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Ouvrages du méme auteur :

Topographie de tous les vignobles connus, contenant
leur position géographique , I'indication du genre et
de la qualité des produits de chaque cru, les lieux
ou se font les chargemens et le principal commerce
de vin, le nom et la capacité des tonneaux et des
mesures en usage, lesmoyens de transport ordinaire-
ment employ¢és, etc. etc.; suivie d’'une classification
géndrale des vins.

Prix : 7 fr. 5o cent. et g fr. 5o cent. par la poste.

Manuel du Sommelier, ou instruction pratique sur la
maniére de soigner les vins; contenant la Théorie
de la dégustation, du collage et de la fermentation
secondaire des vins; les moyens de prévenir leur
altération et de les rétablir lorsqu’ils sont dégénérés
ou naturellement défectueux ; la maniére de distin=
guer les vins purs des vins mélangés, frelatés ou
artificiels , ete. ; suivi du tarif des droits de monve-
ment, d’entrée, d’octroi, de vente en détail et de
douane, établis par la loi du 25 mars 1817, avec
deux planches sur lesquelles tous les instrumens
nécessaires pour soigner les vins sont représentés.

Prix : 3 fr. et 3 fr. 75 cent. par la poste, ou, avec le

présent Supplément, 3 fr. 75 cent. et 4 fr. 75 cent.
par la poste.

Ces ouvrages setrouvent aux mémes adresses et tous
les exemplaires sont reyétus de la signature de 'auteur.
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7°. La poudre n’. 3 est trés boune pour cullm:'
les vins en bouteilles , qui sont troubles ou qui
ont formé des dépdts légers qui se mélent dans
le vin quand on le transvase : elle convient sur=
tout pour coller les vins de Champagne mous-
‘seux , que l'on ne transvase pas, mais dont on
retie le dépot des bouteilles par opération
nommée dégorgement (1). Elle a dans cette cir-
constance les mémes avantages sur la colle de
poisson , que ceux qu’elle présente pour le col-
lage des vins en tonneaux ; le dépot qu’elle forme
ne s'attache jamais a la paroi de la bouteille; on
le réunit et on le fait descendre facilement sur
le bouchon ; il ne se méle pas dans le vin ; iln'y
laisse flotter aucun dépot léger , et il ne fait pas
de cordon autour de la bouteille quand on la fait
vaciller, pour la metire sur pointe. Pour coller
cent bouteilles de vin, on délaye 25 gram-
mes (6 gros ) de cette poudre dans un demi-litre
du méme vin , et on la répartit sur toutes les
bouteilles avec une mesure contenant un demi-
centieme de litre. 1l fant avoir soin de bien re=
muer la colle chaque fois que I'on remplit la me-
sure, afin que les parties les plus lourdes , qui
‘tombent promptement au fond du vase, soient
bien mélées dans la colle. Aprés avoir collé , on

(v) Pour la maniére de pratiquer cette opération , voyez
le Manuel du Sommelier, page 185.
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remplit , on bouche et 'on met la ficelle et le
fil de fer. Avant de ranger les bouteilles , on les
secoue fortement pour bien méler la colle dans le
vin. Quand une partie du dépot qui 's'était
formé avant de coller est attachée a la paroi des
bouteilles, il faut les secouer jusqu'a ce que
ce dépot soit détaché. Quand le vin tourne
a la graisse en bouteilles, il faut le traiter comme
je I'ai dit plus haut , pour les vins en tonneaux.
Lorsque les vins ont contracté une teinte jaune ,
on augmente la dose de poudre en proportion de.
'intensité de la couleur. J'observe que la teinte
rousse des vins de taille (1) ne peat-étre enlevée
qu'avec une dose beaucoup plus forte que celle
nécessaire pour les vios blancs qui ont jauni, =
8°. Elle ote au tafia son golit empyrenmati-
e, sans diminuer son degré de spiritueux, et
affaiblit beaucoup le goiit désagréable des eaux-:
de-vie de marc etde pommes;de-terre. Pour le tas
fia , la dose est de 8o grammes, et pour les eauxs
de-vi® de 100 4 150 grammes par hectolitre
(100 litres). whyio> sl
La poudre n°. 3, présente dans toutes les oc-
casions les mémes avantages que cellesn®, 1 et 23
la lie qu’elle forme est seulement un pen mong
pesante , et son volume est proportionné a la

viennent de raisins rouges, et que P'on tire du pressoif '3

. " a B 1-'-
(1) On nomme ainsi, en Champagne, les vins qui }Em-
o
ta trois ou quatri¢cme pressioa et suivantes. |
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de le retirer et enfoncer i chaque tour que l'on
fait. Quand il est bien poli, et qu’il porte par-
“tout, on lessuie , ainsi que le dedans de la can-
nelle, et on le garnit avec un peun de suif, ou
avec de la potée d’étaim délayée dans up peu
d'huile d’olive ; ce qui vaut encore mieux que
le suif.

Jai fait des cannelles de méme espéce pour
transvaser les fluides éthérés et méme les gaz
sans les mettre en contact avec l'air extérieur.
L’éther et les huiles essentielles perdent de leur
degré et de leur volume quand on les transvase &
Vair libre ; il est donc trés-important, pour les
personnes qui préparent ou qui vendent ces sub-
shamndy d’empluyer mes cannelles , auxquelles
ie fais es © angemana qui sont néeessaires pour
les approprier soit 4 la forme des vases , soit a
la nature des substances a transvaser.

Cannelle aérifére pour vider les tonneaux.

C’est une cannelle de forme ordinaire, qui
est garnie d’un tobe aérifere par lequel Tair
entre dans le tonneau pour y remplacer le
liquide & mesure qu’il s’écoule. Le robinet est
percé de denx orifices qui correspondent I'un
au corps de la cannelle et 'autre au tube, d’ou
1l résulte qu'il ouvre on ferme en méme temps
ces deux conduits, et que 'on n’est pas obligé
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de Paris, en payant les droits d’entrée d’octroi;
et de magasinage ; soit pour les expédier a I'é-
tranger en prenant un acquit a caution en fran--
chise de droit, soit enfin pour la banlieue de:
Paris et les départemens , en prenant un congé,,
si le vin est adressé a un particulier pour sa con-:
sommation , et seulement un acquit 4 caution en.
franchise de droit s’il est adressé & un marchand. .
L’on ne peut pas faire sortir moins de 100 litres &
- la fois 3 cependant lorsque des tonneaux , caisses:
ou paniers offrent une contenance moindre de:
cette quantité, et qu’ils sont pleins, la sortie:
en est autorisee.

Il y a dans Pentrepét général un corps-de--
garde de pompiers , qui, de concertavec les em-:
ployés et la gendarmerie , exercent une surveil-
lance active et font des rondes pendant la nuit.

Nota. Les vins , eaux-de-vie, esprits, li-
queurs et huiles, destinés pour la consomma-
tion de Paris, lorsqu’ils arrivent par eau et
qu’on pe veut pas les mettre dans 'entrepot , ne:
peuvent étre déchargés , savoir: ceux qui vien-:
nent par la Haute-Seine , que sur le Port-aux-.
Thuiles , et ceux qui arrivent par la Basse-Seine ,
que sur le'port Saint-Nicolas.

Les tonneaux qui arrivent par la Haute-Seine
sont remplis a la Ripée, avant d’entrer dans:
Paris , et lors de leur déchargement au Port-
aux-T'uiles , les droits d'octroi et d’entrée sont
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percus sur la capacité des tonneaux, sans
avoir égard a la vidange qui peut avoir eu lieu
depuis le remplissage fait hors de la barriére
jusqu’a I'enlévement. Ceux qui arrivent par la
Basse-Seine, sont remplis sur le port Saint-Nico-
las. Les propriétaires qui font décharger des
marchandises sur ces deux ports, ont trois jours
pour les enlever et les faire conduire a leur des-
tination dans Paris, en payant seulement les
droits d’octroi et d’entrée ; mais ce délai expiré,
ils sont tenus de les faire conduire a I'entrepét et
de payer 'emmagasinage.

Frais de déchargement des bateaux , de dérou-
lage, de reliage, etc.

Par suite d'un marché passé le 16 décem-
bre 1814 , entre MM. les syndics du commerce
de vin et les fondés de pouvoirs dela compagnie
des tonneliers déchargeurs spécialement attachés
au service de I'entrepdt et des ports de Paris,
les frais de déchargement, de déroulage , de re-
liage , etc., des vins et eaux-de-vie, ont été fixés
aux prix portés sur le tarif ci-aprés,, qui a été
‘approuvé par son S. Ex. le ministre secrétaive

“état de V'intérienr.
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.C
Par idem. relié seulement. . . . ... » 12
Par idem. a toute demi-queve. . . . . » 17
Par idem. relié seulement. . .. .. .» g
Par idem. a feuillette et a toute espece .

R s cocrails skt sall » 121
Par idem. relié seulement. . .. ... » 6
Raccommodage.

Pour une douve passée 4 une piece pleine

de 455 litres et an-dessus. . . . . . . . . g S
Pour idem. a pareille picce, mais vide. 1 25
Pour idem. a une demi-queue pleine. . 1 25
Pour idem. a pareille piece, vide. . . . » 75
Pour un fond mis & une piece de 455

BAres ot aB-0BAAIN: & sr o o ooboaie b S 2 Q0
Pour un demi-fond mis i pareille piece. 1 25
Pour un fond mis 4 une demi-queue. . . 1 5o
Pour un demi-fond 2 pareille piéce. . . » 75
Pour un peigne , une ante, un emplitre

W COPBAIL « i a.nminn o s b wie . B8
Pour un chanteau ou piéce de fond. . . » 3o
Pour jonctage de toutes pieces, les deux

fondy comnpiEis. .. S o e e e sle (DG
Dansle cas de danger, de péril imminent , de glaces,

de grosses eaux ou de débicles, de bateaux coulés &

fond, et généralement dans tous les cas d’avaries, la

compagnie des tonneliers est tenue de fournir sur-le-

champ le nombre d’hommes nécessaire pour sauver

les marchandises; elle traite de gré a gré avec les
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Douanes (droits de ) a la sortie du Royamme, 4r.

Eaux-de-¥Fie. Moyen de les clarifier, 13. — De:|
corriger leur mauvais goit, 27.

Echauffé (goit d’). Moyen de le corriger, 24.

Entonnoir & douille horizontale , pour remplir les
tonneaux , 35.

Entrée (droits d’) & Paris, 37.

Entrepét général de Paris, 42. — Prix de la location
des caves et de 'emmagasinage des vins , 43.

Frais de déchargement des batteaux, de déroulage , de:
reliages, etc. 47.

Gélatine d’os , employée pour coller les vins, 10.

Graisse. Mn}fen de rétablir les vins gras, 29,

Herbage (gout d’). Moyen de le corriger, 23.

Impdts établis sur les boissons , droits de circulation ,
d’octroi et d’entrée a Paris, 37. —"De douane, 41..

Jaune. Maniére de rétablir les vins blancs qui ont
contracté cefte teinte, 21,

Maturité des vins. Llle peut étre accélérée par le col--
lage , 15.

Moisi (gott de). On le corrige a I'aide du collage , 23..

Octroi (droits d’) a Paris, 37.

Par:ﬁzm des vins. 1l n’est point altéré par le ca]]agu

- a haute dose , 15.

Poudres pour clarifier les vins et les hqueurs, 10.
— Leur composition, 11.—Doses nécessaires pour
les vins non liquoreux, 12. — Pour les vins de:
liqueur, le rum, ete. 13. — Pour le cidre, 14. —
Effets qu’elles produisent, 15. — Maniére de les:
employer, 29. |

Poudre pour décolorer et clarifier en méme temps,, 20.










