quantité
ménagée de potasse, et lavant jusqu’a ce que les eaux
ne soient plus du tout alcalines; on laisse alors
égoutter le précipité sur un linge, et on le conserve
dans des flacons bouchés & I'émeri, quand il ren-
ferme encore environ 50 p. 100 d’eau.

3° Del'hydrate de peroxyde de fer gélatineux, obtenun
_ enprécipitant le pérchlorure de fer par 'ammoniaque.
Il est bon d'opérer avec des liqueurs étendues et
froides. Le produit, lavé avec soin, est égoutté sur un
linge. On le conserve au froid dans un flacon bien
bouché; il renferme environ 90 p. 100 d’eau et peut
se garder quelques jours.

4° Du peroxyde de manganése pulvérisé ordinaire.

5° De I'hydrate stanneux récemment obtenu en pré-
cipitant le protochlorure d’étain par l'ammoniaque,
lavant rapidement et faisant égoutter. Si on veut le
conserver quelque temps, on le met en petits flacons
que l'on tient pleins et & I'abri de la lumiére. Cet
hydrate renferme environ 70 p. 100 d’eau.

6° De 'acide sulfurique concentré, pur et incolore.

7° De la laine blanche.

On opere alors suivant les indications du f(ableau
pages 258 et 239.
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Récemment MM. Ch. Girard et Pabst ont proposé
pour reconnaitre les matigéres colorantes d'utiliser la
propriété qu’elles ont de donner des specires d’ab-
sorption différents. Cette méthode, & quelques égards
pratique, quand on opére sur des substances colorantes
isolées ou commerciales qu'il s’agit seulement d’iden-
lifier, ne donne que desindications trés vagues, si ces
subslances sont mélées au vin. Nous ne reproduirons
donc pas ici leurs observations et tableaux; on les
relrouvera dans 'ouvrage de M. Monavon (1).

Les méthodes que nous venons d’indiquer, quand
elles sont suivies pas & pas, permelient de reirouver
non seulement une matiére colorante unique, mais
plusieurs matiéres colorantes introduites a la fois duns
un méme vin. Dans ce cas complexe spécial, qui tend
3 devenir la régle générale, la déterminalion de chaque
substance colorante est, il est vrai, plus difficile; mais
les indications qui préctdent, suivies et ‘observées
avec soin, seront encore le plus souvent suffisantes
pour résoudre le probléme.

(1) Coloration artificielle des vins, p. 107,
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VIII.— Réactions particuliérement caractéristiques
des colorants employés-a frauder les vins.

Apres avoir appliqué, suivant le cas, I'une des mé-
thodes précédentes on peut arriver par loute une
suile de réactions & démontrer, ou A considérer comme
trés probable I'existence dans le vin suspect d'une ou
plusieurs matidres colorantes étrangéres, telles que :
sureau, mauve, cochenille, fuchsine oul'un de ses déri-
vés, tropeolines phénolphtaléines, etc. ; mais, quoique
renseigné pacr un ensemble de caractéres concordants,
I'expert ne se’hatera peint de conclure. Il devra cher-
cher A caractériser définilivement chacune des sub-
stances qu'il vient de déterminer en suivant 'une
des marches méthodiques qui préctdent. Pour cela,
apres avoir essayé sur la craie armée de réactils (p. 234)
1es colorations du vin suspect, il devra vérifier ensuite et
répéter sur cevin toutesles réactions du paragrapbe VI
relatives aux mélanges des vins avec chacune des
substances frauduleuses dont la marche méthodique
(p. 240) paraitra démontrer I'existence dans la ligueur
analysée. Il devra soumeltre enfin ce vin & I'ensemble
des réactions propres A caractériser la substance
frauduleuse que 'application des tableaux précédents
I'aura conduil & soupgonner tout particuliérement.

En général la délermination des colorvants dérivés
de la houille ne laissera aucune incertitude; les cou-
leurs des taches laissées sur la craie, et ’ensemble de
réactions indiquées dans les tableaux pages 281 a 259
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suffisent A les reconnaftre comme classe, sinon tou-
jours comme espdces particulieres. Les matiéres co-
lorantes fournies par les végétaux sont plus délicates
A caractériser. Lorsque la marche méthodique donnée
page 240 aura fait soupgonner l'une de ces subslances
on devra pour la déterminer définitivement, soumettre
le vin suspect, aux réactions que nous allons indiquer.

Vins au bois de Fernambouc ou de Brésil.

Aprés un collage méme trés fort les vins ainsi frau-
dés ne se décolorent pas. Ils prennent une teinte jaune
fauve qui devient peu & peu d'un beau rouge & I'air.

Les réactions du carbonate de soude, de 'ammo-
niaque, du borax, et la coloration de la logue alumi-
neuse obtenue suivant le paragraphe VI, page 221,
sont trés sensibles.

D'aprés mes expériences, si dans du vin fraudé aun
bois de Brésil, on laisse aprés collage tremper ure
floche de soie décreusée préalablement mordancée &
I'acide tartrique élendu, et qu’aprés l'avoir laissé
séjourner vingt & vingt-quatre beures dans cette
liqueur, on I'en retire, la lave et la séche 4 60 ou 70 de-
grés, la soie se recouvrirad’une couleurlilas nettement
marron ou roux, tandis qu’elle restera vineuse ou lilas
dans un vin analogue non fraudé. Si l'on trempe alors
la soie au fernambouc dans de 'ammoniaque étendue
et qu'on la porte un instant & 100 degrés, elle prendra
une teinte roux lilas, tandis que la soie auw vin pur

15,
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262 COLORATION ARTIFICIELLE.

passera au gris franc relevé & peine d’une trace de la
couleur primitive. Si I'on remplace I'ammoniaque par
I'eau de chaux, la floche au fernambouc passera au gris
cendré, et celle au vin pur, au roux jaundtre sale et
terne. Sil'ontrempe enfinlafloche teinte au vin suspect
dans une solution élendue d’acétate d’alumine, puis
qu’on la porle & I'étuve 3 100 degrés, elle conservera
sa couleur lilas vineux roux, réaction qui différencie
ce vin de celui, au campéche, comme nous allons le
voir,

Vins au campéche.

Quand la couleur due au campéche est en exces
dans le vin, celui-ci prend par I'ammoniaque une
nuance violette. Si le campéche est en faible propor-
tion, la réaction du carbonate de soude & chaud, la
couleur du précipité obtenu par I'acétate de plomb,
et la coloration due A l'acétate d’alumine sont des
caractéres trés sensibles.

Le vin fraudé au campéche, trailé par une floche
de soie comme il vient d’8tre dit pour le bois de
Brésil, se recouvre d’une couleur lilas roux ou lilas
marron que l'ammoniaque élendue change en une
teinte lilas violette rabatiue de gris, et qui par 'acé-
tate d’alumine prend une belle couleur violet bleultre.

On peut employer aussi, pour rechercher le cam-
péche, un morceau de laine ou de flanelle mordancée
A l'acétate d’alumine. On la laisse séjourner une
heure dans le vin & 100°, puis on lave & grande eau.
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La laine reste a peine colorée en rose avec le vin pur;
avec le vin an campéche, elle se teint dune belle
couleur violette ou marron violet.

Si l'on place dans un tube quelques centimatres
cubes de vin au campéche, et qu'on les agite avec le
méme volume d'éther, celui-ci prend une légére cou-
leur jaune, qui aprés évaporation de I’éther passe au
rouge foncé si le vin contient du campéche.

Vins a la cochenille ammoniacale.

Les couleurs lilas ou rosées dues au carbonate so-
dique & chaud et A froid, la couleur bleue ou violacée
de la laque alumineuse, etla teinte rose ou lilas de la
liqueur qu'on en sépare par filtration suivant le para-
graphe VI, page 223, sont trés sensibles. La couleur
rose ou lilas des eaux-meres de la laque d’alumine est
surtout caractéristique et ne permettrait de confondre
la cochenille qu’avec le piytolacca qui, contrairement
4 celle-ci, perd entiérement sa couleur vineuse ou
roséelorsqu’on porte al'ébullition aprés avoir mélé le
vin suspecl de carbonate de soude suivant les indica-
tions du paragraphe VI, page 223 et 224. La colora-
tion obtenue avec le borax dans les vins cochenillés
est moins sensible et loin d’&tre caractéristique. Quant
au sous-acétate de plomb, il ne donne le précipilé lilas
violet ou pourpre, qu’indiquent les auteurs, que si la
coloration due & la cochenille représente au moins
30 3 40 p. 100 de l'intensité colorante totale du vin.
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Si I'on mordance & l'acétate d’alumine une floche
de soie décreusée, et qu’'on la laisse séjourner vingt
heures dans le vin suspect de ¢ontenir de la coche-
nille, qu’on lave la floche 4 I'eau et qu’on la séche 2
100°, on obtient sur la soie un coloris d'un violacé
vineux trés analogue & celui que donnerait le méme
vin & I'état pur. Cette couleur ne change pas de ton,-
méme 3 100 degrés, par l'acétale de cuivre (caractere
qui permet d’exclure la fuchsine); mais, trempée dans
une solution étendue de chlorure de zine, porté-
3 100 degrés, puis lavée au carbonate de soude, &
I'eau et enfin séchée, la floche de soie du vin coche-
nillé prend une belle couleur pourpre, alors que la
floche au vin pur reste lilas gris terne (1).

La laine et la soie teintes & la cochenille résistent
assez longtemps a l'action de I'bydrosulfite de soude.
Ces mémes tissus, s'ils doivent leur teinte 4 la fuchsine,
se décolorent aussitdt sous l'influence de ce réactif.

Le spectroscope ne donne, avec la cochenille, des
bandes caraclérisliques que si la teinte due A cette
matiére étrangére est de plus de 30 p. 100 de la colo-
ration totale.

(1) Cette réaction qui m’appartient est plus commode que celle
indiquée par MM. Wiiriz, Balard et Pasteur, qui consistail & trai-
ter le vin suspect par son volume d’eau de baryte, a filtrer,
neutraliser la liqueur par de I'acide acétique qui colore en rose
le vin fraudé & la cochenille, ou celui qui contient de la fuchsine,
puis & ajouter quelques gouttes d*hydrosulfite de soude; sous
I'influence de ce dernier réactif la teinte rose due & la cocho-

nille ne disparait que lentement, tandis que celle qui est due &
la fuchsine se dissipe ayssitot.
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La cochenille ajoutée aux vins pour -les teindré
disparait rapidement en se précipitanl dans les lies.

Vins colorés au phytolacca,

. La coloration des vins avec la baie de phytolacca
‘decandra est surtout pratiquée dans le Wurtemberg,
en Suisse, en Espagne, en Portugal. Elle s’était ré-
pandue ily a quelques années dans le midi de la
France, mais elle est devenue bien moins fréquente
depuis quelque temps, les vins fraudés au phytolacca
étant réputés vénéneux ou tout au moins drastiques,
et de séveres condamnations judiciaires ayant frappé
les fraudeurs. .
Les colorations rosées ou lilas que ces vins doanent
lorsqu’on les traite, suivant les précautions du para-
graphe VI, par le carbonate de soude, le borax, mais
surtout par le bicarbonate de sodium, sont irés sen-
sibles. La coloration lilas de la liqueur qui filtre quand
on verse successivement dans ce vin de 'alun et du
carbonate de soude, ne pourrait laisser confondre le
phytolacca qu'avec la cochenille, mais contrairement
a ce qui se passe avec celte dernitre substance, quand
on ajoute & la liqueur rose filtrée un petit excés de
carbonate de soude et qu'on chaufle, elle se décolore,
tandis que le rose persiste si le vin a été cochenillé.
Avec les vins fraudés au phylolacca, lalaque obtenue
parl'alun et le carbonate sodique ne prénd un ton vio-
lacé un peu caractéristique que si l’intensit'?*ﬁg{g’gimte
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due au phytolacca est supérieure aux 30 centidmes
de l'intensité colorante totale du vin qu'on examine.

D’aprés M. Duclaux, si I'on fait agir I'hydrogéne
naissant sur un vin fraudé au phytolacca, celui-ci se
décolore assez rapidement, la facile réduction de la
matiére étrangére entrainant la décoloration du vin.
Cet hydrogéne s'obtient en acidulant le vin d’acide
chlorhydrique et ajoutant un peu de zine. Je dois dire
que le vin pur et méme le vin additionné de fuchsine
ou do cochenille se décolorent eux-mémes et qu'on
ne saurait considérer cette réaction comme caracté-
risant le phytolacca.

Vins a lalthea nigra ou mauve noire.

Dans le vin, fraudé d’'althea nigra ou de rose tré-
migre, la coloration bleu violet que donne l'acélate
d’alumine est trés sensible.

D’aprés MM. Pasteur, Balard et Wiirtz, si l’on verse
dans 1 centimtre cube de vin suspect, mélé d’eau
jusqu’a fteinte rose, 4 a4 3 gouttes d’aluminate de
soude trds étendu, on obtienl une coloration violette
que ce mémeréactif communique, d’aprés ces auteurs,
aux vins fraudés avec le sureau, I'higble et la myrtille.
Nous avons vu au paragraphe VI comment ces divers
colorants se différencient.

Lacouleur gris bleu légérement verddtre que donnent
sur la craie albuminée les vins colorés a la mauve noire
est caractérislique de celte substance et trés sensible.
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Vins au sureaw et a I'hiéble,

. La teinte ou teinte de Fismes qui se fabrique et s’'em-
ploie encore A Fismes, 4 Paris, 4 Poitiers, etc., s'ob-
tient en mélangeant :

Baies de surcau........... 250 4 500 grammes.

Alun....oooiiiiiien, oL 30 & 60 —

Ealeurnenrrianereannnan. gy, & 500 —
R

faisant digérer et soumettant au -pressoir. M. Mau-
mené, qui a eu 'occasion d’analyser des vins ainsi
fraudés, y a trouvé jusqu’a 4 et 7 grammes d’alun par
litre (1). On comprend le danger d’une pareille bois-
son. On remplace, il est vrai, quelquefois dans la
teinte I'alun par de l'acide tartrique, mais I'honnéteté
relative des fraudeurs va rarement jusque-la.

Les vins au sureau et & I'hizble donnent une laque
violet bleu foncé par 'alun et le carbonate de soude
comme on I'a indiqué paragraphe VI, page 223 et
paragraphe VII, page 243 dans la Marche 4 suivre.
Cette réaction est trds nette, surtout quand on la
produit comparativement avec le vin naturel. Les colo-
rations vertes que donne 'ammoniaque, d’aprés beau-
coup d’auteurs, sont trompeuses. L'aluminate de
soude, indiqué par d’autres, ne saurait étre davantage
recommandé. J'en dirai aulant de 'acétate de soude
conseillé par M. Velun.

(1) Maumens, Traité du travail des vins, 2¢ édit., p. 417.
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Si I'on mordance un morceau de flanelle ou une’
floche de soie 4 l'acétate d'alumine, puis qu’on
la chauffe au bain marie avec du vin suspect jusqu'a
ce qu'une vingtaine de grammes de celui-ci soient
évaporés, et qu’aprds avoir lavé & I'eau on introduise
Ia flanelle ou la soie dans un petit tube contenant de
Jeau distillée additionnée de quelques goultes d’am-
moniaque, I'échantillon se colorera en vert si le vin
est naturel, il prendra au contraire une teinle brune
foncée s'il a é16 mélangé de sureau (P. Prazx). Cette
méme réaction s'applique certainement au vin a '
I'higble.

Un vin coloré au sureau, additionné de quelques
gouttes d’alun et traité par le molybdate d’ammo-
niaque neutre prend une teinte violeite. Les vins
naturels ordinaires deviennent rancio. Le jacquez
rouge violacé, le maqui grenat clair (P. Praz).

De Uensemble de ces réactions il sera toujours pos-
sible de conclure avec certitude que le vin contient ou
non l'une de ces matidres colorantes délicates.

Vins au myriille.

La myrtille ne se rencontre guére que dans nos vins
francais de I'Est et du Centre; onl’a signalée & Paris et
en Suisse dans quelques imitations de vins rouges faits
de toules pieces ou avec de petils vins blancs. Aprés
avoir fermenté, laligueur est d’un beau rouge bleuatre.
Nous avons donné les principales caractéristiques de
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cette matidre-colorante au paragraphe VII, pages 245,
246 et 24Ten (L) (¢) Q(c) et (T) (). On devra toujours re-
chercher I'acide citrique dans les vins ot Fon soupgon-
nera l'existence du suc de myrtille. La présence de cet
acide est un des meilleurs caractéres de cette fraude.

* Vins a lorseille.

Les vins colorés a l'orseille peuvent donner des
réactions un peu variables. Nous en avons parlé au
paragraphbe VI, page 225.

Si I'on traite par 'ammoniaque & une douce tem-
pérature un vin & I'orseille, puis qu’on l'agite avec
de I'éther en petit excés et qu'on décante, ce véhicule
se teindra d’une faible couleur rouge qui deviendra
plus évidente par I’évaporation et pourrait &lre con-
fondue avec celle que donne la fuchsine dans les
mémes conditions. Mais tandis qu’aprés I'évaporation
de I’éther la liqueur colorée en rose se décolore len-
tement par 'ammoniaque lorsqu'ils’agit de la fuchsine;
avec l'orseille elle prend au contraire un ton violac.

Si l'on chauffe quelques minutes un peu de fulmi-
coton dans du vin colové A U'orseille, puis qu’on le lave
A grande eau, il restera coloré en rose ou en rouge.
Celte couleur, analogue a celle que donnerait la fuch-
sine dans les mémes conditions vire au violet par
ammoniaque et redevient rose par les acides lorsque
le vin a été coloré par l'orseille; ces deux réactifs
décolorent au contraire la fuchsine,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



270 COLORATION ARTIFICIELLE.

Les taches roses que les vins 3 Vorseille laissent
sur les touchaux de craie sont trés sensibles.

Vins au maqui.

Les baies de maqui donnent avec les liguides acides
des infusions d'un forf beau rouge. Les vins colorés
au magqui se comportent 4 peu prés comme les vins co-
lorés au sureau, mais le carbonate de soude étendu,
qui communique aux vins renfermant le suc de cette
derniere baie une coloration lilas ou vineuse, donne
avec les vins au maqui une coloration vert bleultre
passant peu & peu au jaundtre, surtout & chaud. Cette
réaction permet de reconnattre si l'on a affaire a I'un
ou a lautre de ces deux colorants.

Les vins au maqui étendus d’eau ef traités par quel-

. ques gouttes d’'une solution d'alun, puis par un peu
de molybdate d’ammoniaque neutre, prennent une
coloration grenat clair. Si le milieu était neutre la
couleur passerait au jaune verditre sale.

X. — Les vins colorés par les dérivés de la houllle
peuvent-ils étre bus sans inconvénient?

Le vin est un véritable aliment, et toute fraude
qui a pour effet de modifier sa nature, de lui faire
supposer des qualités qu'il n’a pas, soit qu’on lait
&étendu d’eau, soit qu'on l'ait additionné de sub-
stances qui lui sont entitrement étrangéres, en
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fait un aliment incomplet ou nuisible et doit étre
prohibée. Nous pouvons donc répondre & priori par
la négative, & la question placée en téte de ce para-
graphe.

Les hygiénistes, les médecins et les toxicologistes
se sont en outre demandé si 'usage continu des vins
ainsi colorés pouvait 8tre une cause de troubles graves
pour la santé.

Et d’abord les vins fuchsinés exempts d’arsenic sont-
ils dangereux 3 boire?

La fuchsine exempte d’arsenic est-elle vénéneuse?
MM. G. Clouet et Bergeron ont fait & cet égard une
série d’expériences qui semblent bien démontrer que
la fuchsine n’est pas un poison par elle-méme (1).
Des chiens regurent jusqu’a 20 grammes de fuchsine
pure par jour sans en paraitre incommodés ; 65 gram-
mes furent avalés par eux en six jours sans produire
de désordres, Un homme put ingérer en une semaine
3#,20 de fuchsine sans en &tre sérieusement malade.
D’apres ces expériences, les deux auteurs plus haut
nommés arrivent aux conclusions suivantes :

-« 1° La fuchsine débarrassée de toute matiére étran-
gére, bienpurifice, sans trace d’arsenic, est une substance
tnoffensive, méme a forte dose; 20 grammes ont pu
8tre mélés A la pAtée d’un chien sans causer d’accident,
et 63 grammes ont pu étre ingérés en six jours sans

"amener de désordres;

(1) Clouet et Bergeron, Annales d’hygiéne et de médecine légale,
1876, p. 183.
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« 2° Ceite fuchsine, toujours & la condilion qu’ella
soit bien purifiée, est tout aussiinoffensive pour colorer
des produits de consommalion, que pourraient I'étre
de la cochenille, de I’orseille ou de 1'indigo;

«3° La fuchsine n’est dangereuse que si elle est
arsenicale. »

Ritter et Feltz (de Nancy) se sont assurés que la
fuchsine s’élimine par les reins en grande partie (1),
mais aussi par la pean et par les muqueuses.

Les conclusions de ces auteurs sonl les sui-
vantes :

La fuchsine pure, non arsenicale, est éliminée par
les reins et par la salive; ces organes de sécrétion sont
irrités par leur passage, ce qui délermine, d'une part,

" lapparition d'albumine dans les urines (2), et, d'autre
part, le pruvit de la bouche. L'irritation des parois intes-
tinales entraine a sa suite des diarrhdes. .

D’ailleurs, disent MM. Ritter et Feltz, la luchsine
peut &tre quelquefois arsenicale.

Les vins arsenicaux fuchsinés qui ont é1€ analysés
contenaient de 0¢7,08 3 0,0008 d’acide arsénieux par

(1) Bergmann, Eulembourg, Wohl, ainsi que Bergeron et
Clouet eux-mémes (Annales d’hyg., t. XLVI, p. 181, et t. XLVII,

»D- 462), I'avaient aussi observé,

(2) 11 faut ajouter toutefois que, sous les moindres influences,
cette substance apparait dans l'urine des chiens, ¢t que I'albu-
minurie n’est pas encore suffisamment établie chez I'homme
qui fait usage du vin fuchsiné; elle n'a pas ¢été observé par
MM. Bergeron et Clouet. (Voy. & ce sujet les expériences de

Feltz et Ritter dans la Revue médicale de U'Est, t. VI, p. 830, dé-
cembre 1876.)
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litre (Charvet; Ritter). Ces quantités sont suffisantes
pour qu'on doive regarder l'usage prolongé de telles
boissons comme pouvant étre souvent fort dangereux,
et, dans tous les cas, comme devant étre absolument
proscrit.

Les plus intéressantes études sur 'aclion physiolo-
gique des couleurs de la houille ont été faites par
MM. Cazeneuve et Lépine (1); elles offrent un grand
intéret, la nature et la pureté des malidres mises par
eux en expériences ayant été constatées avec cer-
titude.

En général, les ingestions de matiéres colorantes
ont éL6 faites par voie stomacale. Les injeclions in-
tra-veineuses ont été employées quelquefois; elles
ont surtout servi a dresser I'dchelle de nocuité des
substances chimiquement comparables, dans le but
de déterminer les rapports pouvant exister entre la
composition chimique et 1'action physiologique des
matidres essayées. Quelques expériences ont été faites
sur 'homme lui-méme,

Les conclusions qui résultent de nombreux et
consciencieux essais réalisés par les auleurs précilés
sont les suivantes.

Le rouge soluble sulfo-conjugué de la roccelline, et
le sulfo-conjugqué de la fuchsine ou fuchsine acide ne pro-

(1) Cazeneuve, la Coloration ariificielle des vins, Paris, 1886,
J.-B. Bailliére et fils, éditeurs. — Voir aussi Arloing et Caze-
neuve, Effels physiologiques de ddux colorants rouges azoiques
Archives de physiologie, 15 mai 1887).
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voquent chez les animaux et chez I'homme aucun
phénomeéne indiquant une action toxigue.

La safranine privée d’arsenic, et ses isomeres, a
poureffet de diminuer I'appétit et le poids de 'animal
qui l'ingere. :

Le rouge pourpre n’est pas tloxique. L’organisme
parait avoir une tolérance particulidre pour ce corps.

Le rouge bordeaux B, quoique moins inerte que le
précédent, parait inoffensif.

Le ponceau It m’est pas un poison; il en est de
méme de la tropéoline.

Le composé sodique du jaune Martius, connu sous
le nom de jaune d'or, provoque des selles diarrhéiques
enméme lemps que des vomissements et I'inappétence
compldle; la respiration devient pénible, 1'urine albu--
mineuse el jaune. L’animal en meurt,

Au contraire le jaune VS parait légérement laxatif
mais non toxique.

Le jaune solide semble également peu actif, Il n'en
n’est pas de mémedu blew de méthyléne, qui provoque
des vomissements, de la diarrhée et ’amaigrissement.

L'induline, le bleu Coupier,ls vert acide paraissent
également sans action.

" Ainsi done, parmi les couleurs de la houille, cer-
taines sont inoffensives, d’autres sont toxiques. L’ad-
dition du colorant pouvant dans certains cas &tre
masquée d'une fagon plus ou moins compléte par
une autre matidre, la caractérisation exacte de ces
principes étant parfois fort difficile, soit & cause .du
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mélange auquel s’est livré le -fraudeur, soit & cause
de la faible quantité qui s’en trouve dans le vin
sophistiqué, 1'état de pureté de la matiére colorante
employée élant & peu prés impossible a déterminer,
enfin la coloration étrangére étant en général fugace
et destinée & masquer des défauts graves du vin,
nous pensons qu’il y a lieu d'interdire I'introduction
de ces principes étrangers dans le vin méme lorsqu'’ils
sont inoffensifs (1).

(1) Voyez aux Documents & la fin d¢ ce livre, Pizce V1.
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CHAPITRE VIL

PLATRAGE ET DEPLATRAGE.

I. — Platrage.

La pratique du platrage des vins remonte fort loin.
Pline en parle déjd dans ses ouvrages. Mais, depuis un
demi-siécle surtout, cetle habitude s’est généralisée
dans le midi de la France et de 'Europe. L'opinion
des chimistes, des hygiénistes et des médecins est par-.
tagée A I’égard des effets du platre sur la composition
du vin et sur la santé des consommateurs. Pour les
uns, tels que Chancel, Bérard et Cauvy, Bussy et Bui-
gnet, Béchamp, etc., le plitrage des vins ne semble
avoir aucun inconvénient pour I'hygiene; d’autres,
Payen, Chevalier (1), Barral, Michel Lévy, Poggiale,
Marty, Brouardel et I’Académie de médecine consi-
dérent les vins platrés comme insalubres et rejetds
définitivement s’ils Litrent au deld de 2 & 2,3 gram-
mes de sulfate de potasse par litre.

(1) Chevalier, Du pldfrage des vins et de ses effets sur {'homme
(Annales d'hyg., 1858, t. X, p. 79). — Des vins pldtrés (Annales
(dhyg., 1858, t. X, p. 299). — Des vins pldéirés (Annales d’hyg.
1876, t. XLV, p. 121).
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Je pense depuis longtemps pour ma part que,
quoiqu’il soit difficile d’établir que I'usage continu
des vins moyennement ou légéremenl plitrés soit
sensiblement nuisible & la santé, la pralique du pla-
trage devrait 8tre abandonnée : 10 parce que si elle
permet de conserver momentanément des vins qui
abandonnés & eux-mémes ne se conserveraient certai-
nement pas, elle parait pouvoir &tre remplacée a ce
point de vue par des pratiques moins primitives,
aidées des collages, des filtrations et au besoin du
chauffage; 20 parce qu’elle altére sensiblement la
saveur des vins auxquels elle communique un arriére-
golit d’'une amerlume légare et d'une Apreté spéciale;
30 parce qu'd la dose de 2 &4 4 grammes et plus de
sulfate de potasse par litre que le platrage introduit
dans les vins, ceux-ci ne sauraient &tre regardés, ainsi
que nous allons le voir, comme inoffensifs pouf toules
les constitutions.

Je crois donc que le Conseil de santé des armées,
I'’Académie de médecine el I'Etat, ont sagement agi en
refusant d’accepler, comme propres A la consomma-
tion, les vins donnant par litre plus de 2 grammes de
sulfate de polassium (calculé d’aprés le poids de V'acide
sulfurique total), et c’est & bon droit que ces régles
tendent a se généraliser en Europe.

Faire les vendanges dans les pays chauds sans
attendre une maturation excessive du raisin; ajouter,
s'il le faut, avux vins, de 60 & 100 grammes d’acide
tartrigue et 200 grammnes de kaolin par hectolitre de

GAUTIER. — 4e édit. : 16

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



278 PLATRAGE ET DEPLATRAGE.

vin 4 produire; les soutirer immédiatement aprés la
fermentation qui ne doit pas se prolonger; les coller
au début et A la fin de I'hiver; les chauffer avec les
précautions indiquées par M. Pasteur, si c'est né-
cessaire, telles sont les pratiques qui conduisent
au méme résultat que le platrage au point de vue
de la heaulé et de la conservalion des vins, et qui
doivent lui 8tre préférées parce qu'elles sont inof-
fensives.

Le platrage se fait le plus souvent & la cuve dés le
début de la fermentation. On emploie généralement
230 2 300 grammes de platre blanc (1) pour un poids
de raisin qui donnera un heclolitre de vin environ,
c’esl-d-dire & peu prés 123 kilos de vendange.

Les effets du platrage sont multiples : il hate nota-
blement le dépouillement et la clarification du vin
et par 1A s'oppose en partie & 'aclion des germes de
maladie. 1l contribue & dissoudre certaines matidres
colorantes qui resteraient incluses dansla pulpe, ainsi
qu’une certaine proportion de sels alcalins & acides
organiques faibles. Il augmente notablement de ce’
chef la teneur du vin en sels de potasse, En méme
temps le platre agit sur la créme de tartre et lui enléve
la moitié de son acide tartrique sous forme de tar-

{1) 1l contient presque toujours 5 & 10 p. 100 de carbonate de
chaux et quelquefois de magnésie, des sels d'alumine, de.
soude, etc. Les carbonates saturent les acides du motf, et les
sels correspondants se trouvent en partie dissous dans le vin.

(Journ. des Connaissances médicales, 11I¢ série, t. VI, p. 11,
t 21).
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trate neutre de chaux qui se précipite, tandis que
du sulfate acide de potassium se dissout en place de
la créme de tartre. L’équation de celte décomposi-
tion est, d’'aprés Bussy et Buignet:
2(C+HYO0KI) + S03Ca = C+H+08Ca + SOKH - CHHSQSKH
LRt doehem. chawe. " Ao poraseide 1 mot, Crémo
Un sel acide & acide organique vient donc remplacer
dans le vin plairé un sel acide & acide minéral, et
celui-ci empéche ensuite 1a décomposition dela créme
de tartre restante (1). .
Quoi qu'il en soit, dans l'opération du platrage :
1° le platre ajouté au vin en quantilé suffisante dis-

(1) Cette action inverse du sulfate de potasse n’est que par-
ticlle. En présence d’'un grand excés de platre, la presque tota-
lité du tartre disparait, remplacée par du sulfate de potasse et
des acides tartrique, malique, etc., libres. Les cendres du vin
deviennent alors & peu prés neulres.

D’aprés M. Magnier les choses ne se passeraient point tout 4
fait ainsi. Au début il se ferait d’abord du tartrate de chaux, du
sulfate neutre de potasse et de Vacide tartrique libre, d'aprés
I'équation :

2(C*H'OSKH) 4 SO*Ca = C+H*CaOb -+ SO+K2 L. CHHOS
2 mol. Créme Sulfate de Tartrate de  Sulfate neutre 1 mol. Acide

de tartre. chaux. chaux. de potasse. tartrique.
Plus tard, et en présence de I'alcool surtout, le sulfate neutre de
potasse serait décomposé par llacide tartrique suivantI'équation :

S04K2 4 (C:HEOS = C+H*OSKH 4 SO0+KH
Sulfate de Acide Créme de Sulfate acide
potasse. tartrique. tartre, . de potasse.

Le résultat final est toujours celui qu'exprime 'équation de
MM, Bussy et Buignet.
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parait de la liqueur sous forme de tartrale de chaux,
tandis qu'd sa place apparait une molécule de bi-
- sulfate de potasse; 2° l'excés de platre, si .on
l'ajoute, se précipile lui-m&me grice & son insolubi-
lité, 0¢r,3 4 05°,4 & peine restent dissous en nature
dans le vin. ‘

Le titre acide.du vin platré devrait rester théorique-
ment le méme que celui du mofit s’il n'intervenait
un nouveau phénomene fort remarquable, étudié par
M. Chancel et plus tard par M. Magnier de la Source,
qui a pour résultat d’aciduler le vin. .

En effet, & mesure que durant la fermentation le
platre ajouté fait disparaitre tout ou partie de la
créme de tartre,laliqueur appauvrie ensels de potasse
A acides organiques emprunte & I'enveloppe du raisin,
qui en contient en réserve trois & quatre fois autant
que le liquide primitif, une nouvelle quantité de sels
potassiques(1). Une faible partie de ces selsest a I'élat
debitartrate, une autre plusimportante, suivant M. Ma-
gnier, parait combinée & des corps 4 acidité minime
tels que le seraient les matigres colorantes et albu-
mineuses. Ces sels se redissolvent dans le liquide, y
.-relrouvent du platre en excds, et se précipitent & 'élat
de tartrate de calcium, peut-8tre de tannates spéciaux
ou d’albuminates. De telle sorte que l'acidité défini-
tive du vin résultant est plus élevée qu’elle n’aurait
€té si le motit n'efit pas é1é platré, mais 'est deux fois

. (1) Les enveloppes du raisin correspondant & un litre de ‘vin
contiennent, d’aprts Chancel, 8 4-9 grammes de tartre.
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moins que si le sulfate de chaux n’avait décomposé
que de la créme de tartre. De celte augmentation
définitive d'acidité résulte en partie la couleur plus
vive, plus rouge du vin, et la disparition de sa teinte
violacée due 2 un cenolate ferreux neutre.

Nous avons dit plus haut que pour chaque gramme
de sulfate de potasse (calculé d’apres l'acide sulfu-
rique) le vin s’acidifie de 057,25 (calculé en acide sul-
furique).
* Les effets du plitrage sont donc les suivants :

1o Décompositlion d'une partie de la créme de tar-

tre; substitution de bisulfate de potasse.et d’acide
tartrique libre proportionnellement & la créme de
tartre empruntiée 4 la pellicule; précipitation d’'une
partie de l'acide laririque & I'état de tartrale de
chaux; 2 acidification du vin dans la proporlion de
0,23 environ {compté en SO*H?) pour chaque gramme
de sulfate neutre de potasse introduit dans le vin par
la réaction ci-dessus; 3° clarification de la liqueur par
une sorte de défécalion; 4° acidulation et rougisse-
ment du vin dont le ton passe du violacé ou du vi-
neux & la gamme rose rubis; 5° dissolulion de ma-
tieres colorantes spéciales qui seraient restées dans
la pulpe; 6° introduction dans le vin de 0¢%,3 environ
par litre de sulfate de chaux, de magnésie, d’alumine,
en petite proportion, et de quelques autres impuretés
contenues dans le plitre ordinaire; 7° augmentation
de poids du résidu sec a raison de 1s,2 par litre et
par gramme de sulfate de potasse introduit.
16,
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Voici, d'aprés M. Magnier de la Source, la composi-
tion de deux vins faits avec un raisin de Saragosse
trés mar ; I'un des lots avait recu avant fermentation
100 grammes de sulfate de chaux pur par 5 kilos de
fruit. Lorsque la fermentation fut compléte, les deux
vins furent analysés; ils avaient la composition sui-
vante :

Vin Vin
non pliteé, platré,

Alcool (titre centésimal).. Cieereeeas. 12,00 12.20
Extrait sec, par litre, pris a 100o ceees 23,30 27.30
Sucre réducteur par litre............ ... 1.54 1.46

Créme de tartre par litre..... veeeeee o 1.9% »

Acidité totale par litre, calculée en SO“H2 2.58 3.10
Cendres solubles........... e, 2.06 5.38
- insolubles....o.cvviversararseres. 0.66 0.61

Ces cendres contenaient : Vin Vin
non platré,  pltré,

Acide carbonique..... 0.56 0.08

— sulfurique...... 0.23 2.76

. Silice., vuuvnennn.. «... 0.18  Non dosé.

Partie soluble. .. Sodium.......... veo.  Trace. Trace.
Potassium..,......... 1.12 2.46
Calciumi...ovvveinnns. 0.00 0.04

Acide phosphorique... 0.22 0.15

— sulfurique....... 0.00 0.0%

Partie insoluble. — phosphorique... 0.21 0.19
Calcium..ovvieennnine.  0.17 0.15

Magnésium., ......... 0.0¢ 0.0G

D’aprés ces données, les cendres solubles avajent ],
composition suivante :

Carbonate de potasse.........covvuus. 1.289 0.176
Chlorure de potassium............. . 0.388 Non dosé,
Sulfate de potasge...c.vevvenivaien..  0.412 5.000
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Les cendres du vin non platré renferment donc un
poids de potassium bien supérieur 4 celui qui provien-
drait de la créme de tartre. En effet, dans le vin non
platré ci-dessus le poids de créme de tarlre dosé étant
de 1,94 par litre, le potassium qu’il contient corres-
pond & 0¢,712 de carbonale de potasse, soit un peu
plus de la moitié du carbonate trouvé dans ces cendres.
11 faut donc qu’il y ait dans le vin non platré d'antres
sels organiques de potasse que la créme de tartre.

Pour un excédent de potassium de 167,34 dans le
vin platré, Iacidité du vin aurait dit s’accroitre, si cet
excédent tenait A la créme de tartre fournie par la
pulpe (théorie de Chancel), de 127,68 calculé en SO*H2,
Or elle ne s’est augmentée que de 087,52. Il faut donc
que les combinaisons potassiques ainsi décomposées
par le fait du platrage soient formées par des matieres
neutres ou A peine acides (1).

Les analyses suivantes, dues & Poggiale, indiquent
_quels sont les effets généraux du platrage sur la com-
position des matiéres minérales du vin,

(1) Magnier de la Source, Journ. des connaissances médicales,
LIe série, t. VIL, p. 11.
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Des nombreuses analyses dues 3 M. H. Marty (1), il
résulte que les quantités d’acide sulfurique et de sul-
fate neutre de potasse correspondant (calculé d’aprés
I’acide sulfurique) que 'on trouve normalement dans
les vins non platrés varient, par litre, entre les chiffres
suivants:

Minimum. Maximum.

Acide sulfurique SO*H2.,...... 087,109 0er,328
Répondant 4 sullfate de potasse. 0 ,194 0 ,583

D’autre part les recherches multipliées de M. Martin
" ont montré que dans les vins de Bordeaux les quan-
tités de sulfate de potasse calculées comme ci-dessus
n'atteignent qu'exceplionnellement 07,223 par litre.

Si donc le poids de sulfate de potasse calculé
d’aprés l'acide sulfurique total est supérieur a 08,6
ou 08,7 par litre, on peut affirmer que le vin a été
platré ou addilionné de vins platrés.

En méme temps, comme l'indiquent les analyses de
Poggiale ct la théorie, les cendres des vins fortement
platrés deviennent neutres, ou tout au moins la quan-
tité de carbonate de potasse qu’elles conliennent tend
vers zéro.

Ces deux signes sont caractéristiques du platrage et
suffisent & le démontrer.

II. — Déplatrage.

Les vins du Midi presque toujours platrés sont sou-
vent, surtout depuis les progrds du phylloxéra,

(1) Marty, Réperioire de pharm., nouvelle série, t. VI, p. 353.
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mélangés en fraude aux vins du Bordelais, de la
Bourgogne, etc., et vendus ensuite comme vins au-
thentiques de ces régions. La preuve de cette fraude
est facile 4 faire dans la plupart des ¢as; les vins du
Midi étant presque toujours platrés, il suffit de doser
I'acide sulfurique dans les vins soupgonnés d’en con-
tenir pour s'assurer de l'introduction de vins platrés
dans les vins des régions ol ’on ne platre point. Mais
les fraudeurs ont imaginé de dépldtrerles vins platrés
destinés A ces coupages. Ils y arrivent soit en ajoutant
A ces vins du chlorure de baryum en quantité suffi-
sanle indiquée d’'avance par un dosage préalable
d’acide sulfurique, soit en les agitant avec un exces de
carbonate de baryte en poudre, ou mieux de tartrate
de baryum ou de strontium.

La pralique du déplitrage est dangereuse et con-
~ damnable. Le moindre excés de sels de baryte qui reste
en suspension étant trds préjudiciable & la santé et
dans tous les cas le déplatrage ayant pour but une
tromperie sur l'origine et la vraie valeur et nature de
la marchandise vendue (1).

La preuve du déplatrage est heureusement facile &
faire. ’

Dans les vins soumis 3 celte manipulation on trouve ;

(1) Les sels de baryte méme insolubles sont vénéncux & la dose
de quelques centigrammes; quaud on emploie le carbonate on
le tartrate et que les vins sont parfaitement clarifiés, il ne peut
plus rester de haryle dans la liqueur. Mais cette condition est

rarement remplie. Les vins ainsi dépldtrés ne conliennent pas
au-dela de 4 4 5 décigrammes de sulfate de potasse par litre.
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1° Des cendres toujours neutres.

2* Une absence compléte de créme de tartre et
d’acide tartrique, si le vin a été déplatré au car-
bonate de baryte.

3¢ Souvent un peu de sel de baryte facile & démon-
trer dans les cendres. [l provient soit de l'exceés de
chlorure employé, soit de I'action des acides du vin
a sels de baryte solubles (tels que l’acide acétique),
sur le carbonate de baryum en exces.

40 Si le déplatrage a été fait grice au chlorure de
baryum, le poids élevé des chlorures contenus dans
le vin permettra aussi de caractériser ou de soupcon-
ner cette fraude. On peut quelquefois aussi trouver
dans ces vins de Vacide azotique provenant de l'em-
ploi de T'azotate de baryte.

Depuis peu l'on recourt, & Bordeaux particulis-
rement, pour déplatrer les vins du Midi (et cette
pralique a été malheureusement pronée par deux pro-
fesseurs de cetle ville) au tartrate de strontium maélé
d’acide tartrique. On emploie 187,66 de tartrate de
strontium m8lé de 057,63 d’acide tartrique par gramme
de sulfate de potasse préalablement dosé dans le vin
A déplatrer. On fait ce mélange; on l'agite vivement
avec le vin, on laisse déposer et l’on décante, Les vins
ainsi traités ne contiennent plus que 08,8 a 0,6
de sulfate de potasse. Mais il résulte des essais de
M. Crommydis que non seulement le déplatrage par le
tartrate de strontium peut laisser quelquefois jusqu'a
{s,5 de sulfate de polasse dans le vin, mais encore
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que ce sel en excés se dissout dans la liqueur (il est
soluble dans 147 parties d’eau) et qu'on le retrouve
toujours en abondance dans les cendres.

Il suit dela que, méme en faisant abstraction ducolé
facheux et des tendances peu approuvables de telles
praliques au point de vue de l’hygié-ne publique et du
commerce loyal des vins, elles ne sauraient 8ire re-
commandées méme pour remplir le but que I'on pour-
suit. Les liqueurs ainsi traitées sont-elles inofensives ?
Sans doute, les expériences de M. Laborde paraissent
démontrer qu’'a haule dose, et durant quelque temps
au moins, les sels de strontium ne produisent aucun
effet sensible sur I'économie, mais nous ne sommes
pas en droit de généraliser des animaux 4 'homme, ni
surtout d’admettre que jamais 'usage continu de tels
vins n’aura d’effets nuisibles. Ileureusement la fraude
du déplatrage sera toujours décelable par la présence
de traces de barylte ou de quantités sensibles de
stronliane dans les cendres.

P/wspﬁalage et tartrage.

Nous avons déjaexposé, dans le cours de cel ouvrage,
les modifications qu’apportent A la constitution du vin
ces nouveéaux procédés de vinificalion (voy. p. 189
et 193). :
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CHAPITRE VIII

SALAGE, ALUNAGE, ADDITION AUX VINS
DE MATISRES MINERALES DIVERSES.

I. — Salage. -

Dans plusieurs pays on sale légérement les vins
pour les éclaircir, leur donner plus d’éclat et peut-étre
de saveur. Le sel marin diminue aussi la solubilité
des matiéres albuminoides et rend par cela méme le
vin plus facile & conserver. On sait qu’a Paris en par-
ticulier, il est d’'usage de coller les vins avec un mé-
lange de sel et de blanc d’ceuf.”

- Dans le midi de la France, en Espagne, on n'ajoute
pas au deld de 07,1 de sel par litre lorsqu’on sale les
vins 4 la cuve.

Le salage, dans ces condilions, ne saurait étre re-
gardé comme une fraude.

Par une lettre du 12 mars 1890, I'administration des
douanes a fait connaitre qu’d partic du 1°* octobre
suivant, les vins renfermant plus de 1 gramme de
chlorure de sodium par litre seraient ou repoussés
purement et simplement & la frontiére, ou saisis et

GAUTIER. — 4e édit. 17
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mis 3 la disposition du parquet chargé des poursui-
tes (1). Ce chiffre de 1 gramme par litre a été mal fixé
par les Conseils de I'Administration, Il n’est pour
ainsi dire jamais atteint dans les vins salés, de telles
doses n'ayant aucune raison d’étre employées. Elles
sont une sorte de déclaralion indirecte et officielle de
tolérance absolue.

Ajoutons seulement que quelquefois, & Paris en
particulier, on ajoute directement du sel marin aux
vins, dans le seul but d’augmenter le poids de leur
extrait sec.

Nous avons dit (p. 121) comment on dose le chlore
et le sel marin dans les vins salés ou non salés.

II. — Alunage.

On ajoute directement de I'alun aux vins pour
éclaircir leur couleur. On introduil aussi ’alun indi-
rectement dans les vins lorsqu’on les colore artificiel-
lement avec la teinte de Fismes contenant de la baie de
sureau dissoute dans une solution d’alun (voy. p. 207).
M, Maumené aurait trouvé dans les vins ainsi fraudés
jusqu'd 4 et 7 grammes d’alun par litre.

On a vu (p. 121) comment on recherche I'alumine
dans un vin. Tout vin out 'on ne trouverait pas au
deld de 0¢7,23 d’alumine par litre ou qui, aprds trai-
tement par 'acétate de plomb et l'acide acétique,

(1) Voyez cette lettre aux Documents, fin du volume, p. 323.
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filtration, action de I'hydrogene sulfuré et filtration
nouvelle, enfin action de 'ammoniaque sur la liqueur
ne donnera pas de précipité sensible, n’est certaine-
ment pas aluné.

II1. — Addition aux vins des acides sulfurique,
nitrique, borique et tartrique.

Acide sulfurique. — On a proposé de remplacer la
pratique du platrage par l'addition aux vins d’une
minime quantité d’acide sulfurique pur.

L’acide sulfurique pur, ajouté aux vins naturels 2 la
dose de 06r,23 au plus parlitre, se transforme entitre-
ment en sulfate acide de potasse et met en liberté une
quanltité correspondanie d'acides organiques libres,

La méthode de recherche de 'excés d’acide sulfu-
rique ajouté au vin a’ été indiquée page 131. Elle se
fait aussi comme il suit :

On évapore au bain-marie 100 centimétres cubes de
vin. On épuise 'extrait par 50 4 60 centimetres cubes
d’alcool absolu. On filtre, et aprés avoir ajouté son
volume d’eau distillée ala liqueur, on 1'évapore A sec;
en chassant 'eau 4 100°, on détruit l'acide sulfovi-
nique qui aurait pu se former; on acidule le résidu
par l'acide chlorhydrique et I'on ajoute du chlorure
de baryum qui précipite I'acide sulfurique.

Dans les vins platrés, en agissant comme il vient
d’étre dit, on obtient souvent une frace de sulfate de
baryum correspondant aux bisulfates que I’alcool ab-
solu décompose ou dissout, ou peut-éire, d’aprds
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M. Magnier, & l'acide sulfurique que le plairage met,
a petite dose, en liberté dans les vins. Mais celle-ci est
absolument insignifiante.

Addition d'acide tartrigue. — L’addition d'acide tar-
trique aux vins n’est pas une fraude, surtout si cette
addition a été faite en vue de remplacer le platrage.
L’acide tartrique avive la couleur du vin, et lui donne
de la verdeur et du gott. Si I'on voulait rechercher
I'acide tartrique libre dans un vin, on agirait comme
il est dit page 86,

Acide nitrique. — La présence de traces d’acxde
nitrique dans le vin peut faire supposer l'addilion
A ce liquide d’eau ordinaire introduite soit par mé-
lange avec des vins dils par procédé, soit par le mouil-
lage. On le recherche comme il est dit page 128.

Acide borique ou borax. — L’acide borique peut se
rencontrer normalement dans les vins. Sa présence ne
suffit donc pas pour démonirer I’addition frauduleuse
de cet acide dans un but antiseptique. MM. Soltsien,
Ripper et Baumert l'ont trouvé dans les vins naturels
et dans les vignes de Saxe, d’Allemagne, d'Espagne, de
France, de Californie, M. Bardy dans ceux d’Espagne.

IV. — Désacidification des vins. — Vins plombiféres.

Un vin piqué ou trop acide peut dtre désacidifié par
divers moyens, entre autres par addition de tartrate
neulre de potasse.

On peut corriger I’acidité d’un vin en le traitant par
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la craie ou le marbre en poudre. Dans ce cas l'acélate,
le malate, le citrale, etc., de chaux qui se forment font
disparaitre entidrement l'acide tartrique et une partie
de la matiére colorante, tandis qu'une quantité abon-
dante de chaux, que I'on retrouvera dans les cendres
sous forme de carbonate, peut s'introduire dans le
vin & V’état de sels solubles.

On peut aussi éthérifier par I'alcool aidé d’une cha-
leur modérée les acides formés par fermentation ou
maladie, entre auvtres I'acide acétique. Le vin prend’
ainsi un léger gotit de vin vieux.

On a quelquefois corrigé l'acescence en ajoutant
aux vins piqués du plomb ou de la litharge. Cette
fraude est des plus dangereuses. Le vin se transforme
ainsi en un véritable poison, et plusieurs épidémies
de saturnisme, qui n'ont point eu d’autres causes,
sont devenues classiques (1). Geltte pratique n’est pour
ainsi dire plus employée.

Le plomb s'introduit quelquefois aussi en faible
proportion dans les vins par les vases et comptoirs de
métal, les conduites de plomb, les pompes mal éta-
mées, les sondures des appareils.

La recherche du'plomh se fait en décolorant le
vin par le noir, I'acidulant d’acide tartrique et faisant
passer un courant d’hydrogéne sulfuré. Le précipité
noir qui se forme est du sulfure plombique.

(1) On sait que dans quelques pays on laisse encore une tige

ou un morceau de plomb dans la barrique de vin ou de cidre,
pour I'empécher de s’aigrir.
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V. — Vins cuivriques.

Le cuivre se rencontre parfois dans le vin. Il provient
surtout du traitement des vignes par la bouillie bor-
delaise employée pour combattre le mildew.

On le recherche de la fagon suivante : on concentre
le vin au 10° de son volume en présence d’'un peu
d’acide sulfurique. On filtre et 'on soumet la liqueur
acide 3 'action d’un courant électrique de 2 volts,
le cuivre se précipite sur la lame de platme placée au
pole négatif.

L’appa1e11 Riche est trés convenable pour ce mode
d’essal, On traite I'anode négative par l'acide nitrique
pour dissoudre le cuivre qui s’y est déposé. La liqueur
évaporée A sec (1) est reprise par I'eau et amenée 4 un
volume déterminé (100 centimétres cubes par exem-
ple). On peut titrer par les moyens classiques. Si on
veut simplement caractériserle cuivre, I'on verse dans
la solution, avec une pipette, 2 centimétres cubes de
teinture de gatac obtenue en traitant 8 grammes de
copeaux de gaiac par 100 centimdtres cubes d’al-
cool 4 50 p. 100 jusqu’a ce que la liqueur ait pris une
belle couleur jaune pure. On filire et l'on ajoute
24 3 cenlimetres cubes d’acide cyanhydrique étendu.
On bouche le ballon et on mélange rapidement le
tout. Si le cuivre existe dans la solution il se forme
une belle coloration bleue, qui atteint son maximum

(1) Cette liqueur doit bleuir par 'ammoniaque si elle renferme
des proportions sensibles de cuivre.
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d’intensité aprés cing minutes environ, mais qui se
conserve égale pendant plus d’'une heure. On recon-
nait ainsi 0s7,000008 de cuivre avec certitude.

13

VI. — Vins arsenicaux,.

I’arsenic peut s'introduire dans les vins soit par
l'usage des matiéres colorantes frauduleuses arseni-
cales, telles que la fuchsine arsenicale et ses résidus,
soit par I'acidulation de ces vins avec les acides sulfu-
rique ou chlorhydrique aujourd’hui si souvent char-
gés d’arsenic, soit par I'opération du pétiotage ou de
la gallisation faite au moyen de glucose commerciale
pouvant elle-méme avoir été produite avec des acides
contenant de l'arsenic.

On vient de signaler comme une nouvelle cause
d’introduction de 'arsenic dans les vins, 'usage con-
sistant & laver les fits avec des acides minéraux pro-
venant directement ou indirectement des pyrites arse-
nicales, tels que les acides chlorhydrique et surtout
sulfurique si souvent employés aujourd’hui & rincer
les tonneanx restés quelque temps en vidange.

On & vu, page 122, comment on recherche 'arsenic,
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CHAPITRE IX

ADDITION DE TANNINS; SALICYLAGE.

I. — Addition des tannins.

Un grand nombre de préparations de noms irés
divers sont proposées aux agriculteurs et marchands
en gros pour donnera leur vin A la fois deI'astringence
et du brillant. On emploie aussi depuis peu, sur une
grande échelle, I'écorce de chéne vert pulvérisée qu’on
ajoute directement 4 la vendange au moment de la
cuvaison. Les matidres tannantes, en se dissolvant,
dans les vins encore troubles, s’unissent & une partie
de leurs substances albuminoides et les clarifient.
Malheureusement les préparations tanniques que pré-
conisent la plupart des fabricants de produits enolo-
giques sont le plus souvent des mélanges ot préﬂo-
mine le tannin du chéne, de la noix de galle, du garou,
ou d’'autres tannins différant de celui du vin par heau-
coup de propriétés. La plupart forment avec les
" substances gélatineuses des combinaisons insolubles
méme & chaud, tandis que les tannins du vin, en
s'unissant A ces substances, donnent des composés
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assez solubles a chaud, et qui, dans 'estomac, se di~
gerent trés bien, :

Pour reconnaitre si un vin a été additionné de
tannin de chéne ou de noix de galle, il suffit de I'évapo-
rerrapidement 4 4100 degrés, ou méme dans le vide, sur
une minime quantité de noir animal, et de reprendre
le résidu parl'éther & 56 degrés qui dissout les tannins.
Apres avoir évaporé I'éther, on, traite par I'eau le ré-
sidu, on filtre et 'on ajoute 4 la liqueur, trés exacte-
ment salurée par du carbonate de_soude, une trace d'un
sel ferrique. Le vin naturel donnera ainsi une belle
couleur verte; celle-ci sera bleue, noire ou violette si
le vin a été additionné de tannins étrangers.

II. — Salicylage.

L’'addition d’acide salicylique aux vins a pour but
soit d'arréter la fermentation et de conserver A ces
vins leur saveur sucrée, soit d’enrayer Jeurs maladies,
soit enfin de permettre certaines fraudes. Cette addi-
tion a été considérée comme nuisible & la santé pér
une décision du Comité consultatif d’hygitne de
France, et son avis a été suivi d’'un arrété ministériel,
en date du 7 février 1881, interdisant 'usage de V'acide
salicylique et de ses dérivés dans toutes les matidres
alimentaires.

L’addition d’acide salicylique aux vins constitue
une falsification directement nuisible & la santg, lors

méme que la quantité d'acide salicylique ajoutée
17.
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serait minime. On sait, en effet, anjourd’hui que
Pusage continu de 'acide salicylique est préjudiciable
A quelques tempéraments affaiblis, aux enfants et &
tous ceux qui ont une affection organique des reins.

On a déja dit, page 123, comment on recherchait et
dosait Vacide salicylique.
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CHAPITRE X

' VINS MALADES.

Les vins altérésou en état d'altération, grice 3 la pré-
sence des ferments de maladie, peuvent étre consi-
dérés comme des vins non marchands. A cet égard,
aussi bien qu’au point de vue de leur conservation
douteuse, de leurs altérations el des phénomenes
secondaires de décomposition qu'ils fent subir aux
vins sains auxquels ils peuvent étre mélangés par cou-
pages, la détermination de 1'état sain ou malade d'un
vin importe beaucoup 3 I'expert et ne saurait &tre
omis dans un livre sur les sophisticalions des vins.

D’autre part, l'addition d’eau ordinaire au vin y in-
troduit des ferments de maladie et de décomposition
et peut étre quelquefois décelée par I'examen chi-
mique ou micrographique de ces vins.

Nous avons donc pensé qu’il importait de donner
ici quelques renseignements sur les maladies des vins
et sur la détermination micrographique des divers
organismes qui provoquent ces altérations.
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1. — FExamen microscopique des vins.

La transformation du sucre en alcool se fait sous
l'influence d’8tres microscopiques (mycodermes) qui,
lorsque le mofit esl en pleine fermentation, se trouvent
répandus dans la masse entiére du liquide. Il suffit,
pour s’en convaincre, d’examiner au microscope, sous
un grossissement de quatre cents diamdtres environ,
une goutte quelconque de ce liquide, pour y recon-
naitre la présence d’'un certain nombre de cellules
dont la forme est représentée planche 111, figure 1.

Au fur et & mesure de son évolution, ce mycoderme
_ se modifie. Lorsque la fermentation est terminée, les
cellules se déposent au fond du récipient qui renferme
le vin, et, pour reconnaitre le ferment, il ne suffit plus
. d'examiner le liquide alcoolique, mais bien le dépot

formé. On constate alors que les cellules ont pris une
nouvelle forme représentée par la planche III, figure 2.
Lorsque le vin se trouve en contact avec une quan-
tité restreinte d’air humide il se couvre souvent
d’une pellicule blanchatre ou fleur de vin, constituée
par l'assemblage de nouvelles cellules vivantes qui
- fixant Yoxygdne de l'air sur l'alcool le brilent en
produisant a sa place de 'eau et de I'acide carbonique.
Examinée au microscope, cette fleur de vin se montre
sous la forme de cellules ressemblant un peu A celles
du ferment alcoolique, mais plus elliptiques, plus al-
longées et plus aplaties (Pl III, fig. 3). Parfois, no-
tamment dans les vins fins de ploussard, de trousseau,
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de naturé blanc, qu'on laisse vieillir cing et six ans
en tonneaux, on trouve associé au mycoderma vini
et cn diverses proportions, un autre ferment, le myco-
derma aceti (Pl. 111, fig. 4), dont nous nous occupe-
rons plus loin.

Que l'on ait affaire & des vins de marc ou de pre-
mier jet, & des vins platrés ou non platrés, rouges ou
blancs, en tonneaux ou en houteilles, la conservation
du précieux liquide n’est assurée que si I'on a suivi
prudemment les regles indiquées par la théorie et la
pratique raisonnée, et si les vendanges ne se sont pas
faites dans des conditions trop défavorables. Encore,
des altérations diverses ou maladies, dues.surtout
la reviviscence des germes qu'ils renferment, peuvent-
elles frapper ces vins, méme plusieurs années apres
qu’ils ont été fabriqués.

Les principales maladies auxquelles sont sujets Ies
vins sont : 'acescence, la fourne ou cassure, la pousse,
Tamertume et la graisse.

II. — Acescence. —— Vins piqués. — Vins aigres.

Les vins acescents ou piqués contiennent un ferment
spécial le mycoderma aceti. 11 consiste en chapelets
d’articles généralement un peu étranglés vers leur
milieu, d’'un diamgtre variable suivant les conditions
dans lesquelles le mycoderme s’est formé et mesurant
dans son jeune Age 1,5 millitme de millimétre. La
longueur de l'article est d’'un peu plus du double du

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



302 VINS MALADES.

diametre. Comme chague individu est étranglé vers
son milieu, il semble parfois formé par la réunion de
deux petits globules. L’expert devra bien faire atten-
tion 4 cette caractéristique. S’il la méconnaissait, il
risquerait de confondre le mycoderma aceti avec d’au-
tres ferments en chapelets 4 grains d’un diamatre égal,
mais jouissant de fonctions chimiques fort différentes.
Le mycoderme agé perd beaucoup de sa netteté origi-
nelle; il se présente au microscope sous l'aspect d’'un
amas de granulations n’ayant plus la disposition en
chapelets (PI. 1V, fig. 1). Ces cellules se reproduisent
par sisciparité. lilles se développent sur les parties
découvertes des tonneaux en vidange, et sont essen-
tiellement aérobies. Le mycoderma aceti transforme
l1’:11c001 en acide acélique, suivant I'équation :

C2HSO + 20 == C2H*O2 + H20

Alcool. Acide acétique.

Les vins piqués peuvent étre guéris si la maladie
n’est pas trop avancée. Il faut pour cela les chauffer
A 60 degrés, puis les traiter par le procédé de Liebig
qui consiste & les additionner de {artrate neutre de
potasse. Il se produit ainsi du tartrate acide de potasse
ou tartre ordinaire, qui se précipite, et de 'acétate de
potasse qui se dissout.

[1I. — Vins tournés ou cassés, — Vins moniés.

Les vins atteints de cette maladie sont plus ou
moins troubles. En les agitant au soleil dans un tube
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de verre de 1 2 2 centimdtres de diamétre, on y voit
comme des ondes soyeuses se déplacer et se mouvoir
en divers sens. L'altération est due 2 la présence d'un
ferment organisé en filaments d’'une extréme ténuité,
ayant souvent moins de 4 millitme de millimétre de
diamétre, et de longueur treés variable. Ils sont sus-
pendus au sein du liquide. Ce sont eux qui provoquent
ces ondes soyeuses que l'on apergoit en agitant la
liqueur. Le dépot que laissent ces vins n’est point de
la lie ordinaire, mais un amas de fils enchevétrés,
formant une masse brunitre glutineuse, s'étirant en
filets muqueux lorsqu’on essaye de les extraire avec
un tube effilé plongeant au fond du récipient. L'expert
devra examiner une goutte de liguide et un peu du
dépot.

Ce microbe transforme le tartre et 'acide tartrique
en acides tartronique, acétique et lactique, ainsi que
je l'ai montré autrefois :

10 ~ 20CHE06 = 2C3H*0% + Colt02
Acide Acide Acide

tartrique. tartronique. acétique.

20 3CYHE08 = 3C3H408 + C3HS03
Acide Acide Acide

tartrique,  tartronique. lactique.

En méme temps que le tartre disparait dans ces vins
malades et que la liqueur s’acidifie 1égérement sans
dégager d’acide carbonique, la couleur s’altdre. Elle
se transforme en une matidre rouge différente de
celle du vin d’'une oxydabilité extréme, qui, lorsque

+
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la liqueur est exposée & l'air, fourne rapidement au
marron ou au chocolat et se précipite, en méme temps
que la solution surnageante prend une teinte jaunitre.
"Le vin se casse alors pour ainsi dire en deux parts qui
se disjoignent (1),

Cette maladie, la plus commune, et la plus redou-
table pour les vins du Midi, est irrémédiable lorsque
la disparition du tartre et I'altération de la matiére
colorante se sont produites. Tout au début, on peut
quelquefois arréter le mal par une addition au.vin de
cachou et de créme de tartre, suivie d'un bon collage
a4 raison de 3 grammes d’ichtyocolle par bectolitre,
puis chauffage méthodique & 65 degrés.

IV. — Maladie de la pousse.

Les vins qui ont la pousse sont ceux ol disparait
I’acide tartrique en méme temps que s'y fait un déga-
gement correspondanti d’acide carbonique qui pousse
sur les fonds des tonneaux et les fait bomber. Le
ferment de cette maladie consiste en un mycoderme
(PL. 1V, fig. 2), & filaments assez longs, de 1 millitme
de millimétre  environ de diamdtre, cylindriques,
flexueux, formant au fond des tonneaux laissés au
repos une masse glutineuse de fils enchevétrés, qui,

(1) Plusieurs ferments spécifiques paraissent aptes a faire
tourner ou casser le vin, en détruisant le tartre, sans dégager
d’acide carbonique, et en altérant plus ou moins la matiére
colqrante.
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lorsqu’on veut l'extraire, s’étire en longues mucosités, -
Dés qu'on ’agite il s’en dégage des Lulles d'acide car-
bonique. Le vin malade mousse ; il perd de sa couleur
et de sa vinosité. L'acide tartrique y disparait suivant
I'équation : ‘

3C4HY08- = 2C7H+0? -+ C3HS0? + 5C02 + 20120

Acide Acide Acide
tartrique. acétique.  propionique.

L'on peut combattre la maladie de la pousse, du
moins & son début, en collant fortement le vin, V'addi-
tionnant de tartrate neutre de potasse et le chauffant
A 65 degrés.

V. — Maladie de T'amertume.

Tous les vins rouges sont sujets & cette maladie,
mais elle se porte de préférence sur les vins les plus
estimés. Le liquide perd alors de sa couleur, il devient
fade, puis amer. Le parasife qui cause cette maladie
se retrouve dans le dépot ol il se présente sous forme
de branchages rameux, noveux, de diamdtre variable,
plus ou moins articulés, incolores ou rougedtires,
d’une teinte claire ou d’'un brun trés foncé. Parfois,
il est associé & des lamelles de couleur uniforme, a
des amas mamelonnés ou A des cristaux (Pl. VI, fig. 3
et 4). Cette maladie frappe surtout les vins des grands
cris, particulizgrement ceux de pinot, et le plus souvent
plusieurs années aprds 'embouteillage. Elle les rend
amers.
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VI. — Maladie de la graisse.

Cette maladie, trés rare dans les vins rouges, est
trés fréquente dans les vins blancs qui perdent par
suite leur limpidité natﬁre]le; ils deviennent filants,
huileux; lorsqu’on les transvase ils coulent comme de
I'huile. Cette altération est provoquée par un ferment
spécial qui se présente sous ’aspect de chapelets de
petits globules sphériques de diamétre variable ayant
parfois moins de 1 millidme de millimdtre. Ce fer-
ment peut se trouver soit dans le liquide, soit dans
le dépot.

L’observation microscopique des vins est tras
importante. Elle fait reconnaitre, bien avant que le
dégustateur le plus habile ait pu en é&tre averti, les
commencements de la maladie, et par conséquent
elle donne le temps d’appliquer les ragles qui per-
mettent d'enrayer les altérations dont est menacée
la liqueur. Cet examen, enfin, éclaire I'expert lorsque
.celui-ci doit décider, — question parfois délicate — si
la composition anormale du liquide examiné résulte
d’une sophistication volontaire ou d’une altération
spontanée.
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Dispositions pénales ¢tablies par les ordomnances, décrets
et lois successivement édictés contre les fraudeurs de vins.

1l n’est pas sans intéeét, dans un livre destiné a étre mis
entre les mains des experls, de passer en revue les diffé-
rentes dispositions pénales qui se sont succédsd en France
pour réprimer la dangereuse ct malséante industrie de
la fraude des vins. Nous ne pouvons mieux faire, & cet
égard, que de reproduire en partie l'intéressant travail
de M. de Neyremand, conseiller & la cour de Nimes, Sur
Part de frelater les vins (1).

Une ordonnance du 30 janvier 1350, coneernantla police
du royaume, porte ce qui suit :

« Il est ordonné que nuls marchands de vins en gros ne
pourront faire mesler de deux vins ensemble, sur pcine
de perdre le vin et de 'amende. Les taverniers ne pour-
ront donner nom & vins d’aucun pays que celuy dont il
sera creu, sur peine de perdre le vin ot de amende. Iceux
ne pourront faire aucune mixtion de vins & autres, surles
peines ci-dessus diles. »

(1) Ce travail est extrait de la Gazetle des Tribunaux des 2-5 oc-

tobre 1876, et des Annales d'hygiene et de médecine légale, 11e série,
t. XLVI, p. 13.
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Le 12 février 1413, un réglement de police du roi Char-
les VI défend &

Ceulx qui vendront vin, en gros ou en détail, de faire mixtion
de deux vins ensemble, comme de vin blanc et vin vermeil, soit
par remplage ou autrement.

Si ne rempliront leurs flits d'aucun vin, ajoute le réglement,
8'il n’est saing, loyal et marchant; et aussi ne donneront nom a
vin d’autre pays que celui dont il sera creu, sur peine de perdre
le vin et d’amende arbitraire.

Une ordonnance, en date du 30 mars 1633, sur la police
de Paris, constate que, malgré les pénalités édictées, le
mal n’a point diminué, « soit que la malice des hommes
s'augmente de jour en jour, soit que les officiers discon-
tinuent leur travail ». En conséquence est enjoint aux hos-
telliers, cabaretiers, marchands, débitants, de garnir leurs
caves de toutes sortes de vins et de débiter au public, &
divers prix, du bon vin droit, loyal et marchand, sans
estre mélangé, & peine de quatre cents livres parisis
d’amende.

En décembre 1672, un édit royal contient une disposition
ainsi concue : « Défenses & tous marchands, en gros ou en
détail, de faire mixtions de vins, comme du vin blanc avec
du vermeil, & peine d’amende; défenses a4 tous marchands,
surpeine de punition corporelle, d’amener aucuns vins sur
T'étape (magasin de vivres), halle et port de vente, qui
soient mélangés, mixtionnés ou défectucux; enjoint aux
jurés courtiers de gotter les vins et de tenir la main & ce
qu’il ne soit contrevenu a la présente ordonnance a peine
d’amende et de suspension de leurs charges. » -

Un arrét du grand conseil, rendule 14 aotit 1673 (1), et
rapporté par Blondeau, défend aux cabaretiers de mettre

(1) Journal du Palais.
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dans le vin de la colle de poisson ou autres ingrédients.

Le 10 juin 1708, un édit ordonna la création a Paris de
deux cents inspecteurs de vins et boissons,

Le 3 septembre 1718, le conseil souverain d’Alsace rend,
a4 Yoccasion des faits suivants, un arrét réglementaire
contre les frelateurs de vin :

Unesentence du bailli de Bergheim avait, le 29 aoit 1718,
condamné & un mois de prison et & 150 livres d’amende
le nommé André, qui avait mis de lamorelle (probablement
dela baie de belladone) dans son vin rouge, etla nommée
Anne, sa femme, qui avait vendu le vin falsifié. Cette mix-
tion avait causé la mort d’un consommateur et déter-
miné des maladies d’une certaine gravité chez plusieurs
autres. .

Cette sentence ayant été frappde d’appel par les condam-
nés et par le ministére public, le conseil a fait droit a ce
dernier appel; il a condamné les falsificateurs a étre
menés par deux valets de ville & travers les rues de Ber-
gheim , un jour de marché, avec écriteaux devant et der-
rizre portant ces mots : Frelateurs de vin. Il les a condam-
nés, en outre, & 30 livres d’amende pour faire prier Dieu
pour le repos de. I’dme du défunt, et maintenu l’amende
de 180 livres prononcée par le premier juge. Par le méme
arrét, le conseil fait défenses & toutes personnes, de quel-
que qualité et condition qu’elles puissent étre, de se ser-
vir d’aucunes drogues, graines ou herbes pour teindre ou
{relater les vins, sous peine de punition corporelle : il or-
donne que l'arrét sera envoyé dans tous les sieges et juri-
dictions ressortissants au conseil, pour y étre lu, publié et
affiché.

Un arrét du conseil souverain d’Alsace, en date du 29 sep-
tembre 1789, enjoint, sous peine d'amende, aux gourmets
qui gouteront du vin suspect de frelatage, d’en soumettre
immédiatement des échantillons aux préposés, qui les
feront analyser par des experts.
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Des lettres patentes du roi en date du 5 février 1787 sont
concues en ces termes :

Nous sommes informé que, sous prétexte de clarifier.les vins
ou d’en corriger l'acidité, des particuliers y inst¢rent de la céruse
ou de la litharge; l'atlention particuliére que nous portons a
tout ce qui peut intéresser la vie ou la santé de nos sujets, exige
que nous les préservions, par une loi émanée de notre sagesse,
des dangers qui résulteraient pour eux de 'emploi d’ingrédients
reconnus véritables poisons et de l'usage des boissons dans
lesquelles on les aurait fait entrer. Défendons a toutes personnes,
propriétaires, fermiers, vignerons, marchands ou autres, méme
4 ceux qui composent des boissons pour leur consommation
personnelle seulement, d'introduire dans leurs vins et autres
boissons, la céruse, litharge et toute autre préparation de plomb
ou de cuivre, soit 4 I'instant de la fabrication, soit aprés, sous
quelgue prétexte que ce soit, méme dans la vue de les corriger
ou améliorer; ordonnons que ceux qui seront convaincus d’avoir
introduit dans les hoissons lesdites préparations, ou d’avoir
vendu, débité, et donné 4 boire les boissons u'ils savaient étre
viciées, seront condamnés a trois années de galéres et 4 1000livres
d’amende, dont moitié sera au profit du dénonciateur; ordon-
vons que lesdites boissons seront jetées et répandues, de ma-
niére qu’elles soient entiérement soustraites & la consomma-
tion.

Quatre années aprés cette ordonnance, paraitla loi du
19 juillet 1794, aux termes de laquelle (Tit. II, art. 38) ce-
lui qui vend du vin falsifié par des mixturcs nuisibles en-
court un emprisonnement qui ne peut excéder une année
etune amende de 1000 francs au plus, avec affiche et inser-
tion du jugement.

Le code pénal de 1810 éléve cette pénalité & deux ans
de prison eta 500 francs d’amende contre celui qui vend ou
débite des vins falsifiés par l'addition des substances nui-
sibles (art. 318); le simple falsificateur ne commet qu’une
contravention de police, punie de 6 & 10 francs d’amende
et de trois jours de prison au plus (art. 475 et 476).
Pour justifier ces pénalités, Monseignat s’exprimait en ces
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termes énergiques, dans son rapport présenté au Corps 1é-
gislatif, le 17 février 1810:

Il est un genre d'attentat contre la vie, dont le projet de loi
indique la répression ; ses anteurs sont les débitants de boissons
falsifiées par des mixtions nuisibles & la sanlé ; empoisonneurs

-publics qui, par des oxydes métalliques, cherchent a donner la
saveur du vin a des liquides déja chargés d’'une couleur em-
pruntée, et vendent en détail le poison et la mort. Cette cupidité
meurtri¢re n’était punie par la loi en vigueur que d’'un empri-~
sounement qui ne pouvait excéder une année. Le projet qui
vous est soumis a doublé cette peine, et cortes, elle n'est pas
trop sévére pour des hommes aussi dangereux.

Ces mesures répressives n’avaient pas arrété le débor-
dement de la falsification, car, le 15 décembre 1813, un
décret vient encore les renforcer : « Il est défendu & toutes
'personne_s, est-il dit en l'article 11, faisant le commerce
de vins a Paris, de fabriquer, altérer ou falsifier les vins;
d’avoir, dans leurs caves, celliers et autres parties de leur
domicile ou magasin, des cidres, bidres, poirés, sirops,
mélasses, bois de teinture, vins de presse, eaux colorées
et préparées, et aucunes matidres quelconques propres a
fabriquer, falsifier, ou mixtionner les vins, et ce, sous les
peines portées en les articles 318, 475 et 476 du code pénal
et, en outre, sous peine de fermeture de leurs établisse-
ments par ordonnance du préfet de police. »

Enfin, la loi du 9 mars 1855, qui est aujourd’hui la loi
répressive en cette matieére, abroge les articles du code
pénal de 1810 relalifs & la falsification, et déclare applica-
bles aux boissonsles dispositions de laloi du 27 mars 1851.

Sous l'empire de ce texte législatif, les pénalités sont
distribuées de la maniére suivante :

Celui qui falsifie du vin destiné & étre vendu, qui vend
ou met en vente du vin qu'il sait 8tre falsifié ou corrompu,
est passible d’un emprisonnement. de trois mois & un an,
et d'une amende qui ne peut étre inférieure & 50 francs. Si

Gautier, — 40 édit. 18
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1a falsification a été opérée au moyen d'une substance nui-
sible & la santé, les peines s’éléveront  deux ans de prison
et & 300 francs d’amende, méme dans le cas ol la falsifica-
tion nuisible serait connue de l'acheteur ou du consom-
mateur.

Celui qui détient dans ses magasins, maisons de com-
merce, ou dans les halles, foires et marchés, du vin qu’il
sait étre falsifié ou corrompu, encourt une pcine de six &
dix jours de prison et de 16 & 28 francs d’amende. Si la fal-
sification est nuisible, 'emprisonnement peut étre porté &
quinze jours et 'amende & 50 francs.

Dans ces différents cas, le tribunal peut ordonner V’af-
fichage etl’insertion du jugement, et, s’il y a récidive, élever
jusqu’au double les peines édictées.

Quant aux spéculateurs qui déposent dans les journaux
ou sur les murailles vouées & Vaffichage, des annonces
offrant aux amateurs de la caroliine, de la scariatine, de la
cramoisine, de la sanguine et autres drogues de méme
valeur destinées & colorer, améliorer ou fonifier les ving
anémiés par addition d’eau, il sera facile de les atteindre,.
en leur appliquant, pour le seul fait de 'annonce, les dis-
positions des articles { ¢t 3 de la loi du 17 mai 1849, qui
frappent d’'un emprisonnement de trois jours & deux ans
et d'une amende de 30 francs a 400 francs (1) ceux qui, par
des imprimés ou affiches exposés au regard du public,
auront provoqué un ou plusieurs délits (dans ces cas, celui
de la falsification des vins), méme sans que ladite provoca-
tion ait été suivie d’aucun elfet.

(1) Ces diverses amendes sont illusoires. Le frelateur devrait
&tre sérieusement frappé par le seul endroit qui chez lui reste
vraiment sensible, je veux dire par la bourse. Que lui importe
une amende de 50 & 500 francs, quand, par la fraude, il a pu sou-
vent, en profits véreux, accumuler mille fois 'amende que la loi
Tui inflige | C’est un cowpte de doif et avoir qu'il a ouvert depuis
longtemps et dans lequel le profit est tout évident pour lui.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DISPOSITIONS PENALES. 315

Vers la fin du xvie siécle, Guillaume Bouchet déplo-
rait U'insuffisance des pénalités contre les sophistiqueurs
et disait : « Une République bien policée devrait surtout
punir ces brouille-vins ! » Ces regrets n’auraient aujour-
d’hui plus d’objet si le pouvoir judiciaire, suffisamment
armé pour combattre toutes les manifestations du frela-
tage, poursuivait la falsificalion avec ou sans mixtions
nuisibles, la vente ou mise en vente de vins falsifiés, la
simple détention de ces liquides, 'annonce de substances
devant servir au frelatage. Tous ces délits ne peuvent plus
échapper a la répression. Il ne s'agit plus que d’appliquer
la loi.
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Circulaire de M. Dufaure, garde des sceaux, relative a la
répression de la fraude des vins par les matiéres colorantes.
(Journal officiel du 18 octobre 1876.)

Monsieur le Procureur général,

L'emploi frauduleux de divers procédés, en vue de mo-
difier lanuance des ving, donne lieu, depuis quelque temps
déja, A des réclamalions trés vives.

La coloration des vins s'opére de deux manieres, soit au
moyen du coupage, soit par’emploi de diverses substances
tinctoriales qui ne possédent aucune des propriétés du
principe colorant fourni par la grappe.

La pratique des coupages ne doit pas étre con51dérée
comme constituant, par elle-méme, une falsification dans
le sens de la loi du 27 mars 1834, rendue applicable aux
boissons par la loi du 5 mai 41855, 11 est dit, en effet, dans
Pexposé des motifs, qu’il n’cst point entré dans la pensée
du gouvernement de réprimer les opérations qui consis-
tent, « soit & couper les vins de diverses provenances et de
diverses qualités, pour donner satisfaction au goat public
et au besoin du bon marché... soit & imiter, par diverses
combinaisons, les vins étrangers ». Aucune poursuite ne
doit donc étre infenide, en vertu des articles 1 et 3 de la
loi de 1851, contre ceux qui déliennent et mettent en vente
des vins ainsi travaillés. C’est dans le cas seulement ou il
serait prouvé que Pacheteur a complétement ignoré la ma-
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nipulation subie par ces vins que l'action publique pour-
rait étre mise en mouvement contre le vendeur coupable
de tromperie. En un mot, dans cette hypothése, il convient
de ne point exercer de poursuites pour fait de falsification,
mais seulement selon les circonstances, pour tromperie
sur la qualité ou la quantité de la chose vendue.

Au contraire, le procédé qui consiste a relever la couleur
des vins ou & la modifier au moyen de substances colo-
rantes autres que celles fournies par la grappe, constitue,
par lui-méme, une falsification qui doit &ire réprimée,
indépcndamment de toute tromperie de la part du ven-
‘deur. Parmi ces substances les unes peuvent étre inoffen-
sives, tandis que d’autres présentent un véritable danger.

La question de savoir si la coloration artificielle des vins
« par des malidres tinctoriales inoffensives » constitue le
délit de falsificalion dans le sens 1égal de ce mot, ne peut
soulever aucun doute. L’arlicle 475, n® 6, du code pénal,
punissait d’'une peine de simple police la venterou le débit
de boissons falsifiées, méme par des produits inoffensifs,
et un arrét de la cour de cassation du 25 février 1854 avait
reconnu que cet article était applicable & 1a coloration par
des matigres tinctoriales étrangéres & la couleur propre des
vins, lorsquela loi du 3 mai 1833, abrogeant l’article dont
il s'agit, a rendu applicable aux boissonsla loi du 27 mars
1851. I1 résulte de l’exposé des motifs que le législateur
«1n’a pas entendu restreindre ou changer le sens que la
jurisprudence avait déja donnéau mot « falsification » ; mais
il a e uniquement pour but d’élever la pénalité et d’attein-
dre en méme temps que le vendeur, le falsificateur et le
détenteur jusqu'alors impunis. « Ce n’est pas, y est-il dit,
un nouveau délit qu’on veut créer, ce n’est pas un nou-
veau mot qu’'on introduit dans la 1égislation pénale.,. » Si
les tribunaux ne se sont pas trompés jusqu'ici sur inter-
prétation du mot falsification, pourquoi s’y tromperaient-
ils aujourd’hui?

18,
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Vous devez donc poursuivre les commercants qui opé-
rent des manipulations de cette nature (art. 1er, § 1¢r, loi
de 1851), qui détiennent dans leurs magasins des vins ainsi
manipulés (art. 3) et qui les vendent ou meticnt en vente
(art. 4er, n° 2), Le fait de falsification est réprimé par la
loi, alors méme qu’il n’est pas suivi de vente, et par suite,
indépendamment de toute tromperie de la part du vendeur;
la cour de cassation a décidé formellement, par un arrét
du 22 juillet 1869, dans une espéce ol il s’agissait du mé-
lange inoffensif de trois-six avec des eaux-de-vie, « que le
fait de vendre & un commercant qui doit les revendre lui-
méme, et de livrer ainsi franduleusement au commerce et
A la circulation des boissons falsifiées, constitue le délit;
encore bien que 'acheteur ait connu la falsification »,

Cette solution ne rencontre aucun obstacle dans le pd-
ragraphe 2 de l'article 2 de la loi 1851 .

Toutefois, monsieur le procureur général, si le droit de-
mettre, en pareil cas, 'action publique en mouvement ne
peut dtre douteux, il convient d’en uscr avee prudence.
Vous remarquerez que, quoiqu’elle punisse la falsification
et la détention des vins falsifiés, indépendamment méme
de tout fait de vente, la loi ne s’applique cependant,
d’aprés ces termes mémes, qu'aux boissons destinées a
étre vendues. Il est évident d’ailleurs que, si la manipula-
tion subie par le vin a pu avoir pour effet non seulement
d’en reiever la couleur, mais de 'améliorer, de le conser-
ver, de lui faire subir une transformalion utile, aucune
poursuile ne doit &tre exercée. Il résulte de Vexposé des
motifs qu'on n’a pas vouiu entraver 'opération « qui con-
siste, suivant 'expression usitée en ce genre de commerce,
A travailler les vins d’aprés des procédés fort divers, les
uns trés anciens, les autres indiqués par la science mo-
derne ».

D’un autre cété, par cela méme qu’a la différence de la
législation antérieure, la loi de 1853, en rendant applica-
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ble 1a loi de 1834, punit non plus une contravention de
simple police, mais un délit, la question d’intention frau-
duleuse se pose nécessaircment tout d’abord, et 1a ol
cette intention n’existe pas, le délit disparait. L’exposé des
motifs de la loi de 1858 contient & cet égard des déclara-
tions trés nettes. « On pourrait craindre que, sous pré-
texte de falsification et & défaut d’'une définition précise
donnée & ce mot, la loi vint entraver certaines opérations
licites de mélanges qui sont usitées dans le commerce
des vins. Il est bon, par conséquent, de déclarer qu'il
n’est point entré dans la pensée du gouvernement d’en-
traver en rien et de réprimer les diverses opératlions loya-
lement faites et usitées dans le commerce. » Les mélanges
auxquelsles boissons sont soumises sont donc & l'abri de
toute incrimination lorsqu’ils sont conformes a des usages
ou & des habitudes de consommation loyalement et trés
notoirement pratiqués; mais ils prennent, au contraire,
le caractere d’une falsification, lorsque, méme inoffensifs,
ils sont pratiqués frauduleusement et en vue de donner
mensongérement au vin 'apparence de qualités qu’il n’a
point. (Cassation, arrét du 22 novembre 1860, bulletin
n° 246.)

C’cst d’apres ces indications que vous devrez, monsieur
le procureur général, d’'une maniére ferme et uniforme,
prescrire les poursuites.

Dans de nombrcux journaux, articles ou brochures, la
coloration des vins est préconisée comme un prdceédé par-
faitement licite. Elle fait I'objet de prospectus et d’an-
nonces trés répandus. Ceux qui auront dans un cas déter-
miné, provoqué a une falsification de ce genre, ou fournf
les instructions d’aprés lesquelles elle aura été opérée,
devront étre poursuivis comme complices, par application
des articles 59, 60 du code pénal et 1°F de la loi du 417 mai
1819 ; l’article 3 de cette loi permet d’atteindre aussi les
provocations non suivies d’effet.
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Lorsque la coloration artificielle a eu lieu au moyen des
substances pouvant présenter 4 un degré quelconque un
caractdre nuisible, les magistrats du parquet ne doivent
pas manquer, conformément aux articles 2 et 3, para-
graphe 2, de la loi de 1851, de requérir une répression
énergique.

Mon attention est depuis longtemps appelée sur ces im-
portantes questions au sujet desquelles j’ai recu, notam-
ment de M. le ministre de I'agriculture et du commerce,
des communications nombreuses et du plus haut intérét.

Les chambres de commerce, les comices agricoles, les
associations syndicales, les organes les plus accrédités de
Topinion, se sont émus, & juste titre, de pratiques coupa-
bles qui compromettaient, & la fois, la santé publique et
la sécurité des transactions.

Jai, dés le mois de juin, prescrit des poursuites dans
plusieurs arrondissements; je compte sur votre vigilance
pour que vous meltiez I'action du parquet en mouvement
partout ol des délits vous seront signalés.

La fraude fait subir non seulement au vin, mais a bien
d’autres éléments de Valimentation publique, les altéra-
tions les plus variées. Je fais appel & votre concours pour
Patteindre sous toutes ses formes et quel qu'en soit
l'objet.

Je vous prie de m’accuser réception de cette circulaire
dont je vous adrcsse des exemplaires en nombre suffisant
pour tous vos substituts. Je désire que vous me rendiez
compte, en temps utile, de la suite qui aura été donnée
aux instructions contenues dans cette circulaire.

* Recevez, monsieur le procureur général, 'assurance de
ma considération trés distinguée.

Le garde des sceaux, ministre de la justice et des cultes,
président du conseil,

J. DuFAURE.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



111

. Circulaire de M. Cazot, garde des sceaux, ministre de la jus-
tice, aux procureurs généraux, relative au pldtrage des
vins.

Monsieur le Procureur général,

A la suite de diverses décisions judiciaires relatives &
la vente des vins plitrés, un de mes prédécesseurs avait
exprimé & M. le ministre de I'agriculture et du commerce
le désir que de nouvelles expériences fussent faites a 'effet
d’établir si, dans l'état actuel de la science, I'immunité
accordée aux vins plitrés par la circulaire du 21 juillet
1858 pouvait éire maintenue.

Saisi de 'examen de la question, le Comité consultatif
d’hygiéne publique de France a émis Vavis :

1° Que I'immunité absolue dont jouissent les vins pld-
trés en vertu de la circulaire du ministre de la justice, en
date du 21 juillet 1858, ne doit plus étre officiellement
admise;

20 Que la présence du sulfate de potasse dansles vins du
commerce, qu'elle résulte du platrage du modt, du mélange
du platre oude Vacide sulfurique au vin, ou qu’elle résulte
du coupage de vins non pldlrés avec des vins platrés, ne
doit étre tolérée que dans la limite maxima de 2 grammes
par litre.

En portant cet avis & ma connaissance, mon collégue de
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Tagriculture et du commerce m’informe qu’il y adhére
complétement.

L’immunité Tésultant des dispositions précitées devra
étre- restreinte en conséquence, c’est-a-dire qu’il y aura
lieu désormais, pour les parquets, de poursuivre, en vertu
des lois sur la falsification, le commerce des vins conte-
nant une quantité de sulfate de potasse supérieure a
celle de 2 grammes par litre, laquelle peut &tre tolérée
sans danger pour la santé des consommateurs.

Recevez, monsicur le procurcur général, cte.

Le garde des sceaux, ministre de la justice,

CazoT.

Paris, le 27 juillet 1880.
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Circulaive de M. Thévenet, garde des sceaux, ministre de la
Justice, aux procureurs généraux, relative a laddition du
sel au vin.

Monsieur le Procureur général,

Le Comité consultatif d’hygiéne publique de France,
saisi de la question de savoir dans quelles proportions
I'addition du sel au vin peut &tre tolérée sans entrainer la
falsification d’un vin naturel, a émis I'avis, dans sa séance
du 25 novembre dernier, qu’en aucun cas la quantité de
chlorure de sodium contenue dansle vin ne doit étre supé-
rieure 4 un gramme par litre.

M. le ministre de Yagriculture m’ayant informé qu’il
donng son adhésion compldte a cetavis, j'estime quil y
aura lieu désormais pour les parquets de poursuivre, en
vertu des lois sur la falsification, la répression du com-
merce des vins qui renfermeraient du chlorure de so-
dium dans une proportion supérieure & un gramme par
Litre (1).

Recevez, etc.

Le garde des sceaux, minisire de la justice et des cultes,
' THEVENET.
Paris, le 24 janvier 1890.

(1) M. le ministre de la justice a été mal renseigné dans ce
cas par ses Conseils. On ne met jamais un gramme de sel par
litre dans un vin, et accepter cetle dose maximum revient pra-
tiquement & la tolérance absolue du salage.
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Opinion de M. le professeur A. Bouchardat sur les moyens a
employer pour empécher la fraude de lu coloration artificielle
des vins (1).

« La coloration artificielle des vins, quelle qu’elle soit, est
une fraude, et jajoute condamnable au point de vue de
Ihygiéne ct de la morale. Quels moyens doit-on employer
pour rendre cetle fraude impossible ? Nous allons succes-
sivement les indiquer. Commencons par dire qu’il faut
saltaquer aux coupables & tous les degrés. Les tribunaux
sauront bien faire la part des inconscicnts ct des {rau-
deurs volontaires.

« Les premiers qu’il faut atteindre, ce sont les fabricants
qui vendent des mixtures avec destination de colorer les
vins. On ne peut leur appliquer, me direz-vous, les arti-
cles de la loi qui punit la tromperic sur la nature dc la
marchandise vendue ; cela est incontestable; mais, comme
ils débitent un mélange destiné @ dtre introduit dans le corps
de Uhoimme, et contenant deux substances toxiques, la fuchsine
et Uacide arsénique, ils peuvent étre poursuivis ot condamnés
de ce clief; en effet, les pharmacicns seuls ont le privilege
de débiler de parcilles mixtures, sur ordonnance de méde-

(1) Bulletin géneral de thérapeutique (15 octobre 1816, p. 290
et 207). Cet article de M. A. Bouchardat ¢tait écrit avant la créa-
tion du Laboratoire municipal et & propos de ce projet de
création alors 4 I'étude.
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cin. La deuxidme catégorie de coupables qu'il faut pour-
suivre, ce sont les producteurs ou fabricants de vin qui
mettent en ceuvre ces matidres colorantes, La chambre de
commerce de Béziers a donné un excellent exemple en
poursuivant énergiquement la répression de cette fraude
sur les lieux de production. Il est important, en outre,
comme lesnégociantsde Cette I'ont signalé, qu’on soumette,
en douane, a une expertise aussi facile que rapide les vins
importés des pays étrangers, surtout ceux dont l'intro-
duction en France s'est considérablement accrue depuis peu
d’'anndes (1),

« Les marchands de vin, et méme les marchands de vin
en détail, qui débitent des vins artificiellement colorés doi-
vent é&tre poursuivis. Ils argueront de leur ignorance :
c’est une excuse qu'on ne peut admettre. Quand on appar-
tient. & une profession, on doit la connaitre. Quand il se
produit une question aussi capitale pour un commerce,
ceux qui l'exercent ne peuvent rester étrangers & ce qui
les touche si particuliérement.

« La plupart, pour ne pas dire presque tous les vins qui
se débitent en France, arrivent a la consommation pari-
sienne. Si dans ce grand centre les fraudes sont efficace-~
ment découvertes et réprimées, elles auront bientdt cessé
d’étre. Rien n’est plus facile que d’atteindre ce but. En
effet, un important service, celui de la dégustation, est
institué ala préfecture de police pour prévenir ¢t favoriser
larépression de toutes les fraudes qui se rapportent au vin
au point de vue de ses qualités hygiéniques; il faut
donner & ce service les moyens de constater facilement et
strement les sophistications nouvelles. Autrefois MM. les

(1) Notre méthode d'essai des vins & la fouche sur la craie ar-
meée de réaclifs (Voy. p. 232) réalise aujourd’hui ce desideratum
de M. A. Bouchardat et permet & un simple employé des douanes
ou de Voctroi de s’assurer si un vin est ou non artificiellement
coloré.

GAUTIER, — 4° édit. . 19

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



326 DOCUMENTS A GONSULTER.

dégustateurs exergaient leur contrdle au domicile des mar-
chands de vin ; cet usage présentait des inconvénients de
divers ordres. Aujourd’hui, des échantillons sont prélevés
chez les marchands de vin par les commissaires de police,
et transmis & la préfecture oil ils sont soumis & I'apprécia-
tion des dégustateurs. » ‘ -

. . e . . . . DR Y . . . . . . .

’ . . . . - .

~ « Le moyen le plus efficace pour réprimer et prévenir la
sophistication des vins scrait l'intervention journaliére,
prés du service de la dégustation, d'un chimiste expéri-
menté (1), »

(1) Le veeu que M. Bouchardat émettait en 1876 a ¢té large-
ment réalisé pour la ville de Paris par la création du Laboratoire
municipal. Depuis, Lyon, le Havre, Bordeaux, Marseille, etc., ont
créé leurs laboratoires municipaux. Mals il serait important que
cette institution se généralisit et que toules les municipalités
consacrassent une faible partie de leur budget a se défendre,
comme lont fait ces grandes villes, contrc des fraudes qui
atteignent les revenus des ocirois et du fisc, altérent la santé
publique, et compromettent le bon renom et les intéréts com-
merciaux du pays.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



VI

Consultation relative a Uemploi des matiéres colorantes artifi-
cielles ajoutées aux substances alimentaires,

Produite en 1889 au sujet du proces de la Badische Anilin und
Soda Fabrik, par MM. A. Gautier, professeur 4 la Faculté de
médecine de Pans, membre de Institut, et Alf. Riche, profes-
genr & I'Ecole supérieure de pharmacie de Paris, membre de
I'Académie de médecine.

Les observations récentes les mieux contrélées, relatives
a laction qu’exercent sur V'économie les matitres colo-
rantes artificielles dérivées de la houille, permettent de
considérer un grand nombre de ces substances comme
n’étant pas toxiques, souvent méme comme n’étant pas
plus nuisibles que beaucoup de substances colorantes
naturelles; telles que cochenille, orseille, curcuma, aliza-
rine, mauve noire, qui sont réputées inoffensives.

Notre opinion est fondée :

1° Sur les expériences de MM. Bergeron et G. Clouet (1),
qui ont fait absorber aux animaux de grandes quantités
de fuchsine sans produire sur eux d’effets nuisibles; ainsi
que sur les expériences de contrdle de leurs contradic-
teurs, MM. Ritter et Feltz,”qui n’ont pu élablir nettement
P'action nocive de ces substances, entre autres, 'albumi-
nurie passagére;

(1) Bergeron et Clouet, Sur Vinnocuité absolue des mélanges
colorants & base de fuchsine pure (Annales d'hygiene et de méde-
cine légale, 1876, t. XLVI, p. 183), et Nouvelles recherches physio-
logiques sur la /‘uclzsme pure (Annales d’hygiéne, 1877, L. XLVII,
p. 452).
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20 Sur les recherches trés démonstratives de MM. Lépine,
Cazeneuve et Arloing, professeurs a Lyon, recherches faites
spécialement en vue d’étudier leseffets de la-fuchsine sul-
foconjuguée et d’un certain nombre de colorants azoiques
sulfonés tels que : rouge bordeaux B ou rouge solide
B, rouge de roccelline, jaune solide, bleu solide, vert
acide, etc. (1);

3° Sur les expériences de contrdle faites au laboratoire
d’hygieéne publique de Berlin, ol ces substances ont été
reconnues inoffensives, particuliérementles sulfoconjugués
de la fuchsine, substances qui ont été acceptées en Alle-
magne pour la coloration des produits de fantaisie : bon-
bons, liqueurs etc., par la loi du 8 juillet 1887.

Nous pensons, ot A. Bouchardat le pensait avec nous,
que dans le cas spécial de la coloration des bonbons et
liqueurs cette tolérance pourrait étre admise en France
sans inconvénients (2). )

Nous regardons en conséquence la fuchsine et ses dé-
rivés méthylés, éthylés, phénylés et sulfonés, ainsi que les
dérivés azoiques suivants : jaune solide, rouge de roccel-
line, rouge bordeaux B, ponceau R, orangé n° 1, blen
soleil, oubleu coupier(cités an mémoire de MM. S. Arloing
et Cazeneuve) comme inoffensifs & minimes doses, & peu
prés au méme titre que les matieres colorantes naturelles
plus haut citées,

11 est bien entendu que cette conclusion ne saurait s’ap-
pliquer 4 la généralité des matitres colorantes dérivées de

(1) Lépine, Cazeneuve et Arloing, Archives de physiologie, maj
1887, Voyez aussi Cazeneuve, {a Coloration des vins par les cou-
leurs de la houllle, Paris, 1886. J.-B. Bailliére, éditeurs.

(2) Ce veen émis par nous en 1889 a été réalisé depuis par
Ordonnance du préfet de police du 31 décembre 1890, art. 3 :
« Il est permis d’employer pour la coloration des bonbons,
pastillages, sucreries et glaces, pites de fruits et liqueurs, les
dérivés colorants de la houille non toxiques. »
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la houille, parmi lesquelles on rencontre des substances
notoirement toxiques ou nuisibles, telles que le diazo-
benzol, les nitronaphtols et en général les dérivés nitrés
non sulfonés, mais qu'elle s’applique seulement, et d’une
manidre précise, & celles qui ont été reconnues inoffen-
sives par les expériences et contréles ci-dessus visés.

Il s'ensuit qu’aucune matiére colorante (méme celles
que nous venons de nommer) ne saurait étre acceptée
comme complétement inoffensive si elle contient des impu-
retés non définies en quantité sensible, a plus forte raison
si elle est souillée de corps notoirement toxiques fussent-
ils en quantité trés faible tels qu’arsenic, mercure, etc.,
quelquefois employés dans leur préparation.

Nous croyons, en outre, quon ne saurait approuver
I'usage des colorants artificiels, méme reconnus inoffensifs
par les expériences de laboratoire, lorsqu'il s’agit de les
introduire dans les aliments journaliers, 'innocuité de ces
substances ne pouvant résulter que d’expériences nom-
breuses et longuement contrdlées par le temps.

D'ailleurs, sans que nous ayons a développer ici les mo-
tifs de cette opinion, nous pensons formellement qu'on ne
sauratt approuver introduction dans lesvins et autres aliments
habituels, des matiéres coloranies, naturelles ou artificielles
méme reconnues absolument inoffensives.

L’usage des colorantsazoiques pour colorer les bonbons,
sirops, liqueurs, etc., a été spécialement prohibé en France
par ordonnance de police du 21 mai 1885, Nous croyons
qu'il y aurait lieu de modifier cette ordonnance en ce qui
concerne 'emploi de ces matidres pour la coloration des
pastillages, sucreries et autres préparations analogues.

Il ne saurait étre douteux que la plupart des matieres
colorantes quiviennent d’étre nommées ne soient, dans ces
derniéres conditions d’emploi trés restreint, absolument
inoffensives.
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Loi Brousse.

(Loi du 15 aotit 1889.)

Loi ayant pour objet d’indiquer au consommateur
la nature du produit livré & la consommation sous le
nom de vin et de prévenir les fraudes dans la vente
de ce produit.

AnrticLe 1°°, — Nulne pourra expédier, vendre ou mettre
en vente sousla dénomination de vin un produit autre que
celui de la fermentation des raisins frais.

Art. 2. — Le produit de la fermentation des marcs de
raisins frais avec addition de sucre et d’eau; le mélange
de ce produit avec Ic vin, dans quelque proportion que ce
soit, ne pourra &tre expédié, vendu oun mis en vente que
sous le nom de vin de sucre.

Ant. 3. — Le produit de la fermentation des raisins sccs
avec de l'eau ne pourra étre expédié, vendu ou mis en
vente que sous la dénomination de vin de raisins secs; il
en sera de méme du mélange de ce produit, quelles qu’en
soient les proportions, avec du vin.

ART. 4. — Les fats ou récipients contenant des vins de
sucre ou des vins de raisins secs devront porter en gros
caractéres vin de sucre, vin de raisins secs. Les livres, fac~
tures, lettres de voiture, connaissements, devront contenir
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les mémes indications, suivant la nature du produit livré.

Arrt. 3. — Les titres de mouvement, accompagnant les
expéditions de vins, vins de sucre, vins de raisins secs,
devront étre de couleurs spéciales. Un arrété ministériel
réglera les devoirs d’application de cette disposition,

Anrr, 6. — En cas de contravention aux articles ci-dessus,
les délinquants seront punis d’'une amende de 25 francs a
80 francs et ' un emprisonnement de 10 jours & 3 mois. L’ar-
ticle 463 du Code pénal leur sera applicable. En cas de
récidive, la peine de 'emprisonnement sera toujours pro-
noncée. Les tribunaux pourront ordonner, suivant la gra-
vité des cas, I'impression dans les journaux et 'affichage
aux lieux qu'ils indiqueront, des jugements de condamna-~
tion aux frais du condamné.

Art. 7. — Toute addition au vin, au vin de sucre, au vin
de raisins secs, soit au moment de la fermentation, soit
aprés du produit de la fermentation ou de la distillation,
de figues, caroubes, fleurs de mowra, clochettes, riz, orge,
et autres mati¢res sucrées constitue la falsification de
denrées alimentaires prévue par la loi du 27 mars 4854,
Les dispositions de cette loi sont applicables & ceux qui
falsifient, détiennent, vendent ou mettent en vente la
denrée alimentaire, sachant qu’elle est falsifiée. La denrée
alimentaire falsifiée sera confisquée par application de
I'article 5 de ladite loi.
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Lot Griffe.
(Loi du 27 juillet 1890.)

Loi concernant la fabrication et I'imposition des
vins de raisins secs.

ArticLE 1°f. — Les raisins secs destinés aux fabricants et
entrepositaires ne peuvent circuler que munis d’acquits-
a-caution garantissant le droit de fabrication.

Les raisins secs destinés & la consommation personnelle
et de famille sont admis & circuler gfatuitement sans
laissez-passer.

ART. 2. — Quiconque veut fabriquer des vins de raisins
secs pour en faire commerce est tenu d’en faire préalable-
ment la déclaration et de se munir d’'une licence annuelle
de 125 francs en principal et déclmes, payables par tri-
mestre et d’avance.

Les fabricants établis actuellement sur le territoire de la
République devront faire cette déclaration dans les trois
jours qui suivront la promulgation de la présente loi.

Art. 3. — Les fabriques de vins de raisins secs sont sou-
mises aux visites des employés de Vadministration des
contributions indirectes, et placées sous le régime de la
permanence.

ART. 4. — Il est ouvert & chaque fabricant : 1°un compte
de matiéres premiéres; 2° un compte général et un.compte
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auxiliaire de fabrication; 3° un compte de produits achevés.

Art. 5. — Dans le délai de trois mois a la date de la pro-
mulgation de la présente loi,un décret déterminera les con-
ditions d’apres lesquelles les comptes seront établisetréglés
ainsi que les diverses obligations imposées aux fabricants.

ArT, 6. — Le compte général sera chargé du produit
effectif de la fabrication, sans que la prise en charge puisse
étre inférieure & 3 hectolitres de vin par 100 kilogrammes
de raisins secs.

Arrt. 7. — Ce produit sera frappé d’un droit de 0fr,40 par
degré de richesse alcoolique jusqu’a 10 degrés, et de 07,60
par degré, de 10 degrés & 13 degrés, sans que la quantité
d’alcool imposée puisse étre inférieure & 28 degrés par
100 kilogrammes de raisins secs.

Au-dessus de 15 degrés, le produit de la fabrication est
soumis 3 la surtaxe des vins alcoolisés.

ART. 8. — L’administration pourra, chez les entreposi-
taires de raisins secs en nature, et sur la justification au
service, allouer les déchets de magasins jusqu'd concur-
rence de 3 p. 100 des quantités prises en charge.

Art. 9. — Tous les liquides alcooliques provenant de la
fermentation des raisins secs avec des figues, caroubes,
dattes, orges, glucoses, mélasses et autres matiéres saccha-
riferes ou similaires, seront assimilés & Palcool pour le
régime et les droits qui devront leur étre appliqués. Ces
substances seront suivies par la régie et prises en charge
au compte des matidres premidres prévu par l'article 4.

Art. 10. — Les contraventions aux dispositions de la
présente loi sont punies des peines édictées par P'article 7
de la loi du 21 juin 1873, sans préjudice de la confiscation
des appareils saisis et du payement des droits fraudés.

ArT. 41. — La présente loi est applicable & 1'Algérie et
aux colonies.

ArT. 12. — Les droits de fabrication établis par la loi
ne seront applicables qu’a partir du 15 aout 1890.

<
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X

Mesures législatives adoptées par la Chambre des députés
pour empécher les fraudes des vins,

(16 mars 1891.)

LaChambre des députés a adopté un projet de loi,dont
voici les articles ayant trait & I'hygi¢ne publique :

ArticrE 17, — L’article 2 de la loi du 15 aoft 4889, est
ainsi modifié:

Le produit de 1a fermentation des marcs de raisins frais
avec de V'eau, qu’il y ait ou non addition de sucre, le mé-
lange de ce produit avee le vin, dans quelque proportion
que ce soit, ne pourra étre expédié, vendu oumis en vente
que sous le nom de vins de marc ou vins de sucre.

ArT. 2. — Constitue la falsification de denrées alimen-
taires prévue et réprimée par la loi du 27 mars 1851, toute
_addition au vin, au sucre de vin ou de mare, au vin de
“raisins secs: 1° De matidres colorantes quelconques; 2° De
produits tels que les acides sulfurique, nitrique, chlorhy-
drique, salicylique, borique ou autres analogues; 3° De
chlorure de sodium au-dessus de 1 gramme par litre.

Art. 3. — Il est défendu de mettre en vente, de vendre
ou de livrer des vins pldtrés contenant plus de 2 grammes
de sulfate de potasse ou de soude par litre.

Les délinquants seront punis d’'une amende de 16 francs a
500 francs etd’'un emprisonnement de six jours 4 trois mois,
ou de 'une de ces deux peines, suivant les circontances.

Les fats ourécipients contenant des vins platrés devront
en porter 'indication en gros caractéres. Les litres, factures,
lettres de voiture, connaissements, devront contenir la
méme indication.

ART. 4. — Les vins, vins de marc ou de sucre, les ving
de raisins secs, seront suivis, chez les marchands en gros
ou endétail et chez les-entrepositaires, au moyen de comptes
partlcuhers et distincts. IIs seront tenus séparément dans
les magasins.
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XI. — Analyses de vins rouges de table espa-
de UInstitut agricole

;: EXTRAIT SEC - ACIDES
ORIGINE ER: £ | ——
8 ‘rzg e ?
AGE DES VINS. 2 F ar z LA
E atlee. l'a_-lnoba- © FIXES. ‘T(:L:.
romelre.
Alicante (2 ans)....| 13,75 | 29,08 | 30,80 | 6,88 , 1,40
—_ cooo| 12,25 | 26,92 | 28,60 [ 7,32 , 0,74
—_ cooo| 13,25 | 25,28 | 26,20 | 5,48 , 0,68
Logrofio (2 ans)....| 13,40 | 21,08 | 20,80 | 2,88 s 0,65
— o 1500 | 23,76 | 23,00 | 2,96 | 3, 0,60
- 14,85 | 19,72 | 21,30 | 3,00 , 0,56
— ....] 15,%0 | 20,28 | 22,60 | 3,40 , 0,50
Barcelone (2 ans)...| 15,40 | 24,52 | 23,10 | 1,48 ) 0,15
.| 17,25 | 29,00 | 27,60 | 2,80 ) 0,40
16,20 | 48,60 | 45,40 | 2,04 , 0,45

13,75 | 25,60 | 23,80 | 2,28
14,10 | 26,08 | 23,20 | 1,52
Loo| 14,00 | 25,92 | 25,50 | 1,72
.o 13,70 | 20,84 | 17,60 1,82
.| 14,50 | 32,48 | 29,30 | 1,88
12,70 | 27,80 | 27,44 | 2,70
11,90 | 22,20 | 20,20 | 2,60
13,10 | 20,40 | 19,70 | 2,80
«oo| 12,00 | 26,60 [ 22,80 | 2,60
.| 12,20 | 23,00 | 20,90 | 2.60
Saragosse (2 ans)..| 17,00 | 32,16 | 28,70 | 6,08
- 15,25 | 37,20 | 37,10 | 2,87
Santander (2 ans)..| 13,45 | 22,80 | 21,80 | 1,76
Taragone (4 ans)...| 15,95 | 37,04 | 31,30 | 2,52
Lérida (2 ans)..... 12,70 | 25,00 | 22,90 | 2,2%
Novarre (2 ans)....| 16,10 | 29,08 | 27,70 | 3,72
— vone| 14,30 | 23,24 | 23,40 | 4,20

Frivttrtrrnd
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(1) Le tableau de ces analyses dont nous sommes Lrés reconnaissant au savant direc-
pour étre inséré dans le corps de l'ouvrage. — (2) Intensité prise au colorimétre
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gnols, pur M. Roig y Torres, directeur du laboratoire
Catalan de San Isidro (1),

ACIDITE SULFATE|  COLORATION | .. |PATEOM
de e ———_at— T'aleool
TOTALE . TION  |al'extrait,
n SUCRE. | POTASSE | poypnsrTit| POIDS | poLamr | (Sucre

d'apres au en N . | el sulfate

SO+, QOMI2.  |colorimetre| malidre METRIQUE. déduits.)
(2). colorante. 3).
3,80 1,32 5,56 10,52 28,93 | +0012" ) 42
3,14 1,47 5,44 10,52 28,93 | =000 4,7
4,00 1,31 4,28 12,50 84,37 | =000 4,7
4,85 2,70 2,16 8,60 93,65 | 2=000' 6,0
4,15 1,69 1,71 11,1t 30,55 | + 0°6' 5,5
4,00 1,29 2,91 10,00 27,50 | =000’ 6,6
4,15 1,58 3,31 13,33 36,65 | == 000 61
4,85 2,71 0,11 3,17 8,71 | ==0°0 5,8
4,30 4,95 0,98 3,12 8,58 | —0022" | 5,8
5,35 10,20 0,07 2,89 1,94 | — 3934’ 3,5
4,50 1,70 0,76 10,00 27,50 | 4 07’ &1
4,20 1,19 0,64 10,52 | 28,93 | 40012 | 5,0
442 1,87 0,52 12,50 | 34,37 | 40014 { 4,5
3,80 1,25 0,20 3,92 8,85 | - 006’ 6,3
5,85 6,09 0,43 2,04 5,61 | —0028" | 4,8
4,55 3,04 0,43 3,70 10,17 | 4 0012 4,0
4,03 1,67 0,44 5,40 14,85 | =000’ 49
4,50 1,51 1,20 1,14 12,63 | + 006’ 5,5
4,95 1,42 0,20 7,14 12,63 | +0012 [ 4,3
5,20 1.41 0,13 7,40 20,35 |+ Uo4’ 4,8
5,05 1,71 2,95 4,87 13,39 | 22000 5,2
5,60 2,91 0,46 7,40 20,35 | 4+-0014" | 3,4
4,35 1,16 0,89 5,12 14,08 | == 000’ 52
5,55 4,71 0,17 4,76 13,09 [ 40013' | 4,6
4,80 1,28 0,62 5,55 15,26 | =£z 000’ 45
2,90 2,76 1,64 11,11 30,55 | —0013' 5,1
3,15 1,22 2,83 5,88 16,17 | == 000’ 5,3

teur de I'Institut espagnol agricole de Barcelonc ne nous est pas arrivé a temps
Laurent. — (3) D’aprés I'extrait pris & I'enobaromdtre Houdart.
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PLANCHE 1
(Voir page 233)

Taches que les vins naturels ou colorés artificiellement
forment sur la craie albuminée armée ou non de
réactifs (1),

Tache formée
sur la craie.

1. Vin d’'Aramon de l'année............ albuminée cuivrique.
2. Vin d'Aramon d'un an........ ..... » cuivrique,
3. Vin de Portugal...... hririieeeees » cuivrique.
4. Vin d'Espague. — Alicante d'un an. » cuivrigue.
5. Vin d'Aramon de l'année....... Cereiierianeas . albuminde.
6. Vin coloré au sureau..... verveeeses.  albuminée cuivrique.
7. Vin coloré a la sulfo-fuchsine ou au

rouge Bordeaux............o.000. heranes vve. cuivrique.
8. Vin d'Aramon d'unl aD...eeviivereneianneiienes albuminée.
9. Vin coloré au maqui .e....cov0ennnn albuminée zincique.
10. Vin coloré A la mauve.......7....... » zincique.
11. Vin de JaCqUeZ.......cevevesrassenns » zincique.
12. Vin au maqui, ou au sureau, ou a la

MAUVE. covveerrreronennns Ceerreens
13. Vin coloré au Ponceau Joveeeivovas. albuminée cuivrique,
14. Vin de Portugal...........c..cvvunene [ .oo  albuminée.
15. Vin d'Espagne. — Ahcante d'un an . albuminée émétisée.
16. Vin coloré a la cochenille.......... albuminde cuivrique.

17, Vin coloré & la cochenille..................... albuminée.
18. Vin d’Espagne. — Alicante d'un an............ albuminée.
19. Vin coloré au rouge Bordeaux ...... vereceieio s albuminée.

20. ,Vm coloré a la fuchsine B. erereraiaeees albuminée.
Vin coloré i la fuchsine B .......... albuminée cuivrigque.
21. Vin coloré au Ponceau J.......evvvvvenennn....  albuminée.
29, Vin de Jacquez ........ ceseesiieciiasesaesees  albuminde.
Vin de carignan de 1'année.......... albuminée zincique,
23. Vin de carignan de I'année.......... » émetisée.

24. Vin de carignan de l'année....s...co..v.uue.. albuminée.
25. Vin coloré A la sulfo-fuchsine.................. albuminée.

(1) Ces colorations ont été observées en déposant le vin sur la craie albuminée,
armée ou non e réactifls, portant une heure & L'étuve & 1000 et examinant ensuite la
coloration des touchaux ainsi traités.
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PLANCHE 11
(Voir pages 234 et 230)

Taches formées par divers vins types naturels
sur la craie albuminée (1).

1. Vieux vin de Bordeaux, Saint-Emilion de cing ans, déposé sur
Ja craie albuminde.

2. Vin de Bourgogme, pinot de deux mois déposé sur la craie
albuminée.

3. Vin de coupage : aramon, 2 vol.; carignane, 1 vol. Déposé sur
la craie albuminée. Vin de trois mois.

4. Vin de Roussillon de trois mois déposé sur la craie albuminée.
11 était surtout formé du cépage de grenache.

Méme tache pour les vins & 'hiéble déposés sur craie ¢mélisée.

5. Vin de cépage carignane déposé sur craie alduminée. Vin 4gé
de trois'mois. .

6. Vin de Bourgogne, gamay de deux mois, déposé sur la craie
albuminde.

Méme tache pour le vin & la cochenille déposé sur la craie plom-
bigque.
%Iéme tache pour le vin & VIndigo déposé sur la craie émétisée.

7. Vin d'Espagne raisin de Saragosse platré, incomplétement
fermenté.

8. Vin type naturel. Tache formée sur la craie albuminée. Cou-~
page de 2 vol. de vin de carignane de trois mois et de 1 vol. de vin
d’aramon de trois mois. Cest ce coupage qui, mélangé avec un cin-
quiéme de son volume de solutions hydro-alcooliques de diverses
matiéres de méme intensité colorante que ce vin, a servi & obtenir
les colorations sur la craie indiquée dans le texte p. 177 et 187, dans
cette r.toENDE et dans la planche coloriée qui suit.

9. Vin @Algérie. Origine : Roukina. Beau vin rouge; tache formée
sur craie albuminée. ‘

Méme tache pour les vins a la myrtille ct les vins au sureau
déposés sur crate albuminde.

10. Vin de carignane, 4gé de un an, déposs sur craie albuminée.

11. Vin de coupage : bordeaux rouge de trois mois, 1 vol., vin
type ne 4 ci-dessus, 1 vol. Dépot sur la craie albuminde,

12, Vin de Bordeaux 4g¢ de trois mois déposé sur la craie a’bu-
minée. .

(1) Ces colorations ont été ohscrvées en déposant le vin sur la craic albuminée,
abandonnant pendant vingt-quatre heures i ln température ambiante et cxa-
minant les touchaux au bout de ce temps.
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PLANCHE 111

Principales levures du vin (1),
(Voir page 301.)

TFie. 1.

Cellules du ferment alcoolique,
pendant que le vin est en pleine fermentation.

Tie, 2.

Cellules du ferment aleoolique.

Fi0. 3.

Mycoderma vini : Fleurs du vin.

Fio. 4.

Ferments alcooliques et ferments de maladie.

a, ferment alcoolique,

b, myroderma vini.

¢, mycoderma aceti, jeune.

d, - — dgé, 400/1.

(1) Cette planche et Ja suivante sont empruntées & la Notice sur les @
de précision appliqués & I'Enologie par J. Salleron, 2¢ édit, Paris, 1887

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



11

N
VI

PLANCIII

T, 1.

4

Fie.

6. 3.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PLANCIE 1V

Principaux germes microscopigques des maladies du vin.
(Yoir page 3n1.)

Fie. 1.

Mycoderma aceli.
La fermenlalion est achevée.

Fre. 2.

a, maladie de la pousse.
b, ferment alcoolique.
¢, cristallisation de tartrate de ehaux,

Fie. 3.

a, lerment de Uamertume jeune.

a — —_ plus 4gé.

e, — couvert de matiere colovante.

d,  — — incrusté par la matiere coloranfe,

s, 4.

a, tartrate de chauy,

b, Ditartrate do potasse.

¢, dépdts de maticres colorantes,

e, maladie de amertume.

I8 ~—  des ving du Midi, 400/1.
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XII

La production vinicole en 1890.

La direction générale des contributions indirectes pu-
blie I’état approximatif de la production des vins en 1890.
11 en résulte que la récolte des vins naturels serait cette
année de 27416 327 hectolitres, supérieure de 4182753 hec
tolitres & la récolte de 1889 et inférieure de 2260768 hec-
tolitres & la moyenne décennale de 1880 & 1889.

Le nombre d’hectares plantés en vignes ayant diminué
do 1243 hectares (1816 54% contre 1817787), la quantité
moyenne de la récolte a monté de 13 4 15 hectolitres par
hectare.

Par contre, le prix moyen de I’hectolitre chez le récol-
tant est évalué seulement & 36 fr. au lieu de 38 fr. ’année
dernidre. Malgré cetle différence de qualité, augmenta-
tion des 4192755 hectolitres dansla récolte porte la valeur
approximative de la dernigre production a 988793666 fr.
contre 881 millions en 1889, soit unc différence de
107725691 fr. au profit de 1890.

La récolte des trois provinces d’Algérie est évaluée A
2844 130 hectolitres, contre 2512198 en 1889, soit une aug-
mentation de 331 923 hectolitres.

La production des vins factices a presque doublé depuis
Yan dernier : vins de raisins secs, 4292830 hectolitres
contre 18241291l yaun an; vins de sucrage, 1 946 729 hec-
tolitres, contre 1479122,

Le relevé des contributions indirectes estime la récolte
des cidres & 11093 228 hectolitres en 1890, contre 3701 342
hectolitres en 1889, soit une augmentation de 7393886
hectolitres. Cette récolte reste néammoins inférieure de
1114873 hectolitres & la moyenne décennale de 1880 &
1889,
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE er FILS

19, RUE LIAUTEFEUILLE, PARIS.

LA VIGNE ET LE VIN

La fabrication des liqueurs et des conserves, par-DE
BreEvVAaNS, avec une Préface de M. CH. Girarp, directeur du
Laboratoire municipal de Paris, 1 vol. in-16, avec 93 fig., cart.
(Bibliothéque des connaissances utiles) ................ 4 fr.
M. de Brevans nous donne un nombre considérable de formules claires,

pratiques, faciles & exécuter, qui permettront au distillateur et au liquoriste

de fabriguer des produits présentant une assez grande variété pour satisfaire
le goGt des consommateurs (Extrait de la Préface de M. Ch. Girard),

Les maladies de la vigne et les meilleurs cépages francais
et américaing, par J. BEL. 1 vol. in-16 de 306 p., avec 111 fig.,
cart. (Bibliotheque des connaissances utiles)............ 4fr.
Maladies cryptogamiques de la vigne; accidents provoqués par les perturba-

tions atmosphériques; maladies causées par les insectes; terrains qui con-

viennent & la vigne; les meilleurs cépages frangais et américains,

La vigne et le raisin, par le Dr HerpIN. 1 vol. in-16 de 400 p.

(Bibliotheque scientifigue contemporaine)............. 3 fr. 50

1. Histoire naturelle. Ampélographie : 1¢ de la vigne et du raisin en géné-
ral; importance de I'industrie vinicole en France; 2° des différents cépages. —
1I. Chimie : 10 composition chimique des raisins ; 2° des causes qui modifient
les qualités des raisins, — IIl. Des propriétés chimiques et physiologiques des
principes qui entrent dans la composition du jus de raisin, — IV. Du raisin
considéré comme aliment et comme médicament.

KLa coloration des vins, par P. CAZENEUVE, professeur a la
Faculté de Lyon. 1 vol. in-16, avec 1 pl. (Bibliothéque scienlifi-
que CONLeMPOTAINe). .o .vvvrr v vrninvravionensnsnses 8 I 50
I. Principaux colorants de la houille cmployés pour les vins, — 1I. Recher-

ches chimiques des couleurs de la houille dans les vins; caractéres des vins

colorés par les couleurs de la houille; recherches des couleurs de la houille
dans la biére, les vinaigres, les liqueurs et les sirops; analyse des colorants
commerclaux.

Llaleool, an point de vue chimique, agricole et économique, par
A, LARBALETRIER. I vol. in-16, avec 62 fig. (Bibliothéque scien-
tifigue contemporaine).........o.oveviieeninraranen. 3 fr. 50
Propriétés physiques de I'alcool; caractéres chimiques; dérivés; matiéres

aleoolisables; fermentation alcoolique; boissons nlcooliques; distillation; les

alcools d’industrie; purification et rectification des alcools ; les spiritueux et
les liqueurs alcooliques ; altérations et falsifications des boissons alcooliques;

I'alcool et la santé publique; les usages de I'alcool; l'impdt sur 'alcool.

La chimie des vins. Les vins naturels, les vins manipulés
et lalsifiés, par A. DE SAPORTaA, 1 vol. in-16, 160 p. (Petite
Bibliothéque médicale)........c.vvvviiviiviniainninee. 211
1. Les vinsg naturels : {0 composition ; 2¢ méthode d'analyse; 3° diversité de

composition des dilférents cris. — II. Les vins manipulés et falsifiés : 1° pla-
trage; 2° emploi du sucre et de 1'alcool pour améliorer les vins; sucrage,
chaptalisation, gallisation, mutage; 3° mouillage et vinage; 4° altérations
frauduleuses de la composition des vins ; scheelisage, addition d’acides, colo-
ration artificielle; 5° vins de raisins secs.

La coloration artificielle des vins, par Monavon. 1 vol.
in-16, 160 p. (Petite Bibliothéque medicale).............. 2 fr.
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LIBRAIRIE J°-B. BATILLIERE ET FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE,, PARIS.

Les vins sophistiqués, procédés simples pour reconnailre les
sophistications les plus usvelles, par BasTIDE. 1 vol. in-16.
160 p., (Petite Bibliothéque médicale).......... . 2 fr.
1. Coloration artificiclle : réactifs, matidres colorantes, essai de teinture des

étofles par le vin, examen microscopique, action des vins colovés artificielle-

ment sur 'homme, — II. Vinage ou alcoolisation et mouillage. — IlL. Addition
d'acide sulfurigue, oxalique, tartrique. — 1V. Salicylage, platrage, alunago

et salage. .

L’alcoolisme, dangers et inconvénients pour les individus,
la famille et la société; moyens de modérer les ravages de
livrognerie, par le D* Beegerer. 1 vol. in-16 de 380 pages
(Bibliothéque scientifique contemporaine)........... 8 fr. 50
Usage des boissons alcooliques; action physioloiique; iveesse ; ivrogneric;

influence de I'abus des boissons alcooliques; les buveurs d'eau-de-vie; in-
fluences diverses qui font varier les inconvénients des hoissons aleooliques;
effets de I'abus des boissons spiritueuses sur la famille et la santé; traitement
de T'ivrognerie et de I'ivresse ; moyens de modérer les ravages de I'ivrogncrie;
pénalités contre 1'ivrognerie.

Dn vinage et des falsifications des vins, par le docleur Gar-
LARD. 1886, in-8, 82 pu........ O ve.n 110p,

La fuchsine, par G. Guerte. 1882, in-16, 60 p..... 1fr. 25

PHYSIQUE INDUSTRIELLE

Manipulations de physique. Cours de travaux pratiques,
par BuieNET, professeur & 'Ecole de Pharmacie. 1 vol. in-8 de
800 p., avec 265 fig. et 1 planche coloride, carl........ 16 fr.

'Craité élémentaire de physique médieale, par le Dr
WunbT et les professeurs Monoyer (de Lyon) et Tmbert (de
Montpellier). 2¢ edition, 1884, 1 vol.in-8 de 104 p., avec 396 fig.
et1pl. en chromolithographie............. R &2 | 8

Traité expérimental d’électricité et de magnétisme,
gar J.-E.-H. Gorpon, introduction par M. A. CorNU, membre

e l'Institut, 2 vol, in-8, avec 58 pl. et 371 fig......... . 35 fr.

L’électricité a la maison, par Julien LEFEVRE. 1 vol in-18,
avec 209 fig., cartonné. (Bibl. des connaissances utiles)... 4 fr.

Les seerets de la science etde Yindustrie, par le profes-
seur A. HEgraup. 1 vol in-16, 163 fig., cart. (Bibliothéque des
connaissances utiles)........ovviiiinn.. veevees seesees 4P

Le microscope et ses applications par Ed. GOUVREUR
1 vol. in-16,avec 120 fig. (Aivl. scient. conlemporaine). 8 fr. 50

La lnmiére et les couleurs, par Aug, CHARPENTIER, pro-
fesseur A la Facullé de Nancy. 1 vol. in-16, avec 21 fig. (Biblio-
theque scientifique contemporaine).................. 3 {r. 50

Les couleors aupointde vue physique, physiologique et indus-
triel, par E. BRUCKE. 1 vol. in-18, avec 46 lig. (Bibliothéque
scientifique_contemporaine).............. cevienein.. 3 fr. 50

Les anomnalies de Ia vision, par A.IMBERT, professeur 4 la
Facullé de Montpellicr. 1 vol. iu-16, avec fig. (Bibliotheque
scientifique conlemporaine)............... Cerrieenns 3 fr. 50

La navigation aérienne et les ballons dirigeables, par
A. DE GRAFFIGNY. 1 vol. in-16.de 344 p., 43 fig. (Bitliothégue
scientifique contemporaing)s......vcvidvvessenerenaes 8 fr. 50
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE, PARIS.

La télégraphie actuelle, par L. MonTILLOT, directeur de
télégraphie militaire. 1 vol. in-16, avec 80 fig. (Bibliotheque
scienlifiqgue contemporaine............. AP eer 3 fr. 50

Lalumiére électrique, générateurs, foyers, distribution, appli-
cations, par L. MonTIiLLOT. 1 vol. in-16, avec 200 fig. (Biblio-
theque scientifique contemporaine)..... Crereees veere 3 fr. 50

La photographie et ses applications aux sciences, aux arts et
& l'industrie, par J. LEFEVRE. I vol. in-16, avec 93 fig. et 4 pho-
tographies. (Bibliothéque scientif. contemporaine)... 38 fr. 50

La galvanoplastie, le nickelage, U'argenture, la dorure et I'¢lec-
tro-métallurgie, par I5. BouanT. 1 vol. in-1G6, avec 84 fig. (Biblio-
théque scientifigue contemporaine)...... P | 811

CHIMIE INDUSTRIELLE

Manipulations de chimie, guide pour les travaux pratiques
de cliimie, par E. JUNGFLEISCH, professeur au Conservatoire -des
Arts et Métiers et & I’Ecole de pharmacie, 1886, 1 vol. gr. in-8
de 1,240 p., avec 372 figures, cartonné............... oo 20 fr,

Nouveaux éléments de Chimie médicale et de Chimie
biologique, ave: les applications a I'hygiéne, 4 la médecine 1é-
gale et & la pharmacie, par R. ENgEL, professeur & la Faculté
de médecine de Montpellier, 3¢ éditirn, 1888. Un vol. in-8 de
ViI-671 p., avec 117 fig..esveunnn. Cheres e everree. 9 fr,

Les théories et les notations de la chimie moderne,
par Antoine de SAPORTA,avec une introduclivn par C. FRIEDEL,
de I'Institut. 1 vol. in-16 de vvi-336 pages avec figures (Biblio-
théque scientifigue contemporaine)............ everss 3 fr. 50

Fraité d'analyse chimique, par POGGIALE, professeur de
chimie a I'Ecole du Val-de-Grace. 1 vol. in-8 de 606 p., avec
171 figeeo..... P, e eeiarereseienas 9 fr.

Traité de chimie hydrologique, comprenant des notions
générales d’hydrologie et I'analyse chimique des eaux douces et
des eaux minérales, par J. LEFORT, 2° édition. 1 vol. in-8, 798 p.,
avec 50 fig. et uns pl. chromolithographide.... ....... 121fr,

Des couleurs et de leur application aux arts industlriels 4 Iaide
de cercles chromatiques, par E. CHEVREUL, 2¢ édition 1888,
petit in-fe, avec 21 planches gravées.sur acier et imprimées en
couleur, carlonné.............covevueinns P 40 fr.

Précis de toxicologie, par A. CHaPUIS, professeur agrégé a
la Faculié de médecine de Lyon. 2¢ édilion, 1889. 1 vol. in-18
de 700 pages, avec b4 figures carlonné......... cmerens . 8fr

Nouveau dictionnaire des falsifications et des altérations
des aliments, des médicaments et de quelques produils employés
dans les arts, I'industrie et 'économie domestique; exposé des
moyens stientifiques et pratiques d’en reconnaitre le degré de
puretd, I'état de conversation, de constater leg {raudes dont ils

" . sont V'objet, par L. SouBEIRAN, professenr & I'Ecole supérieure
de pharmacie de Mountpellier. 1 vol. gr. in-8 de 640 pages, avec
218 fig., cartonné....ooviviiianats pereeiaa, Cevieenes .14 fr.
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 10, RUE HAUTEFEUILLE, PARIS.
L 3
Précis d’analyse microscopique des denrées alimen-
taires. Caractéres, procédés d’examen, altérations et falsifica-
* tions par V. BONNET, expert du Laboratoire municipal, préface
par le professeur L. GuigNarp, 1890, 1 vol. in-18 de 200 p.,
avec 163 fig, et 20 pl. en chromotypographle, cartonné.., 6 fr.
Les substances alimentaires, étudiées au microscope au
point de vue de leurs altérations et de leurs falsifications, par
B. Macg, professeur & la Facallé de médecine de Nancy, 1891,
1 vol. in-8, avec 24 pl. coloriées dont 8 reproduites d’aprés les
études sur le vin de M. L. PASTEUR, et 408 fgures dans le
L5 N vt 14 fr.
Histoire des parfums et hygiéne tle 1a toilette, par
S. PiESSE, 1 vol. in-16 de 812 p., avec 70 fig., cart. (Bibliothé-
que des connaissances Utiles). ... .o iiiiieiaiin.. v & fr.
Chimie des parfums et fabrication des savons, par
S. PIESSE. 1 vol. in-16 de 360 p., avec 80 fig., cart. (Btblzothé-
que des connaissances utiles)...........cioiiiriiiinaat 4 fi
Les matid¢res colorantes et In Clnimie -le 1a teinturc,
par M. Tassarr. 1vol. in-16 de 320 p., avec 50 ﬁg., cart. (Biblio~
théque des connaissances uliles)...o...ovviavas vevee. Afr.
Lindustrie de 1a teinture, par M. TASSART. 1 vol. iu-16 de
320 p., avec 5H0 fig. cartonné (szlwthéque des connaissances
E1 1 ) R Ceeeas fr.
Lart de lessnyeur, par A RICHE, dlrecteur des essais & la
monnaie de Paris. 1 vol. in-16, avec 94 fig. (szlzotheque des
connaissances uliles),.. ... B 4 fr.
, Monnaie médailles et bijoux, essai et conlrdle des ouvrages
d’or et d’argent, par A. RicHE. 1 vol, in-16, avec 200 fig. cart.
(Bibliotheque des connaissances utzles) e b vees & 1r.
L’Industrie laitiére, le lait, le beurre et les fromages, par
FERVILLE, | vol. in-16 de 384 p., avec 87 fig. cart. (Bibliothéque
des tonnaissances ULles)...vvvvvereviiiannnan.s veresees AT,
Le laik, par DucLAvX (de l'Instltut) professeur ala Faculte des
sciences de Paris. 1 vol. in-16, avec fig. (Bibliothéque scientifi-
que conlemporaine).. v .o .. N B -1
Ferments et fermentations, par L. GArNIER, professeur &
. la Faculté de Nancy 1 vol. m-lb, avec 65 fig. (Bibliotheque scien-
lifigue cOnlemporaing)......aee’veiiessnessaeseness 8050
Les boissons hygiéniques, par ZABOROWSK[, 1 vol. in-16
160 p., 24 fig. (Pelite Bibliotheque médicule).....cvvin.e fr.
La Margarine et le beurre artificiel, par Ch. GIRARD,
directeur du Laboratoire municipal et J. de BrEVANS. 1 vol,
in-16, 172 p. (Pelite bibliothégue médicale)e...........o 2 fr.
Procédés pratiques pour l'essai des farines. Caractéres
altération, falsifications, par D. CAUVET, professeur & la faculté
de Lyon, 1 vol. in-16, avec 100 fig. (Petlite Bibliotheque médi-

77 P I8 |

8178-90, — Cosnerv, Imprimerie Cntrd,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



' SRR © ', . Juin 1893,

Bulletin mensuel des nouvelles publications de la .

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE s FILS

Rue Hautefeuille,* 19, prés-le boulevard Saint-Germain, 4 Paris

Py

CHIMIE — PHYSIQUE — ELECTRICITE
| TECHNOLOGIE — INDUSTRIE -

.

iy

CHIMIE =

ANDOUARD. Nouveaux éléments de pharmacie, par ANDOUARD,
professeur de chimie & I’école de médecine de Nanles. 4° édition.
189¢, 1 vol. gr. in-8, de 950 p., avec 200 fig cart.......... - 20 fr.

Annuaire de chimie. comprenant les applications de cette science
4 la :édecine et ala pharmacie, par MM. E. MinLON et J. REISET.
1845-1354, 7 vol. in-8 dé chacun 700 & 800 pages (52 fr.50). 7 fr.

BARRAL (Bt.), Le sucre du sang, son dosage, ses variations,
sa destruction, 1889, gr. in-8, 93 p., avec i pl......... . 2fr. 50

"BASTIDE. Les vins sopbistiqués. Procédés simples pour recon-
nailre les sophistications usuelies, 1889, 1 vol. in-16 de 160 p. 2 fr.

BEALE. De Yurine, des dépots urinai es et des ealculs,
composilion chimique, caracléres physiologiques et palhologi-
ques. Traduit et' annoté par A. OLLIVIER et G. BERGERCN. 1865,
4 vol. in-18 jésus.de xxx-540 p., avec 136 fig............. . T fr.

BIAUVISAGE. Les matiéres grasses, caractéres, falsificalions
et essal des huiles, beurres, graisses, suifs et cires. 1894, 1 vol.
in-16, 1e 824 pages, avec Yu figures. cart. (Bidbliothéque des con~

" RALSSANCES ULELLS) e vauerrsenansnninnns Veneerreraeaas peesie A& fr.

)
Matidres grasses en général, huiles animales, huiles végétalss diverses, huile d'o=
lives. beurres, giaisse~ et euifs d’origine animale, brurres vegetaux, cires ani-
males végétales et minérales,

f

BECUAMP (J.). Nouve!les recherches sur les albumines nor-'

males et pathologiques. 1887, 4 vol in-8 de x1L1-268 p.... 6 fr.
BERIER Bactériologic de Ia grippe, 1892, in-%, 104'p. 2 fr 50
RBERNARD (Claude). Legons sur les anesthésigques et sur Vas-

phyxie. 1375, 1 vol. in-8, avec figures.... .. ............ . Tfr.
~— Lecons sur les effcts des substances tnxigues et mcédica-
mem enses. 1883, 1 vol. in-8, avec 32 figures... .......... 7 fr.,

- BIETRIX Le thé, falsifications el richesse en caféine des diffé-
renles espéces, par BIRTRIX, pharmacien de 1r+ classe. 1892, 4
vol in-16,de 160 p.,avec fig................. v . 2 fr.

ROCQUILS ON-LEMOUSIN, Formulairve des alcaloides et des
glucosides. 1893, 4 vol. in-18, de 300 p, carl... ...-...... 3 fr.
BONNET (V.. Précis d'analyse microscopique des denrées
alimentaires. Carac éres, procédés d’examen, alléralions el fal—
sifications, par V. BoNNET, prépara.eur 4 1’cole de pharmacie,
experl du Laboraloire municipal. Préface par |.. GUIGNARD, pro-
fesseur 4 I'Ec¢ole supérieure de pharmacie. 1890, 1 vol. in-18, de
20U pages, avec 163 figures, et 20 pl., en chromol,vpograpl}ie

carb.coveneesictiia R .
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GARNIER(L.). Ferments et fermentations, Etude blo]onlquedes
ferments, role des fermen:ations dans la mnalure et Findus' rie,
parLeon GARNIER, professeur de chimie & la Facullé de modoclne
de Nancy. 1838, 1 vol. in-16, de 318 pages, avec 63 figures (Biblio-
théque sczevzt/fque CONLEMPOTAINE). v vvvvnnn e 3 fr. b0
— e Panalyse immédiate, 1880, in-8.......... ........ 2 {r.

GAUTIER (A.). Sophistication «t analyse des vins, par A, GAU-
TIER, membre de I'Inslitul, professeur de chimie & la Facullé de
médecine de Paris, 4 édition. 1891, 1 vol. in-:8 jésus do 356 p.,
avec 4 pl COLOT. GITLOMIG v e v s vemteeresnsn e mreannesn 6 I

— Le cuivre et le plomb, dans lahmenlalmn et lindustrie, au
point de vue de hygiénc. 1 vol. in-18 jésus de 310 p. (Biblio-
“théque scientifique contempomme) ..................... 3 fr. &

GAUTRELET. Urines, dépats, scdiments, c.llcnls Applica~
tions de l'analyse urologique & la séméiologie médicale. 1889,
1 vol. in-18 jésus, avec 80 TigUreSe. .. vuiveinineirninaeens 6 fr.

GERSON (N.). L'examen du lait des nourrlces. 1892 gr. 1“-8
de 100 PAGeS. . v euiiiie ittt i i e i aieaas 3 1]

GREMANY. Les poisons de Fair, V'acide carbonnique et 1’ mcyde
de carbone, asphyxies et empoxsonncments, par N. GREHANT,
assistant au Muséum, 1890, 1 vol, in-16 de 320 p. aveec 2i fig.
(Bibliotheque scientifique confempommc) ............... 3. B
Ouvrage couronné par I’Académie de médecine.

Propnélés physiques ct chimiques de l'acide carbonique. Dosage de Pacide carbo-
nique Aclion {oxiue. Activn aunesthesique. Proprietés physiques ct chimiques
de Poxyde de corbouse. Absorpiien. Llininaiion. Applicatious physiologiques et
hygiéniques (Goz d’éelairage. Poéles mobiles, ete.).

GUERIN (G.). Origine et transiormation des matiéres
azotées chez les élres vivanis. 1886. in-8, 81 pages... .... 2 fr.
GUERTE (Guslave). La fuchsine, 1832, in-18, 60 pan‘cs 1 fr. 95
GUICHARD. Principes do chimic  indust ic llc- par P. Gur-
GUARD, professeur de chimic a I'Ecole mdusmelle d’Amiens,
1893. 1 vol. in-16 de 4 0 pages avec 100 figures cartonnd (Ency-
clopédie de chimie mdum‘melle et de metallur(]ze\ .......... 5 fr.
GUILLAUR. Les fermenss figurés, 1876, in-8, 117 p 21fr 50
HALLER (Alh.), Théoric gémérale des aleools. 1879, in-§,

T Fo T A 3 fr,
BEBERT (L) Action de la chaleur sur Ies composés orga-
niques. 1869, in-8, 103 PAZES. o 2°1r,

JARMES. Aide-mémoire d'essais e& de dosages des médica-
menls, des produits alimenlaires, des produils physiologiques,
pathologiques, agricoles el 1ndustr1e1s, 1893, 1 volumo m 18, de

309 pages avec Imums CATIONNG. v iviiiinne weevrannnasin, 3 Ir.
— Aide-mémoire d analys ¢ ehimigne et de 10\1('01091(-, 1802,
1 volume in-18 de 288 p:, avee 67 figures car'onné... ..., 3 fr.
— Aide-mémoire de Llunuc 1802, 2 vol. in-18 de 279 pages, avee
L e BT LR T T R TP PP, 3 fr
— Aide-mémeire de ph.um:lue ('humique. 1892 L vol. in-18,
de 300 pages avee fig, cart,...oov ol el . 2 fr.

JUNGFIEISCH (E). Manipulations de 1a chlmle Guxde pour
les travaux pratiques de chimie. par E. JUNGrLRISCH, professeur
A I'Eeole supéricure de pharmacie ¢l au Conserialoire des Arts et
Métiers, membre de I'Académie de Médecine. 2 édition, 1393,
1 vol. gr. In-8 de 1180 p., avec 874 fig., cartonné........... 25 fr.
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Ln écrivant ce livre, l'auteur s'est proposd de fournir & ceux qui commencent
Péiude de la ehione, |8 renseignements technigues que ne peuvent leur dunner
les ouvrages ordinairement consacrés al'expose de la science. Se plagant & un
poiut de vue ess ntiellement expérimental, il a voulu faire un guide pour los
iravaux praliques de chimie, indiquant les coundilions dans lesqielles chaque ex-
périence doit 8tre réalisce, les dilflicu.lés qu'elle peut preseuter,les moyens &
ecmployer pour enassurer le résultat Les opérations les Dplus wnporla: tes rela-
tives soit & l’analyse chimique, soit & la préparation ou a 'étude des éléments et
de leurs com osés, y sont passés en revue. lin un mot, il a cherché & diminuer
Ius dificuliés aux uelles «’ariétent trop souvenlt les personnes qui désirent se
li.ecr & l'¢iude de In chimie expérimentale.

Dans cette nouvelle édition autour # donné Plinterprét: tion des réactions dans la
notlation alonnque en méme temps que dans la notation equivalente.

LACOGTE (A). Synthése des corps azotés, 1880, in-8, 181
DAZOS . vt ietncanninans sreeaaaane e nsa e fr. 50

LEFERT (Paul). Aide-mémoive de chimie médicale, 1893,
A vol. in-16, de 300 p., earteo.. (ooilen et 3 fr.

LYEFORY (Jules). Teaite de chimie hydrologigue, comprenant
des novons générales d'hydrologie et VYanalyse chimique des
eaux douces el des eanx minerales. parJ LEFORT, membre de
T'Académie d» médecine. 2° édition, 1373, 1 vol, in-8 de 798 p.,

avee 50 figures et 1 pl' chromo-lishog. aphiée............. 12 fr
LEIDIE ELwmde toxicologique sur le meremre, 1839, in-§,
43 pages.. Cebreeer e aereneaeess Cireeerean .

LEVERRIER. La mémallargie, par U. LE VERRIER, professeur
au Conservaloire des Ar s et Méders 1893, 1 vol. in- 6 de 350 p.,
avee 150 fig. carl. (Encyclop. de chimie ind.et de metall)... 5 fr.

LYONNET. De Ia densi é du sang, sa délermination clinique,
ses variations physiologiques, et palhologiques. 1392, 1 vol. gr.
in-8 160 p....... Ceee eeaee. B PP 3 §

JIACE (B.). Traité pratigue de baciériologie, par E. Mact,
professeur & la Faculié de médecine de Naney. 2° ¢dition, revue
et augmeniée, 1892, 1 vol. in-8, de 744 p . avec 201 fig...., 10 fr.

— Les substanees alimenta res cmmdices an microscope,
surlout au point de vue de leurs alléralions el de leurs falsi-
ficalions. 1391, 1 vol. in-8, 500 p.. 402 fig. et 24 pl. color. dont
8 reproduites d’aprés les Etudes sur le vin de L. PASTEUR. 14 fr.

MALPERT NEUVHILE (R... Examen hactériologique des
eanx naturelles, 1887, in-8, avec 32 fig.......... ........ 2 fr.

MERCIER J) Guide pratigue porur Panalyse des arimes.
Procédés de dosage des élemenls de l'urine, 1ables d'analyse,
recherchies des médicaments éliminés par l'urine, par Guslave
MERCIER, pharmacicn de 1re classe, Lauréat (médaille d’or) de
I'licole supérieure e pharmacie de Paris, 1592,1 vol. in-18 jésus,
102 p., 30 fig. 4 pl en coulcurs, earlonné............ R

MILLON (K... Recherches chimigques sure le mere
les cons.ilutions salines. 1846, in-8, 116 pages (2 fr. 50)... 50 c.

— %a vie e ses travaux de ebomie, 1870, 1 vol gr in-8, de 327

PAZES. AVEC POrraib...veeeivaveniiinnes PR 2§ 8
MONAYON. La coloration artificiclle des vins, 1890, 1 vol.
IN-16, d2 160 Pages...ovovirvet e ennirneeer i riena i, e, 2 fr,

MORELLE (E.). L’air atmosphérigue. 1836. in-8,1-6p. 2 fr. 50
OGIER. Assainisscment de Ia Seine et utilisation agrieole
des enux de Ia ville de Paris. 1800, in-8,52 p....... ... 2 fr.
— Toxicologic Voy BROUARDEL &l OGIER. '
PAITRIGEON. Recherches sur le nombre des globules rouges
et blanes dua sang. 1877, in-§, 96 p., avec 20 pl...,..c... 4 fr,
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" POGGIALE, Traité d’analyse chimique par la méthode des vo-
lumes, comprenant Yanalyse des gaz et des mélaux, la chloro-
métrie, la sulfhvdromélirie, I'acidimétrie, I’alcalimé rie, 1a saccha-
rimélrie, ete., 1858, 1 vol. in-8 de 606 p., avec 171 fig..... o 9 fr.

PROTIHIURE (E.). Les eaux potables, 18914, in-8, 110 p... 3 fr.
PRUNIER (L.). Etude chimigue et thérapcutique sur les
glycévines. 1385, in-8.,........... v e ees. 2 fr.

RASPAIL, Nouveau systé¢me de chimie organigque, fondé sur

les nouvelles méthodes d’observalion, précédé dun traité com-
plet sur Yart d’observer ¢t de manipuler en grand et en pelit
dang le laboraloire elsur le porle objet du microscope. 2* édition.
1838, 3 vol. in-8, et 1 ailas in-4 de 20 planches........ .. 30 fr.

REVEIL. Des cosmétiques, au point de vue de ’hygicne el de

la police médicale. 1862, in-8....... R veersnseseness 1 fr. B0

— Du Iait, 1856, in-8, 140 pages.......... PN e.. 2 fr. 50

RICHE (A.). L'art de I'essaycuwr, par A. RICHE, professeur de

chimie minérale & I'Ecole de pharmacie de Paris 1888, 1 vol.
in-16 de 394 p., avec 9% fig. cartonné (Bidliothéque des connais=
sances utiles)........... P Ceriveeianns Cerereenia vess 4 fr.

— Monnaie, médailles et bijounx, essai et contrdle des ouvrages

d’or el d'argent, 1889, 1 vol. in-16 de 396 p., avec 65 fig. cartonné
(Bibliothéque des connaissances Utiles)eeeeeee s .on. vaenes A& fAr.

ROEIN (Ch.). ¢t VERDELIL (E.), 'I'raité de chimic anatomique

et physiologicue, normale et palhologique, 1853, 3 vol. in-8,

. avec allas de 45 pl. en parlie colorides......... e 36 fr.

ROUVIER. (J.). Le lait, par le Dr Juses ROUVIDR, professeur &

la Faculté frangaise de médecine de Beyrouth, 1893, 1 vol. in-18,
de 350 pages avec tigures........ Ceiraairreeeitiiiaeaaee 3 fr. 50
ROUX (G.). Préeis danalyse microbiologique des eaux,
suivi de la descriplion et dc]a diagnose des especes baclériennes
des eaux, par le Ur GABRIEL RoUx, directeur du burecau munici-
pal d’hygiéne de la ville de Lyon. Préfacc de M. le professeur
ARLOING, correspondant de 1Institut. 1892, 1 vol. in-18 de 404
pages, avec 73 flgures, carlonné. .cve.eevaeeeabinrennees ve-e. D fr.

SAPORTA (A. de). Les théories et les notations de 1a chimie
meoderne. Préface par FRIEDEL, membre de I'Inslitut. 1888,
1 vol. in-16 de 320 p. (Bibl. scient. contemporaine).... 3 fr. 50

— La chimic des vins, les vins manipulés et falsifiés, 1889,
1 vol. in-16 de 160 pages, avec fig. (Petite Biblioth. scient). 2 fr.-

SOUBEIRAN, Nouveau dictionnaire des falsifications et des
altérations des alimen!s, des médicaments el de quelques pro-—
duits employés dans les arls, 'industrie et I'économie domes-
tique; exposé des moycens scien!ifiques et praliques d’en recon-
naitre le degré de purelé, I'état de conservalion, de¢ conslaler les
fraudes dont ils sont P'objet, par J.-LEoN SOUBEIRAN, professeur
4 I'Beole de pharmacie de Montpellicr. 1874, 1 vol. gr. in-8. de

640 p., avec 218 fig............ P et 14 fr.
TARDIEU. Etude médico-légale et clinique sur I'empoison=
mement, avec la collaboration de Z. RoussiN, pour la partie de
Uexpertise médico-legnle velative & la recherche chimique des
potsons. 2° édition. 1875,1 vol. in-8 de xx11-1.072 pages avec

53 figures et2 pl............. Creeteiiiesritaasinas cevee.ss 14 fr.
THELMIER. Des aecidents dans Ies laboratoires de chimies

1866, in-8, 70 pages.vvereersn.nns - 1
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TltILLA’I‘ Les produits chimiques employés en médecine,
composition chimique, fabrication indusrielle, analysc et essai
des nouveaux médicamenls synihétiques, par A TRILLAT, ingé-
nieur chimiste, expert au Tribunal civil de la Seine. 1893, 1 vol.
in-16 de 400 pages avec 100 figures cart.(Encyclopédie de chimie
industrielle et de métallurgie). ... ... . ..ccviiiines connn 5 fr.

VERNOIS (Max.) et BRCQUEREL (Alfred). Analyse du lait des
punupnux types de vaches, chévres, l)rclus, buiilesses,
1857, in-8, 35 PAGES. .. iiii e 1. fr.

VILLE (J ). Manipulations de chimie médicale, par J. VILLE,

rofesseur de chimie médicale a la Facullé de médecine de
R’Iontpelher 1893, 1 vol. in-18 jésus de 200 p. avec fig cart. 4 fr.

VILLIERS., Rechexrche des poisons végétaux et animaux,
1882, in-8, 130 PAZES.. el iiieit it 2 fr. 50

\VLISS Mdétallurgic du cunivre,par WEISS, ingénieur des mines,
1893, 1 vol. in-16 de 400 pages avec 150 figures carl. (Encyclopédie
de chzmze industriclle et de métallurgie).........cooven. .o B fr.

ZUNE. Analyse des beurres, 1892, 2 vol. gr, in-8,........ 25 fr,

PHYSIQUE — ELECTRICITE

ABEILLE. L’Fleetricité appliguée a Ia thérapeutique clu-
rurg’cale, 1870, gr. in-8, 110 pages...... e ibeeiereaaes oo 3 fr.
ALLIOT. La vie dans la nature¢ et dans l’honlme Rile de
électricité dans la vie wuniverseile. 1869, 1 vol. in-18 de 340 p.,

avec flgures..... S 4 fr.
!\LV&]IL\G;\ Préeis de ther ln(nnt,tl ic elinigue uénl‘l -ll(-.
1882, in-8, 397 PageS. et ciertiviiiieeiiiiiiiiiaiiarrasaas 12 fr.

— lhes thermomeétres elinigques. 1830, in-8, 38 pages. 2 fr.
- e 1a thermoscémiologic et de 1a thenn.lcoloqle. 1873,
in-8, 142 pages.....coveiiiiiiiiiiina, i e 2 fr. 50
KARTHELEMY (A.-J. “C. ). Lexamen de Ia vision devant les
conseils de¢ révision et de réforme, dans la marine el dans
T'armée et devant les commissions de chemins de fer, 1889, 1 vol.
in-16, de 336 p., avec fig. et pl. col. (Bibliothéeque scze,zlzf‘que

contempomme) ................................... o 3 1r. DU
BEAUMONT (Llle de). Lecons &’ hyclrauhque 1 volume, in-8,
cde 29] pages avecapl.... i, vees DI,

lll*Cl(L’\’ﬁll*ll\Ll{ Fiundes sur 1 o.,lc(-lucne
— Maladies des voies respiratoires et de la stérwilite, 1870

1 vol. in-8,352 pages. ..covv i 7 fr.
— Trajtement de l(‘[)llelmle, par lélecmcll(, slauque 1\50
in-8, 80 pages avec pl....ooiiiie e i 2 fr. 50
— De Pimpussanee et de sa 0rueuson par l'électricité stalique,
1876, in-8, 32 PAGeS. vt iiniii i i 1 fr.
— D¢ Tamaurose ¢t de sa guérison par I'électricité statique, 1877,
IN-8, 47 PAGES. . .veterrirvncriarencnnannearaniasntonss e 2 fr
BECQUEREL (Kdm.). Munoire suar les phumnunes ¢lectro-
ecapillaires, 1869-1870, 2 mémoires in-4, 1538 po.vevivieeaa. 6 fr,

BECQUERELct BMIOT. Mémoire sur Ia pllosphon‘cﬁu,cnce pro-
duite par la lumiére é¢lectrigue, 1839, in-4, 89 pages.... 2 fr.
BECQUEREL ct BRESCH Kecher (,he~ sur Ia ch‘nlour
animale au moyen des appareils thermo-électriques, 1839, in-4,
23 Parres B R R R R I R N T 1 f .00
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BERGONTE. Phénoménes physiques de In phonatism, 1883,
in-8, 140 pages, avec figures.............. Caeerasdeae. 3 fr. 50
BEZ. Ea ventil wtion, 183, gr. in-8, 68 pages........ PR 2 fr.
DBONNEJOY. Drs moyens pratigques de comstater la more par
I'éleciricilé, & Vaide de la faradisation. 1866, in-8, 82 p.. 1 tr. 25
BOREL (A,). K’¢lectrolyse, Applicalions induslrielles et médica-
les. 1-86 In-8, 104 pages ........ e eeenen Ceveeeaeans 2 fr. 50
BOURIN (J -Ch.-M.). Traité de géographie et de statis ique
meédicales. 1857, 2 vol gr. in-8, avee 9 car'es et lableaux. 20 fr.
BRASSEUR. Apolications du wolyscope et de Ia galvanos
caustie aux allections de 'appareil denla.re, 1879 in-8, 90 pages, -
avec 40 figures..... ..... .. ..ol eereeaa. R Bt

BERUCKE el SCHUTZEVRBERGER Des couleurs, au point de
vue physique, physiologique arlistique et indus'riel par Ernest
BRUCKE, professeur & I'Universi'é de Vienne, traduit par Paul
SCcHUTZENBERGER (de U'Ing ilu), 1 vol. in-16 de 344 pages. avec
46 figures (Hibliotheque scientifique contemporaine),. . 3 fv. 50

RUIGN + T. Manipulations de physique (Cours de 'travaux pra-.
tiques, par H. BUIGNET, professeur & I'Ecole de Iharmacie. 1877,
1 vol. in-8, de 800 p., avec 265 fig. el 1 pl. col. cart....... 16 fr.

, Les travaux de physique, si nécrssaires nour {6 ch mist-. sont sonvent négligés dans
les Iaboratoires de cnimie. L'ouvraga de M. B.i n21, dans lus mains de [étudunt
e du proi sseur de chimie. resdra detra geinds servivea,

Citens parmi les sujets trai éx  poids apée.fi jues, areo nétric, mes ire de volume deg
‘g 7z theemométei, changement de volumes et changem nt d'état, catori . etrie,
hyg omeétrie, ' ansmi s.on de {a chaleur ravonnanie. po voir condu teur, élertro-
1ys , gt anoplastin, apple~ton d 6 ectro-simante, photonatei , gonométrie,
obser ations » i-ro con ques, lumisre polarizée, anzl - spectrale, photagraphio.

CHARPENTIER (Augustin) Lo Jumiére et les conleurs, au point
de vue physiologique. par Aug. CHARPENTI B, professeur de
physique médicale 2 la Facul & de médecine de Nancy. 1888
1 vol. in-16 de 325 p . avec 20 figures (Bibl scient. cont). 3 {r. 50"

COLLADON (D). et STURM C.) Mémoire sur Ia compression
des liguides et la vilesse du son dans l'eau; 1887, in-4, ¥0 p.,

b APL el L CUtB e PR P S |

COUVREUR. Le microscope et ses app ications 4 'étude’ des
végélaux et des animaux. 888, 1 vol. in-16, de 350 pages, avec
75 {igures - (Bibliothéque scientifique conlemp raine)... 3 fr. 50

CURE. Photométrie scolaire. 1888, gr.in-3, 47 p.,avee 3 pl. 2 fr,

CYOs Priniges d'¢ rothérapic. 1873, 1 vol in-8, de vi11-275

P AVOC fIGUICS vt iieniirinanntiieenirennyans e e 4 fp,
CZERMAK (J ~N.). Du laryngoscope et de son emploi en physio-
logie el en médecine. 1860, in-8 avee 2 1l et 31 fig. ... 3 r 51

DALLYET (G ). La prevision da temps et les preé'i fiovs mé-
téorologignes. 1887, 1 vol. in-16 de 36 pages, avec 39 figures
(Bibliotheque scientifique conlemporaing .......... oo 3 1fr. B0

— Les merveilles du ciel. 1888 1 vol, in-16 de 350 pages avec

. 40 figures (Bibl o'heéque scientifique contemporaine,.... 3 fr. 50

DANIAN Act on physiologique de Uéleetricité statique. 1390,
gr in-8, 52 pages..... Ceeees eeeaen Cevenaees T i fe. 50

IASSIER. Le eiel. 2° édition. 1836, 1 vol. in-16'de 336 p. 3 {r. B0

DAUBRERE, Observations sur la chute de Météorites, In-4,
avec 1 pl.etlearte......ooooviiiiaian, ereveens P 2 . 5G

DE LA RIVE. Traité¢ d&'¢leetricité (héorique ot appliguée,
A. DE LA RIVE, professeur de 'Académie de Genéve. 1854-1558,
3 vol. in-8, avee 447 flGUTeS. .o yueerreerernrorreeesonsares 27 110
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DESPLANTES. De 1'électricité stathue medlcale, 1878 in-8,
B B 1 YT 2 fr
DESRUELLES (L.). l"onoqraphle du eonnpleur électr olv—-
tique 1892, gr. in-8. 31 pages avec figures............... 2 fr.
DIACON, Décomposition de la Iamidre. 1867, in-8, 136 p. 3 fr.
DUVAL (Malhias). La technigque mieroscopique et lnstolo—

gigue. 1878, 1 vol. in-16 de 313 pages, avec 43 figures (Biblio-
theque aczenttﬂque CONEEMPOTAINE). <o venennarsernnnn . 31fr. 50
FOUQUE. Lrs tremblements de terre, par FOUQUE, profes%eur
au Collége de France, membre de lunstitut. 1888, 1 vol. in-16 de .
320 p., avec 50 fig (Dibliothique scient. contemp. ) ... 3 fr. 50
G Y. Théorie physique de 1a phonatiom. 1876, in- 8 70 p. 11fr.50
GALEZOWSKIL, Traité icomegraphigne ddophialmescopie.
2° édition. 1885, 1 vol. in-4 de 281 pages, avec 28 planches chro-
mo-lithographiées, cart........... o i iiiiiieeisnnan . 35 fr.
— Echelles optoméntiques et chromatigues, accompagnées de
tables pour le choix des lunettes. 1883, in-8, 34 pl. noires et
coloriées cart. .................ilen TR e T fr. 50
— KEehclles portatives des e-u-nt-téres et des couleurs, pour
“mesurer Pacuiié visuelle. 20 édition,1890,in-18,38 pL,cart. 2 fr. 50
GIROUX. Le microphone et scs applications en médecine. 1878,
gr. in-8, 46 pages, avec figures...... e n e aaaae ave. 3 fr.
GER!\UI‘!—TEULON La vision et ses ‘lnonl.\hes Cours théo—
rigue el pratique sur la physiologie et les affections fonction-
nelles de Vappareil de la’ vue, par le D¢ GiIRAUD-TEULON, ancien
éléve de ’Ecnle Polytechnique, membre de I'Académie de méde-

cine. 1881, 1 vol. in-8. 936 pages. 119 figures............. 20 fr.
— Lec¢ons sur le strabisme et In (llplople 1863, in- 8 X-290
Pages, avee 45 igures. cv. ittt cisaiees saae Ceveien 4 fr.

— De I'infiuence sur Ia fonctmn vnsnellc binocalaire des
verres convexes ou concaves. 1860, gr. in-8, 27 pages..' 1 fr.-25

GORDBON (J -E.-H), Traité expérimental d’électricité et do
magnétisme, par J.-E.-H. GORDON, secrétaire de « The Brilish
associalion », lraduit et annoté par M.~J. RAYNAUD, direcleur de
I'Eeole de té)eﬁraphle précédée d’une introduction par M.-A.
CorNu, membre de I'Ins'itut, professcur de physique & I'icole
golytechmque 1881, 2 vol. in-8, ensemble 1,332 pages, avec:
& planches et 371 ﬁfruxe%............... ......... PR .. 35 fr.

GUN, I’'Electricité appligqude & Vart militaire, par le¢ colonel
Gun. 1889, 1 vol.in-16 de 380 pages. avec 140 ﬂrrures(lﬂblw /

- théque' scientifique contemporaing)..................... 3 {r. 50

HNERAUD. Joux et riéeréations sciemtifigues, applicalions
faciles des mathémahques de la physi e, de la chimie et de
I'histoire nalurelle. 1884, 1 volumo, in-18 jésus de (36 pages, avec
JR1T7 1igures, Garlonme. v ivvee et ittt e A& fr.

lMlH‘ BT A)). Traité élémentnne de phys«ique médieale, par
A. IMBERT, professeur de physique médicale & la Faculté de-
Monlpellier, 1893, 1 vol in-8 de 700 p.,avec400 i'g........ 12 fr.

Cel onvrage remplace le Traité élimentaire de physzque médicale
de WUNDT. \[ONOYER et IMBERT.

— Les anomalies de la vision. Iniroduclion par B 'JavaL,
divecteur du laboratoire d’ophialmologic & la Sorhonne. 1:89, 1
vol. in-16 de 376 pages, avec 48 fig. (Bibliothéque scientifique
CONECTNPOPATAC) e v vvvesrinevnneinnnen Vieeanan crvrieeses 3 ir. 50
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IMRBERT (A.). e Yinterprétation et de Yemploi da pouvelr
dioptrique elde la dioptométrie mélrique en oplilalmologie, 1833,
gr. in-8, 47 pages...e...... . 1 fr. 50

— De Yastigmatisme, 1883, gr. in-8, 110 pages..... . 2 1r.
— De l'état de Yaccommodation de I'eeil pendanl les observa-
- tions au microscope. 1889, in-8,20 pages......... T b
JAMMES, Aide-mémoire de physique, 1892, 1 vol. in-18 de 300
., avec M2 fig. cart........oiiill e PR i
LECOQ (H)). Eléments de géographie physique et de météo-
rologic. 1836, 1 vol. in-8. avec 4 pl. (9 fr.)............ eeens 311,
LEFERT, (Paul). Aide-mémoire de physique médicale. 1893,
1 vol. in 16 de 300 p., cart.......... e B B

LEFEVRE (J.). Bictionnaive d'électrvicité et de magnétisme,
illustré de figures inlercalées dans le {exle, comprenant les
applications aux sciences, aux arls et & V'induslrie, par Julien
LEFEVRE, agrégé des sciences plysiques, professeur au Lycée et
aAl'Eeole des sciences de Nantes, avec une inlroduction par
M. Bourty, professeur & la Facullé des sciences de Paris. 1891,
1 vol. gr. in-8 de 1,100 pages, avec 1,200 figures........... 25 fr.

Le Dictionnaire de M. Lefévre est une encyclopédie complete a la portée de tous ;
les articles y sont pondérés et chague matiere a regu le développement que coni-
portait son importance. L

1 exéeution typographique est trés soignde et les gravures ont é16 multipliées.

L' Electricien, Revue internationale de VElcclricité,

Cet ouvrage -est une véritoble encyclopédie électrique, oit I'on trouvera un exposé
complet des principes et drs méthodes tn usage aujourd'hui, ainsi que la descrip-~
tion de foutes les applications. Tout est présenté sous une forme concise et claire,
et'complaté trés heureusement par un choix judicicux dus figures, l'ordre alpha-
hétique des malidres présente de grands avautages, en réduisant au misimum leo
temps néeessaire aux recherches,

Le Moniteur indusiricl.

Le Dictionnaire de M. Leféevre nous semble si complet, si bien au courant des
découvertes les plus récentes que nous ne craignons pas d’aflirmer que chacun
pourra, suivant sestravaux, y trouver des reuscignements assez complets ponr ne
pas &ire obligé de recourir aux ouvrages spéciaux souvent longs a consuller.

L'Ingéniewr Conscil.

LEFE\’RE(J.). L’éleetricits a la maison. 1889, 1 vol. in-16 de 396
p.» avec 200 fig. carl. (Bibiiot. des connaissances utiles)... 4 fr.
¥

Production de I'électricité ; piles; accumulateurs; machines dynamos; lampes 4
incandes:ence; régulateurs; bougies; allumoirs ; sonneries avertisseurs auloma-
tiques ; horlogeries ; réveille-maling compteurs d’6lectricité; téléphones et micro-
plioncs ; moteurs ; locomotion électrique ; bijoux ; récréations clectriques; para-
tonnerres.

LOMBARD (11.-C.). Traité de climatolegie médieale, compre
nant la météorologie médicale el I'élude des influences du cli-
mat sur la sanlé. 1877-1880, 4 volumes in-8............... 40 [r.

LORAIN (P.). el BROUARBEL (P.). De 1a température du corps
humain. 1877, 2 vol. gr. in-8, avec figures et porlrail.... 380 fr.

MIARD (A.). Bes troubles fonctionnels et organigues de U'a-
mcétropic et de la myopie. 1872, 1 vol. in-8 de x1n-460 p. 7 fr.

MICHEL. Du microscope et de ses applications, 185;,rin—l_4°,

T. o

L TRy e
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MOITESSIER. La ph(llnyldphit, appliquée aux recherches mi-
crographiques, par A. MOITESSIER, professeur i la Facullé de
Médecine de 1\Iontpelher 1866, 1 vol. in-18 de 366 p., avec 41 fig.

L1 I T ) o4 1o o P S S eeers TP
— Emploi de la lamiére polansue dans Yexamen microsco~
pique des farines. 1869, gr.in-8, 24 p., avec 1 pl........... 2 f{r.
MON 'ILLOT. Téléphone pratique. 189 1 vol gr. in-8, de vin-
504 p., avec 414 fig. el 4 pl. hors texte.....,..,.. wevesnes 20 fr.
— La - t(,lé!]lnplllc actuelle. 18389, 1 vol ]Il 16 de 324 p. avec
131 fig. (Bibliothéque scientifique contempomme) ....... fr. 50
— La lumiére clecirigue, 1890, 1 vol. in-16 de 408 pages, avec
190 fig. (Bibliothéque sczentlfque contemporaine). . ..... 3 fr. 50

PLANTE (Gaslon) Phénomcénes électriques de lAlnlo%phu‘e
(Foudre, gréle, trombes, aurores polaires. elc ). par G PLANTE,
lauréate de I'Institut. 1888, 1 vol. "in-i6 de 300 p., avec b0 fig.

(Bibliothéque scientifique contemporame) ....... iedeeis 3 fr. B0
Do la foudre globulaire. — De la gréle. — Des trombes et des cyclones. Des aurores
polaires. — lixperiences permeuant de peproduire, a l'aide de courants électri-

ques do haute tension, des phénoménes analogues & ceux de la foudre globulaire,
de la giéle, d s vombes. des cyclones et des aurores polsires. Analogies et expli-
catjon des phénomén s obtenus. Relations de cas remarquables.

— Recherches sur Yéleetricité. 1833, 1 vol, in-8, de 322 pages,
avee 89 fig. CAPL.u.veveeioens-otrraiaanssnnaseinsonsnneens 5 fr.
PLYTOKF (G.), Les scienees occullce 1891 1 Vol in-16'de 320 P

avec 145 fig. (Bibliothéque scientifigue contemporama) 3 fr. 50

ivination, calcul des probabilités, oracles ot sorts, songes, graphologie, chiromancie
phrénologie, physiognomonio, cryptographie, magie, alchimie, astrologie, etc...

—~ La magie, lcs lois occultes, la théosophie, V'initiation, le magné-
tisme, le spirilisme, la sorcellerie, le sabbat, lalchlmle, le kab-
bale, l'astrologie. 1891, 1 vol. in-16 de 312 pages, ‘avec 71 ﬁgmes
(szlwthcque .sctentzﬁque cCoNtemPOraine).....oo.n. veee. 3fr. 50

PLUNIER. Théorie paysique de la ealorification, 1876, in-8,

. 130 p., avee fig..... b e eer ity 3 fr,

REDARD (Paul). Traité de thermométrie médicale 1885, 1 vol

in-8, de 736 pages, avee fig...cvvnrirrvuinianan cenevesene. 12T,
 REMAK. (-.xlvanmhu.-pu, appllcatlon du - courant galvanique
conslant au traitement des maladies 1860, 1 vol. in-8 de 467 p. 7 Ir.

ROLERT BE LATOUR (de). De Ia chaleur animale. 1léments
et mécanisme, deslina.ion physiologique et rble patholomque
1885, 1 vol. in-8 de 554 pages...... I Ceieaensieaees .

RORIN (Ch.). Trait¢ du miseroscope et des uuuumns,
mode d emploi, applicalions a I'analomic humaine et comparce,
4 I'bisloire nalurclle animale et végélale et a I'économie agri-
cole, par Ch. Ros.N, membre de Ylnstilut, 2 édition, 1871, 1 vol.
in-8 de 1,101 pages, avee 336 figures ¢l 3 pl, carte........ 20 1r.

SAUREL. Du microscope, 1857, in-8, 148 p........... ver 2ar. 50

SCOUTETYEN (11 ). Pe Félectricité consmeree comime une cause
principale de l'action des eaux minérales sur l'organisme. 1864, -

1 vol.1n-8 de 420 pages.........oovnnn s 6 fr.

— ]Ie Porigine des wetions électriques développées au conlact

des eaux minérales avec le corps de 'homme el de l'absorption

par la peau. 1866, in-12, 54 pages.....oovvvrvvivienenniions 2 fr.
SLGUIN. T hermomaewes phpslologlqucﬂ et Lhermomélres malhé-
maliques. 1873, in-8, avee takleau clinique.. TR A
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SEILER (J.). De 1a gnlvanisation par influence appliquée au
traitement des maladies. 1860, in-8, 157 p., avec flg......... 3 fr.
TEISSIER (J.). De 1a valeur thérapeutique des eourants con-
tinus 1378 in-8. 170 pages avec figures..... .. - B § Y1)
TRIPIER (A.). Manuel d'électrothérapie. Exposé pra‘ique et
critigue des applications médicales et chirurgicales de l'électri-

cilé. 1861, 1 vol. in-18 de 624 p avec 100 fig...... cieriseeese B 0P
— Applications de I'éleetricité a la médecine et i 1a chivar-
gic. 1874, in-8,83 pages.......viih viiine daeniiiees e 2 fr.
— Applications obstétricales de 1électricité. 1876, in-8,
16 prgoes coiieeiiiii e, et aeaaea YT 1.
VERNOIS (Max.) et GRASSL Appareils de ventilation et do
chauiffage. 1859, in-8.., .. i et PP B ¢ 1)
VIGOUROUX. Electricité statique et son emploi en thérapenti-
que. 1882. in-8, 103 pages avec 6 planches............... 3 ftr. 50

VINAY Manuel d'asepsie. Stérilisation et désinfection par sa
chaleur. 1890. 1 vol. in-18 jésus, de 600 p. avec 100 flg. cart. 8 fr.

INDUSTRIE — TECHNOLOGIE

BAUDOIN. Les eaux-de-vie et Ia fabrieation du cognae, par
M. A. Baupoin, directeur du Laboraloire de chimie agricole et
industrielle de Cognac. 1893 1 vol. in-16 de 300,pages avec (0
flenres, carvt (Riblintheque des connaissances uttles.)........ 4 fr.

BOERY, Les plantes oléagincuses etleurs produits et les plan-
tes alimen aires des pays chauds (cacao, café, canne a sucre, ete.).
1889, 1 vol. in-16 de 160 pages, avec 22 figures..........c.... 2 fr.

BOUANT. La galvanoplastie, le nickelage, Uargenture, la dorure
el Vélectro-mé’allurgio. 1837, 1 vol. in-16 de 308 pages avec 34
fienres (Bibliothtque scien'ifique contempPoraing)....ooe.. .. 3 fr.

BRI TOND -['élix . Précis dhygidve industrielle comprenant
des notions de chimie et de micanique par le Dr F. BREMOND,
inspecteur du Ir vail dans Pindusirie. 1893, 1 vol. in~18 de 400
pages, avec 100 figures, cartonné...........o.v veienen o 5 fr,

BREVANS (J de) La fabrication des liqueurs ct des conser-
wves. par J DE BREVANS, chimiste principal au Laboratoire muni-
cipal de Paris Introduc'ion par Ch. Girarp, directeur du Laho~
raloire mnnicipal. 1890, 1 vol. in-16 de 38% pages, avec 93 figures,
cart. (Bibliotheque des connaissances ULiles)e.v.v. . onveves. 4 fr,

L’acool : distillarion, purifieation et rectificalion. Les liqneurs naturellea: eaux-do
vi , hum et tafia, Les | quenrs artfi el ex; In lahoratoire et le matériel du dis-
tilla eur, les matitres premidres: ess nc s, esp its arom shiqu s, teintures, alconla-.
tare., eaux di-lillées, sucs ; siro)e, liqueu-s par diztilla on et par infusivng
liqu urs par les es-ences; vins aro na ixés ot hydromels; nun hs.

Les con<erves; | s fruits 4 l'ean de-vie et les coservos de fia te,

Analyse et f (s fic tions d s alcois ot des liquadrs ; statistiq ie et (6gislation,

BRONGNIART Mémoires sur les Kiolins ou Arziles & porcelaine,
sur la nature, le gisement lorigine et 'emploi de cetie sorte
d'argile, 1839-184(, 2 parties in-¢ 100 p., avec 6 pl eol . 101,

BROUSRDEL. flByg énc des ouvricrs cmployés dans 'es fabri-
ques d' llumettes ehimigues 1839 or. in-8, 20 pazes .. 1 fr.

— Delaresprnsablite d s patrons daus certains cas de mn-
Iadies épidémigues, 1893, in-8, 44 pages.....ceveen-ens 1 fr. 50
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BUCHARD. Le matérviel agricole. Machines, ou'ils, instruments
employés dans la grande el la pelite culture. 1890, 1 vol in-16 de
384 pages, avec 142 figures. carl, (Bibliot. des conn. wtiles). & ir.

Charrues, sca ificateurs, herses, rouleaunx, . semoirs, sarclenses, bineuses, moisson-
neuses, [aucheuscs, faneuses, batleuses, rateaux, tarares, tricurs, hache-paille,
presses, coupe-racines, apparei's de laiterie, vinification, di-tillation, cidrerie,
hnilerie, sci~rie, machines hydeautiqnes, pomoes, arcosages, hrouettes charrettes,
porturs, manéges, roucs hy-fraul.ques, moteurs aériens, machines a vapeur.

— Constructions agriroles et architecture rurale. 18389. 1 vol.
in-16, de 392 pages, avec 443 figures, carlonné........... . 4 [r.

Matériaux de construciion ; préparation et emploi; maisons d’habitation ; étables,
éeuries, borgeries, porcheries, Dbasses cours, granges, maga-ins i grains et a
fourrages. laiteiies, cuveries, presso.rs, magna eries, fontaines, ab-euvorrs, citer-
nes, pompes hy rooliques agricoles ; drainage ; isposition  généraly des ali-
ments, alignements, mitoyenneté et Eer\{iludea ; devis et prix de revient.

CAMBON Le vin et 'art de 1a vinification 1892,1 vol. in-16 de
32% pages avec 67 figures cartonné (Bibl. des .connaissances
ULELCS) e v e s is vt iaannnen P 3 § o

Le raisin et le mout, la fermentation, la vi ification, composi ion et analyse du vin,
vinific tions s é-iales, maladies des vins, alidrat.ons et <ophistications des vins,
Ponullage vinaire, produciion du vin daus le monde, acha., livraison ¢t trans-
port u vin, ele.

CHEVREUL. Des couleurs ¢t de leurs applications aux arts
industriels. 2 I'aide des c:rcles chromaliques, par E. CHEVREUL,
directeur des teintures & la wanufacture des Gobelins, profes—
seur au Muséum d’histoire nalureile de Paris, membre de 1'Ins-
titut, 2 édition. 1883, 1 vol in-fulin, avec 27 pl col., eart.. 40 fr.

— Recherches sur Ia teinture. 2°, 3° el 4° mémoires, 1836, in-4,

i 0 T, e PO .
5. mémoire. 1837, in-4, 47 pages....... .. ceees
6° mémonire, 1837, in-4, 8% pages......... ,

COQUANR (H.). Fraité des voehes considérées au point de vue
de leur origine, de leur composition, de leur gisement et de leurs
applications & la géologie el & I'indusi¥ie, sut i de la descriplion
des minerais qui fournisseni les mélaux wuliles. 1857, 1 volume,
in 8, avec flgures .......oooviniiiians e T i i

EREVARNS (J de). Le pain et 1a viande, par J. DE BREVANS,
I'roface de M. K. RISLER, directeur de I’Ins!ilut national agrono-
mique, 1892,1 vol. in-16 de 360 p., avec 86 fig , cart. (Biblio-
th que des connaissances wliles)....... R PR §

e pain — Les Céréales. - La Meunerie. ~ La Bulangerie. — La PAlisserio et
1y Biseuiteric. - Altérations 1t Falsifications,

La viande, — Le= ani na x de boueh ric. — La Boucherie. — La Charenterie. —
Les animaux de Basse-Cour, -—— Les (Bufs, — Le Gibier, ~ Les Conserves ali-
mentaires, — Alteraiions et Falsifications,

— Les Iégumes et les frnits, Préface de M, A. MunTz, profes-
seur & I'Inslilut nalional agronomique 1892, 1 vol. in-16 dec 350
pages, avee 431 fig., cart. (Bibl. des conn. utiles)........ veo 4 fr.

CUYER (Ed.). Le dessin et 1a peinture, par . CUYER, prosec-
leur 4 I’Eeole nationale des Beaux-Arts, professeur aux Ecoles
de la ville de Paris, 1893, 1 vol. in-16 de 350 p. avec 250 fig. 5 fr.

Dessin lingire géométriquo. — Dessin géométral. — Dessin perspectif. — Pers.

nective d’observat.on. — Peinture. — Lois physiues et chimie des couleurs, —
Procédés de peinture: pastel, gonache, aquarelle, huile,
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CZYSZKOWSKI Les minerais de fer dans Pécorce terrestre.
1884, 1 vol. in-8, de 222 pages avec atlas in-4 de 8 pl..... 15 Ir.
DELPECH. L'industrie du caoutchoue sounfilé. Nouvelles re-
cherches sur Vintoxication .par Ie sulfure de carhone.
1863, in-8, 128 pages..... ceaeaa, e eee. 21r. 50
DELPECH (A.) el HMILLAYIRET (J.-B.). Acecidents anxquels
sont soumis les ouvricrs employés a Ia fabrication des
chyromates, 1809, in-8, 30 pages..... P [ A § 8
DESAYVRE. Etudes sur les maladies des ouvriers de manu-
facture d'armes de Chatellerault. 1856, in-8, 116 p. 2 ir. 50
DUJARDIN. L'Essai commercial des vins, 1892, 1 vol. in-16 de
350 p., avec 100 {ig. cart. (Bibliotheque des connais. utiles). 4 ir,

ligsai des modts, dosagze de 1'alcool, de IPlextrait sce, des cendres, du sucre, du
tanin, de la glycérine, etc... recherche de la présence des raizins secs, da platre,
de l'aci te sulturique, de Pacide azolique, de Pacide chlorhydriqioe, de acite ho-
rique, de Pacide salicylique, de la saccharine, des colorants, ele... maladies du
vin, Pabrication, analyse ot essat des vinaigres.

DU MESNIL (0.). ’hygiéne a Paris, Fhabitation du pauvre,
par le docteur O. Du MgesNin, membre du Comité consultabif
d’hygiténe de France. Prétace par J. Simon (de Ylnstitut), 1£90,
1 vol. in-46 de 250 p. (Bibliothéque scient. contemp.).... 3 {r. b0

FERRAND (1i.). et DELPECH (A.). Premiers secours, en cas
d’accidents et d'indispositions subiles, par E. FERRAND el
DELPECGH, membre de ’Académic de Médecine, 4° édition augmen-
tée des nouvelles instructions da conseil de salubrité. 1890, 1 vol.
in-16 de 360 pages, avec 80 flg. carl. (Bibliothéque des connaissan-

- €S ULTIES) . e ev vt pronniicianneneeansans fheae aeerieeeeaieas 4 fr.

FERVILLE (B.). L'industrie laitiere : le lait, le beurre el le 11'0-:
mago. 1838, 1 vol. in-16 de 350 pages, avee 50 figures, carlonné
(Bibliothéque des connaissances utiles)......o.oooveeioioen & Ip)

Lo lait: essayage ; vente; lait condensé; le beurre; la créme; systdme Swartz
écrémeuses  centrifuges ; barattage ; délaitoge mécanique ; m rgarine ; [romages
fraus et alfinés, fromages pressés ot cuits 3 construction des laiteries ; comptabililé ;
enseignement, “ H

FOLIN (de). Bateanux et mavirves, progrés de la construction
navale & tous les 4ges et dans lous les pays, par le marquis
pE Folin, ancien officier de marine, 1 vol. in-16 de 328 pages avec
132 figures. (Bibli. scient. contemp......vvvevvinannian .. 3 fr. 50

Radeauw et pirogues ; embarcations de phche sur les cites de Irance, des mers
du Novd, d’Espagne, de Portugal, d'ltaiis, de DParchipel Gree, en gyple, du
Marue, du Japon, de la Chine et ‘des aeux Améniques; flotleurs de transport,
bricks, gotlettes, caboteurs, batiments de servituce, pontons, dragues, docks
flottants, bralots, ponis de bateaux, ete.

Bitimenis dc commerce, trois mats, paquebots, bdatiments de guerre, lougre,
corvetles, {régates, vais-caux a deux el a trois ponts, cuirassés Lorpilleurs.

Flottcurs de plaisance, flotleurs sous-maring.

FONSSAGRIVES., Hygi¢ne et assainissement des villes, Cam-
pagnes el villes; rues; quartiers; plantations; promenades ;
éclairages ; cimeliéres ; égouls ; eaux publiques; almosphére;
population: salubrite ; 1874, 1 vol. in-8 de 363 pages...... 8 fr.

GALLARD. Du vinage et des falsifications des vins, 1886, in-8,
e A P B §
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GIRARD (H,). ¢t pE BREVANS, La margarine et le beurre arti-
ficiel. Procédés de fabricalion, dangers au point de vue de la
santé, procédés chimiques et physxques pour les reconnaitre,
législalion frangaise et étrangére 1889, 1 vol. in-16 de 172
pages, avec figures (Petite Bibliothéque sezentzﬂque) vees. 211,

GIVRE. De la tuberculose chez les ouvriers en soic. 1890,
gr. in-8, 186 PageS.e..iiiiiiiaiiiiniiiieiiiienieiaense.. 3 fr. 50

GliAFl‘lGNY (H- de). La navngatlon adérienne et les ballons
divigeables 1888, 1 vol. in-16 de 344 pages, avec ﬁgures
(Bibligthéque sczentzﬁque CONLEMPOTATNE) . we s vvanann.s 50

~ Les industries d'amateuar. Le papier et la toile, la terre la

- 'cire, le verre et la porcelaine, le bois, les métaux. 1888, 1 vol.
in-16 de u65 p, avee 395 fig. cart.(Bibl. des conn. utiles).. 4 fr.

Cartonnage, papiers de tenturs, encadrements, brochage et reliure, fleurs artiti-
cielles, aérostats, feux d’ arhﬁces. modelage, moulaze, gravure sur verre, peinturc
de vitraux, mosaique, menwseric, tour, découpage au bois, marqueterie et pla-
cage, serrurerie, mécanique, électriciié, galvanoplasuc, horloveno

GRANGE (). Des accidents produits par Vélectricité dams
son emploi industriel, des moyens de les prévenir. 1885, in-§,
23 p., avec 1 pl. chromolith. .. ..... PO B « 11

GU(*IL\IH) Mcmoire sur Ia qel.ltlne, et les lissus organiques

ui peuvent servir a la préparer. 1871, in-8, 116 p..., 2 fr. 50

GUICHARD. Chimie industrielle, par GUICHARD professeur de
chimie a I'Ecole induslrielle d’ Amxens, 1893, 1 vol. in-16 de 400
p. avee 200 fig. cart. (Encyclopédie de chimie tndustrielle). 5 fr.

GUN. Lartilleric actuelle. canons, fusils et projecliles. 1888,
1 vol in-16 de 340 p. avee 60 fig. (Bibl scient. contemp.). 3 fr. 50

NMALPHEN (G.). La pratigue des essais commerciaux et indus-
triels, par G. HALPHEN, chimiste au laboratoire du Ministére du
commerce. Matitres minérales. 1892, 1 vol. in-16 de 342 p., avec
28 fig., cart. (Bibl. des conn. Utiles)....coveveivneiicrnnannes 4 1L

Analyse qualitative. Détermination des bases et des acides Analyse des =aglmlates‘
Annlyse quantitative. Acidimétrie, alcalimétrie, ammoniaque, soude, ‘potasse,
chanx, chlorométrie, fer, cuivre, zinc, plomb, nickel, argent, or, alliage, terres,
verres, couleurs, cau, etc

Matieres organiques. 1892,1 vol. in-16 de 350 p., avee 50 fig., cart.
(Bibl. des conm. ubiles).. avveniivrecriroreronnnncsaesnioans, &A1

Farings et matigres amylaces, poivre, matidres sucrées, méthylénes et alcools dénd-
turés, alcools et eaux-de-viec du commerce, kirch, vins, bidres, vinaigro, élher
commereial, lait, beurre, fromag s, herbes végétales, suifs, savons, glycérines,
cires, résines, huiles minérales, hullesmdustrlellus comb11=t1bles huiles do houlllc,
matiéres colorantes, engrais, cuivre, papicrs, textiles ct tlssus, cuirs,

NERAUD. Los seercts de Ia scienee ¢t de Uindustrie. Recettes,
formules et procédés d’une utilité générale ct d'une application
journalidre. 1883, 1 vol. in-18 jésus de 330 pages. avec 165 fig.
Carlonné (Bibi. des connaissances utiles)....... [T B S N

Lr¢lectricité ; les machines 5 les métaux; lo Dois ; les tissus ; la teinture ; les pro=
duits chiwiques; Vorfévreric; la céramique; la verrerie; les arts décoratils;
les arts graphiques. .

IVISON ¥ O'NEALE. Procédé pour la conservation des ving et le
remplacement du platrage, 1893, in-8, 4% p.....e.vuv.... 4 fr. 50
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16 . J.-B. BAILLIIRE ET FILS

KNAB (L.). Les minéraux utiles et exploitation des mines,
par KNAB, ingénieur, répétileur de mélatlurgie & I’Ecole centrale
des Arls el manufactures 1888, 1 vol in-16 de 392 pages, avec
75 figures (Bibliothéque scientifique contemporaine)... .. 3 fr. £0

Gisement des minéraux uliles, Combustibles minéraux. Scl grmmea., Minerais.
Mines de la Frarce et de ses colonies. Recherches des mines. Abataze. Exploita~
tion. Voies de communication. Transports.Jixtraction des produiis. Aménagement
des caux, Aérage. Lclairoge. Préparation mécanique des min irais.

LACROIX-DBANLIARD. Ea plume des oiseaux, hisloire natu-
relle, meeurs, habilation ¢t chasse des oiseaux donl la plume est
utilisée, préparation el wnise en ceuvre de la plume, usages guer-
riers. jouels, parurc et habillement, usages domestiques. etc. 1891.
1 vol. 1n-16 de 368 p avec 94 fig., cart. (Bibliothéque des connais-
sances utiles)..ov..n. .. B Y. 18 ¢ 8

— Le poil des animaux ¢t les fourrures, histoire naturclle el
chasse des animaux & fourrures, indusirie des pellcleries et
fourrures, poils ¢l laines. industrie de la chapellerie et de la
brosserie, etc. 1892, 1 vol. in-16 de 419 p , avec 79 {ig., cart. (I2bI.
des connai Sances uLiles) cvu.vve e vunnnnenn.. OO |

LARBALRTRIER. L'alcool au poinl de vue chimique, agricole,
industriel, hygiénique et fiscal par A LARBALETRIER, prolesseur
a I'Ecole praiique d’agriculiure du Pas-de-Calais. 1888. 1 vol.
in-16 de 350 pages, avec bU figurcs (Bibliothéque scientifique con-
LEINPOTALNE) cv vt vanvnrcvurannsnn -r ee.e 31150

aseens R I .

Propriélés phys ques. Caractdres chimiques. Dérivés. Matitres alcrolisables. Fer.
mentation alco.lique. Boissons alcooliques. Distllation. Alcuols d’industrie. Puri-
fication et reclification. Spiriturux et liqueurs alcovliques. Altératious et falsifi-
cations. Action snr la santé. Usages. Impéis.

— Les engrais ct 1a fertilisation dua sol. 1894, 1 vol. in-16 «e
352 pages, avec 74 figures, carl. (Bidl. des conn. utiles).... 4 fv,

Lalimentation des plantes et la torre arable. Les amendements, chaulagrs, marnas
ges, platrages, Les el gras vésétaux. Les engrais animaux, le guann. Les eng -ais
organiques mixtes et Ir fumier de ferine, Les engrais chimigues, composition ¢t
emplot, préparation, ach.t, formules,

LASGOUTTE. Examen au point de vue de 'hygi¢éne des pro-
cédés de vidange en usage 4 Paris, 1800, in-8, 64 p...... 2 fr.
LAUNE (Clh.). La manufacture nalionale de Sévres. Mon adminis—
tra'ion. Nolices scicnlifiques el documents administratifs 1839,
1vol in-8dedd3 p. ..ooovnnnnn, et ar e e e 8 {r.
LAYET. @lygiéne des professions ¢t des industries, par
A. LAYET, professeur 4 la Faculié de médecine de Bordeaux. 1376,
1 vol. in-18de X1v-500p . ...ooitiiinnan, et . 5 fr,
LEFEVRE 1J.). Le chauliage ct les applications de la chaleur
dans I'induslri¢ et I'économie domesique. par Julien Lurivae,
professeur & I'Ecole des Scicnces de Nanles. 1 volume in-16, de
355 pages avec 188 flgures, carlonné (Bibliothéque des connais-
SANCES ULELES)ss e v v vneovsssenronsnasarsorrenniin, e eareia. 4 fr,

La ventilation naturel ¢, par cheminée chanfide et miranique. Ghauff ge par les
cheminées et par les poclirs, hxes ou mobiles, chaufl.ge des ciloriferes, par laic
chaud, l'eau chaude la vapeur, chauflage des cnisines, des boins, + s serres. des
voitn es el dvs vegors, ete. Tran formation des hquides en van u s: distillation
(de L’eau, de¢ l'alcoul et du goudrou de houil.e), évaporation, séchage et essorage.
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Destruction des mi robes ef des garmes, désinfection et conservation des matidres
alimentaires, | rodue ion du [roid, mélanges réfi igéranis, machines [rigor-
fiques, [alrication et conservation de la gluce, ¢t des matiéres alimentaires.

LEFEVRE (J. ). La photographic, at ses applicalions aux scien-
ces, aux ar's el a4 U'indusirie. 1888, 1 vol. in-14 de 350 p., avee 100
fig. (Bibliothéque sczentzﬁqne contemporaine)........... 3 {r. 50

Mélhodes ¢t appareils pholographzqucs. Principe de la photegraphie. Positifs aux
s-ls d'drg n.. Retouche, Négal.ds sur collod on see, et an gelatmo-bromure d’ar-
gent, charion. Ach omatis e des objretifs, cor ection des foyers. Objecufs sim-
ples et composés,’ Mise au poinl. Chanrbres nuires d'alchier. sppareils e voynge
et de pocl . Piotographie sons objectif, et sans appareils. Temps de pose, Obtu-
raléurs, Ateiier et éclair ge, l.oboratore,

Applicaticns de la photographie. — Giavure photographique, I*hotolithographic et
phototypie. Photolypog sphie. Photograpliic d. s coutenrs. Photog -aph.e insianta-
née. Sigreoscope. Vues pauoramiques. Agrandissements. Photog |aphie mi: rosco-
pique. Photo icrographie. Phutugraphic astronomique. :

LEGRAND (A ). L’cau de Seltz, et la fabrication des hmssons
gazeuses 1861, in-12, 108 pages..... e

LONDE (A. ) Aide- meémoire de pholoq-aphl(- Par Albert I ONDD,
Dirceleur du service photographique de la Salpétriére. 1893, 1 vol.
in-16 de 320 p., avec 5l fig. et 1 pl.en phmocollographle, carl.

(Bibliothéque des connaissances utiles)...... B R+
La lumiére. — Le maiéric! phologruph\que. — La Chambre noire, 1'Objectif, 1"
turateur, le Viseur, le Pied. — L’Atcher vitré, — e Labo-ateire. — Le Negatil,
— Jixposition, dév&loppemenl. — Le Po-itif, — Procvde~ 1 hotogra: hinves, — La
Photocollographie. — Les Agrandissements. — Le- Projecti ns. — La Reproduc-
tion des ¢ u eurs. — Orthochroma.isme. — Procédé Lippmann. — La Photogra-

phie a la lumiére ariificiello.

MELIER (E.). Be Ia santé des ouvriers cmployés dans les
manuiaclures de tabae. 1846 in-4, 45 pages ........... 2 fr.
MICHEL (A -E) Nawre et eause présumée dos aceidents
rvenus lmrlni les cuwriers gui travaillent anx fonda-
tions & Pair comprimé & Toulon 1830 in-8 55 p...... . 21r.
MONAVON (M.) La coloration artilie clle des vins, 1890,
1 vol. in-16 de 160 p.. avee fig. (Pelite biblioth. scient)..... 2 fr.
MGNTILLOTY. La télégraphie “aciuerle en France el 4 I’étranger,
lignes. réscaux, apparcils, Léléphones par le colenel Louis
MONTILLOT, direc’eur de téléaraphic milivaire. 1839, 1 vol. in-16,
de 324 p., avee 1 1 ligures (Bibliot. scient. contemp..... 3 fr. 50
— La lumiére cleetr yue génerateurs. foyers, disiributions,
- applications 1890. 1 vol. in-16, de 408 paﬂes 190 figures (Biblio~
theque srzentznque contemporaine). ... . e 3 {r. 50
MONT-SERRAT (5. de) ¢l BRIS C. Le g:u ot ses applieations,
éclair ge. chauﬂaﬁe force momce, par E. de MONT-SERRAT ct
Bms,\c, 1nlrén1eurs de la Cie parisienne du gaz, 1892 1 vol. in-16,
de 308 pages, avec 86 fig., carl. (Bibl. des conn utiles)..... 4 fr.

Fabrication du gaz et canali-ation des vofes pi bliques. Eelairage : principaux bri-
leurs a gaz. eciairaye public et privi. Chaullage : nppl‘cahons a la cuisine et &y
Péconomic donw=l.lqun. : polications industrielles, en ploi daus  les laboraloires.
Moteurs & gaz. Sois-produits de ta fabricalion dn oaz.

PATISSIER (Ph). Traité des maladies des artisans 1822,
1 vol, in-8, 433 pages (TIr)....oviiiviiiniiaone e 311
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[V
3

PILSSE (S.). NMistoire des parfums, poudres, vinaigres, denlifpj-
ces, fards, teintures, cosméliques, ete., édiiion frangaise par
F. CHApIN-TIADANCOURT et H. MASSIGNON, parfumeurs, ot
G. HALPHEN, chimiste au laboraloire du ministére du commerce.
1889, 1 vol. in-16 de 372 pages, avee 60 figures. cart. (Bibliothe-
que des connaissances Uliles)....ov.vevereiiveenpeneeeno. 4 fp,

. .

7 La parfumerie & travers les sidcles; histnire naturclle des parfums d’origine végé-
tale et d’origine animale : hyridne des parfums et des cosméliques ; hygidne des
cheveux et préparations épilatoires; poudres et eaux dentilrices; teintures, lardg,
rouges, etc. .

— Chimie des parfiums ¢t fabrication des savons, odeurs,
essences, eaux aromaliques, pommades, elc., 1890, 1 vol. in-16 de
397 p., avee 78 fig., carlonné (Bibl. des comn. utiles)....... 4% fr.

Extraction des parlums ; propriétés, analyse. falsifications des essences; essences
artificielles ; applications de la chimie organique & la purfumerie ; fabricstion des
savons; études des snbstances employées eu pa‘fumerie; formules et recettes pour
essences, extrails, bouquets, eaux composées, poudres, ete,

PIET, Blanchisseries. Désinfection, Lavoirs publies, Instal-
Iations, FProceédés et appareils spéciaux, par Jules Pimy,
ingénicur. 1892, 1 vol. in-8, de 200 p., avec 110figures.. 3 fr. Ho

REDA &P, Examen de la vision, chez les employés de cheminsg
de fer. 1880, in-8, #% pages, avec 4 pl. coloriées............ 4 fr.

RICKE (Alfred). Monnaics, médailles et bijoux. essai ¢t conlrdle
des ouvrages d’or et d’argent, par M. A. RicHE, direcieur des
essais 4 1a Monnaie de Paris. 1889, 1 vol in-16 de 100 p., avee
fig. carl. (Bibliotheque des connaissances utiles)........... 4 fr.

La monnaie i travers les Ages. T.es syslémes mondtaires. L'or et l'argent. Extroc-
tion. Afinage. Fabrication des monnaies. La tausse monnaie. Les médailles et les
hijoux, jusqn’a la fin duo xvine siécle et sous le régime actuel. L goraniie et le
coutrdle en France et A l'éiranger, .

RICHE (A.). ¢t GELIS. L'ars de Uessayeur. 1888, 1 vol. in-16 de
39% p., avec 94 fig., cart. (Bibliolth. des connnais. wtiles)... 4 v,

Principales opérations : fourneaux ; vases ; connaissances théoriques géuérales; agents
et réactils; argent ; or; platine ; palladium ; plomb; mercure ; cuivre; étain;
antimoine ; arsenic ; nickel ; cobalt; zinc; aluminium ; fer. "

SCHELLER (A.). Les chremins de fer, par A, SCHWGLLER, ingé-
nieur des arls et manufaclures, inspecteur de I'exploilation du
chemin de fer du Nord. 1892, "1 vol. in-16 de 350 pages, avee 50
fig. (Bibliothéque scientifique contemporaing)......... . 3. 50

Constraction, exploitation, traction. La voie, les gares, les signaux, les appareils do
sérurilé, la marche des trains, la locomotive, les véhicules, les chemins de fer
métropolitains de montagne a voie étroite, Les iramways ct les chemins de fer
&lectriques, ¢ '

'FARDIEY, Etade hygiénique sur la profession de monleur
s caiveo. 1855, in-12... ....... C eeeaeiaaes PO B § G253
TARDIEU (A ). el ROUSSIN. Mémoire sur la coralline, et sur
le danger que présenle I'emploi de cette substance dans la tein-
ture de cerlains vérements. 18G9, in-8, 22 pages....o.....e. 111
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TASSART. Les mati¢éres colorantes el la chimie de 1a teinlure,
par L. TaAssart. répétiteur & I'Ecole centrale des arts et ma-
nufactures, chimiste de la Société des matiéres colorantes et
produits chimiques de Saint-Denis (Etablissements Poirrier et
Daisace). 1889. 1 vol. in-16, de 320 pages, avec 30 flg. cartonné.
(Bibliothéque des connaissances UtleS).vovuv.voenrernsens. &1L,

Matitres textiles : fibres (Porigine végétale, coton, lin, chanvre, juste, ramie; fibres
d’origine animale, laine et soie; matiéres colorantes minéroles, végétales et ani-
males ; matieres tannantes ; matiéres colorantes artificielles ; dérivés du triphényl-
méthane, phtaléines; matiéres colorantes nitrées et azoiqucs, iodophénols, safra-
mine, etc.: analyse des matitres coloranies ; mordants dalumine, de fer, de
chrume, d’étain, etc.; matidres emp.oyées pour Papprét des tissus; des eaux
employées en Leintureries et de leur épuration.

TASSART. L’industric de Ia teinture. 1890, 1 vol. in-16. de
305 p., avec 56 figures, cart. (Bibl. des connaissances util's). 4 fr,
Le blanchiment du eyton, du lin, de la laine et de la soie; le mordangage ; la tein-
ture a aide des matidres colorantes artificielles (matiéres colorantes dérivées du
triphényl-méihane, phtaléines; safranine, aliza ine, ete.); de I’échantillonnage;
man pulation el matériel de la teintare des fibres textiles, des filés et des tissus;
ringage, e sorage, séchage, appréts, cyliadrage, calandrage, glagage, cic.
VERNOIS (Max.). Trait¢ d’hygi¢ne industrielle ¢t adminis.
wrative, comprenant I’étude des élablissements insalubres, dan-
gereux et incommodes. 1860, 2 vol. in-8........ e 16 fv.
— Action dés poussiéres sur Ia santé des ouvriers char-
homnnicrs et moulears en bromnze. 1838, in-8, 40 p..... 1 fr. 50
— Accidents produits par 'emploi des verts arsénicaux 1859,
in-8 30 puy 1 Plicveieiiiiiianeiiiiiariiiniiieiceinisee, 1150
~— Préparation des soi de poves. 1861, in-8......... 50 ¢,
—- Fabrication des pains a eacheter. 1864, in-8, 16 p....
VESQUE Traité de hotanigque agricole et industrielle, par
J. VESQUE, mailre de conférences a la Faculté des sciences de
Paris el & I'Inslitut agronomique. 1883, 4 vol. in-8 de xvi-976 p.,
avec 598 figures, carfie...voevecveiiniinn, . veevee 4811,
VIRERT. La névrose tranmatigue. Etude médico-légale sar
Ies blessures produites par les accidents de che
fer. 1893, 1 vol. in 8, de 170 pages............. e
VIGNON (L.) La soie, au poini de vue scientifique et industriel,
par L. VigNON, sous-directeur de I'Ecole de chimie industr:elle
de Lyon. 1 vol. in-16 de 370 p., avec 31 fig. cart........... . 4fr,
Le vor A soie; la sériciculture ot les maladies du ver & soie; la soie; le triage ct le
dévid: ge d-s cocons; étude physiqus et chimique de la sois grege ; le'moulis
nage ; les dechets de la soie et lindustric de la schappe; les “so eries; essaij
conditionnemeal et litrage ; la teinture ; le tiss ge ; finiss ge des tissus ; impres-
sion; appréis; classificalion des soweries; Part dans lindustrie des soieries;
documeunts stauistiques sur la produciion des soies el soicries,
VOINESSON DE LAVELINES. Cuirs et Peaux, 1893, 1 vol. in-16 de -
400 p. avee 100 fig. cart, (Encyclopédie de chimie industrielle . B {r.
WITZ (A). La machine & vapenr, par A. Wirz, docteur és-
sciences, ingénicur des arts ¢t manufactures. 1891, 1 vol. in-16
de 324 p., avec 80 fig. cart. (Bibl. desconn. utiles)..... 41
Tlgorie générique et expérimentale de la ma hine a vapeur. Determina‘ion de la
ﬁq’ssm.ce des machines. Cjissification des machines a vapeur. D.stibution par
tiroir et a déche. Organes de la machine a vapeur. Types de machines, machines
) grondes vitesses, horizontales et verticales, Machines locomopiles demi-fixes et
~ervo-moteurs, machines compactes, machines rotalives ct v.urbo-moteur;s.
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NCYCLOPEDIE. DR CHINIE ISDUSTRIELLE
D 10 METALTRG

Nouvelle collection de volumes in-16 d’environ 400 pages
illustrés de nombreuses figures.

1

Prix de chaque volume cartonné..........

BoucHERoN (H.).

BREVANS (J. DE).
COREIE. ...e....
GUICHARD .,....,
IJALPHEN......,.

HorsiN-DioN,...
JANNETAZ
LuBRETON (I0)..

LuriEvrEe........
LEJEAL.....,....
LEVERRIER (U.).
PoucreT (G.)..,
ROMAN.
TRILLAT.........

VOINESSON DX

LAVELINES.... .
Wess (P. L.)...

Pour paraitre en 1893 :

professcur a I'Ecole Cen-
trale des Arts et Manu-
factures.

chimiste au Laboratoire
Municipal.

directeur du Laboratoire
municipal de Toulon.

professeur a I'Ecole indus-
trielle d’Amiens,

chimisie au laboratoire du
Ministére du Commerce.

ingénieur chimisle.

ingénieur des Arls et Ma-
nufaclures. '

professeur a I’'Ecole des
mines de Saint-Kticnne.

professcut 4 I'Ecole des
scicnces de Nanles.

préparateur de mé'allurgie
au Conservaloire des
Arts el Méders.

professeur au Conserva-
1oire des Arlsel Méliers.

profcsseur 4 la Facullé de
médecine de Paris.

. |ingénieur des arts et ma-

nufactures.
expert chimisle au tribu-
nal de la Seine.

chimisle au Laboraloire
municipal.
ingénieur des mines.

La Biére.

Les Conserves ali-
mentaires
Les caux potables,

Principes de chimie

indusirictle.
eaux indas-
trielles.

Couleurs ct Verniy,

Les

Eindustric de In
Soade.

Le Sucre.
L’Eleetrochimiec eg
I'Elcetrométal-
lurgie.

Le Fer.

K’ Acier,

Savons.et Bougies,
L’Alaminiom, le
magné-ium, le
harium ¢t le stron-

thuam, ?
Principes de mé-
taslurgie,
L’Eaun.

Les Explosiis,

Les produits ¢hi-
iques employés
en médecine.
Cuirs et Peaux,

Le Cuiwvre.

Le Gérant

: J.-B. BAILLIERE.

Imprimerie ae I'Ouest, A, NEZAN, Mayenne
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CULLERRE, La thérapeutique suggestive. 1 vol. in-16. 3 fr. 50
— Magnétisme et hypnotisme. 1 vol. in-16, avec 28 fig. 3 fr. 50
FRANGO1TE. L’anthropologie criminelle. 1'vol. in-16.. 3 fr.50
HERZEN, Le cerveau et Yactivité cérébrale.1 vol. in-16. 3fr.%0

LELUT. Le génie, la raison, la folie. 1 vol. in-16....... 3 fr. 50
LUYS. Les émotions chez les hypnotiques. 1 vol. in- 16, avec
-2 ) veo 31 80
MOREAU (de Tours}. Fous et bouffons. 1 vol. in’16.... '3 fr. 50
SIMON (Max). Le monde des réves, 1 vol, in~16....... 3 fr. 50
— Les maladies de 'esprit. 1 vol. in-16............. 3 fr. 50
HYGIENE

BABTHFLE\IY L’examen de la vision. { vol. in-16, nvec fig. ot
CO0liueiiets ittt s riaaan, ee.. 3fr. 50
BERGE‘{LT L’alcoolisme, moyens de modérer los ravages de
livrognerie. 4 vol in-16. ... .veiniiineneniaseennns 3 fr. 50
BONNEJOY. Le végétarisme et lo régime végétarien ralionnel.
1 Vol 018, . ittt ieeeieieaarnrnranss 3 fr. 50
COLLINEAU. L’hygxene a Técole. 1 vol. m—16 avec 50 fig.3 fr. 50
COUVREUR. Les exercices du corps. 1vol. m-16 ...... 3fr. 50
CULLERRE. Nervosisme et névroses. Hygiéne des énervés et des
névrapathes. fvol. in-16.... ... oo iiiiieieae, . 3fr. 50

DONNE. Hygi¢ne des gens du monde, 1 vol. in{6... 3 fr. 50
DUMESNIL. L’hygiéne & Paris, I'habitation du pauvre 1 vol.

F8 0 3 fr. 50
FOVILLE. Les nouvelles institutions de bienfaisance. 1 vol.
in-16, avec 10 pPl.. ..ot ivineiii et 3 fr. 50

GALEZOWSKIethOPl‘F Hygiéne de la vue. 1 vol. in-16. 3 fr. 50
GAUTIER (A). Le cuivre et le plomb, dans I'alimentation et I’in-

dastrie. 1 vol. in-16. ... it iiieiinnnncnecones 3 fr. 50
RAVENE? La vie du soldat. 1 vol. in- 16, avec 40 fig. 3 fr. B0
REVEIL! E-PARISE. Hygiéne de 'esprit. 1 vol. in-16. 3 fr. 5)
RIANT. Hygiére des orateurs, hommes pohllques, tnagistrats,

prédicaieurs, professeurs, artistes. 1 vol. in-16..... 3 fr. 50
— Le surmenage intellectuel et les exercices physiques.1 vol.
in-16de 320 Puvivrerenereninanans Nerreaemvaneeae 3 fr. 50
MEDECINE
BOUCHARD (Ch.). Les microbes pathogenes. 1 vol. in-16. 3 fr. 50
BROUARDEL. Le secret médical. 1 vol. in-16,...... .. 31Ir. 50
CULLERRE. Les frontiéres de la folie. 1 vol. {n-16... 3 fr. 50
GARNIER (Paul). La folie a Paris. 1 vol. in-16., 3 fr. 50
GUERJN (alph.). Les pansements modernes. { vol.in-16 de 392 Dy
avee g . iovii e i vvess 3 1fr. 50
GUIMBAIL. Les morphinomanes. 1 Vol. in-16..,...... 3 fr. 50

MOREAU (de Tours). La folie chez les enfants. In-16, 3 fr. 50
REVEILLE-PARISE. Goutte et rhumatismes. | v. in-16. 3 fr. 50
RIANT. Les irresponsables devant lajustice, 4 vol.in-16. 3fr.50
SCHMITT, Microbes et maladies. 1 vol. in-16, avec 24 fig. 3fr. 50
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— La pisciculture en eaux salées. 1 vol in-18, carl. 4 [r.
GUNTHUER (F.~A ) et PROST-LACUZON. Manuel de médecine vé-
térinaire homeeopathique. 1 vul. in-18 jésus, cart,.... 4 fr.
GUYuT. Les animanx de la ferme. 1 vol. in-18, avec 180 lig.,
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SAINT-VINGENT, Nouvelle médecine des familles, & la ville ot &
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