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174 . SUBSTANCES GRASSES ALIMENTAIRES.

che et limpide afin d'éliminer autant que possible le petit-lait etle
caséum interposés ; ce qui reste de ces substances lorsque 1'on a
employé de la créme douce, exempte de toute altération et que
tous les vases ont été tenus parfaitement propres, donne au
beurre frais un gout trizs-agréable, surtout si le lait réunit toutes
les bonnes qualités que nous avons indiquées plus haut,

Mais 'eau, le lactose (sucre de lait), le caséum, I'albumine et
en général des ferments contenus dans cette sorte de lait de
beurre ou petit-lait interposé (qui souvent forme 15 4 20 cen-
titmes de la masse), déterminent les fermentations et hitent les
diverses altérations du beurre, altérations rapides surtout durant
1'6té ; aussi doit-on les éliminer ou paralyser leur action & 'aide
des procédés de CoNSERVATION DU BEURRE décrits plus loin.

Les rendements du lait en créeme et de celle-ci en beurre
différent suivant les circonstances (signalées dans le précédent
chapitre) qui font varier la composition du lait lui-méme : nous
donnons ici les résultats d’expériences faites en Alsace par
M. Boussingault, dans la Seine-Inférieure par M. Reiset, et prés

de Genéve dans deux endroits différents. i
P
1re gxpérience : 24k de créme ont fourni : beurre 6,280 ou 26 p. 100, J,.
Lait de beurre 17,855 (poids constaté par différence).
Il y avait en centidbmes dans le lait de beurre caséum et sels T3
iﬂso_]_uhlﬂa.. -------------------- Fasd s smEEs aEmS R AN B 3,'{}1
Beurre (calculé & I'état sec)esscua... AR A AR AT ..e 1,58100
Sucre de lait et sels solubles. .......... oo e R v s CarT e 5,34 F |
Eau- R R @ s w8 @ omoaom BEEFEE EE R g mom om EE &R W E W L LRI R Eg:ET 1F

Par conséquent les 17,855 de lait de beurre contenaient 0,286 de
matidre grasse, stche, équivalant & 0,35 de beurre en motte. On
voit que sur 100 de beurre faisant partie de la créme 5,3 étaient
restés dans le lait de beurre. H

tage se fait dans ces ustensiles & I'aide d’un agitateur formé d'un disque en bois
percé de trouset dont le manche cylindrique passe dans le troucentral d'un cous
vercle, formant capsule; on agil en pilonnant dans la créme. Le plus gm.mi
nombre des baratles usitées dans les grandes fermes sont formées d'un vase cy=
lindrique en bois ou en fer-blanc, parfois en cuivre étamé, dans lequel un arbre
suivant I’axe horizontal ou vertical, portant des bras comme un pétrin mécanique,
st mu d'un mouvement giratoire plus rapide et plus énergique que dans les
barattes anciennes. On se sert parfois, comme nous I'avons dit, de machines &
yapeur ou 4 manége pour effectuer le battage du beurre en grand dans ces ba-
rattes cylindriques; I'opération s'effectue souvent en 15 4 20 minutes lorsque 1a
température du lait ou de la eréme est réguliérement maintenue entre 15 et b
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L48 BOISSONS,

grand nombre des vins de Bordeaux, de la Gironde, du Lyonnais,
en contiennent de 11 414 pour 100. On trouve aussi dans la Gironde,
dans la Haute-Garonne, dans les Pyrénées-Orientales, des vins
qui, suivant les expositions, ne donnent que de 8 4 13 centiémes
d’alcool. Les vins de la Cote-d’Or en conliennent de 11 4 12
pour 100, quelques-uns seulement 9 ou 10. Le champagne mous-
seux, blanc ou rose, contient de 9 4 10 et 10 et demi pour 100
d’alcool ; les vins mousseux de Bourgogne, imitant le champagne,
renferment ordinairement 11 & 12,5 d’alcool ; les vins rouges de
Chatillon, d'Orléans et de Blois contiennent de 7 4 8 et 9 cen-
tiémes, également en volume, d’alcool pur.

Vins rouges; leur préparation,

Les vins rouges difftrent des vins blancs non-seulement par
la matiére colorante, mais encore par les proportions plus fortes
de tanin (acide tannique) qu'ils contiennent, et par une dose plus
faible de matiére azotée.

La préparation des vins rouges exerce une grande influence
sur leur qualité : il faut cueillir le raisin & I'époque ol sa matu-
rité a développé dans le fruit i peu prés le maximum du sucre
(glucose) et des produits qui concourent & la formation de I'arome,
dit bougquet. On doit diriger et surveiller la fermentation, de ma-
niére 4 éviter que les matiéres surnageantes (ferments, pellicules
du raisin) n'exposent trop longtemps le liquide en stagnation,
dont elles sont imprégnées, aux réactions atmosphériques qui le
feraient passer a 'acide (*). Le décuvage, & temps opportun, est
une des plus utiles précautions & prendre.

La clarification des vins rouges s'effectue en répartissant dans
tout le liquide une substance animale dissoute (de 4 & 6 blanes
d’ceufs battus dans 0,3 & 0',4 d’eau, ou 3 décilitres de sang battu,
ou 25 grammes de gélatine dissoute dans 3 décilitres d’eau pour
une piéce de 230 litres) : le tanin contenu dans le vin s'unit avec
une partie de la matiére azotée (albumine ou gélatine), et la com-
binaison insoluble se précipite, entrainant avec elle les corpsétran-
gers insolubles ; on laisse déposer trois ou quatre jours, puis on

(*) M. Henrion de Barbezan a prouvé que l'on peut améliorer beaucoup cer-
tains vins rouges, ceux de Nancy par exemple, en brassant fortement le modt
pendant quarante-huit heures. Aprés ce brassage, la fermentation commence et

suit réguliérement son cours dans des tonneaux 4 demi pleins, puis remplis dés B

que la fermentation cesse d'éire active.
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