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j’avais mis de suite en bouteilles. J'ai remar-
qué que, quelque soin que j'aie pris a bien
rincer le tonneau avant de le remplir et a n'y
verser que du vin parfaitement clair, je trou=
vais encore au fond de ce vase un léger dépot
qui et eté réparti dans toutes les bouteilles
si je ne l'avais pas soutiré. Cette précaution
remédie en outre & un inconvénient dont il
est trés-difficile de se garantir. Les parties
les plus lourdes de la lie tombent les pre-
miéres au fond du tonneau , les plus légéres
~descendent ensuite , et souvent elles flottent
dans une portion du liquide : la moindre
commotion les souléve et les méle avec le
vin. L’action d’ouvrir ét de fermer la can-
nelle & chaque bouteille qu’on remplit , suffit
pour occasioner cet accident, dont on ne
peut se garantir qu’en laissant la cannelle ou-
verte pendant toute l'opération , comme je
I'indiquerai ci-aprés,

§ Ill. Du T'emps le plus convenable pour metire
les Vins en bouteilles.

La limpidité du vin est la suite de la pré-
cipitation de toutes les particules de lie et de
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de tartre , et en les renversant ensuite sur des .
planches percées.

Le vin ayant été collé , étant bien reposé et
parfaitement éclairei , il faut faire rincer avec -
soin la quantité de bouteilles nécessaire pour
vider la piéce qu'on veut tirer.

Pour bien rincer les bouteilles qui sont im-
prégnées de tartre,, on emploie du plomb de
chasse ou du gravier avec la premiére eau , et
on y passe ensuite une seconde et méme une
wroisieme eau bien propre. Cette précaution
est d’autant plus essentielle que les bouteilles
rincées et rénversées sur des planches per-
cbes contractent 4 la cave un golit de maonsi,
Iorsqu’elles y séjournent long-temps. A plus
forte raison prendront-elles ce mauvais gofit
quand il y restera de la lie ou du tartre qui
entretenant I’humidité , attireront les miasmes
de la cave et s'altéreront promptement. De lé-
geéres parcelles de cette lie corrompue suffisent
pour détériorer le vin : ¢’est pourquoi il faut
avoir soin de visiter les bouteilles an jour ou
a la lamiére, et de rebuter celles qui, étant
~roilées , casseraient, soit en les houchant,
soit dans le tas , lorsqu’elles seraient chargées
d'un grand nombre d’autres. Quand on est
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omme je l'ai dit au chapitre des soutirages,
gntr'ouvrir le robinet, afin que la portion
‘air qui remplit le vide de la cannelle soit
fhassé au-dehors par le vin qui s’y introduit.
Aussitot que le vin coule, on ferme le ro-
Pinet. Sans cette précaution , la méme piéce
flonnerait alternativement des boutcilles de
yin troubles et d’autres claires. Quelque soin
qu’on prenne pour poser la cannelle , la por-
ion la plus légére du dépét peut étre agitée :
"est pourquoi je conseille de la placer quel-
ques heures avant de remplir les bouteilles.

Pour tirer commodément une piéce de vin,
se munit d'un petit baquet (fig. 5) dont
e bord n’ait pas plus de quatre a cinq pou-
ces de haut, et qu'on place sous le tonneaw
russitbt qu'on a percé la piéce , en ayant soin
'enlever sur le jable les petits copeaux pro-
luits par I'action du pergoir, afin que le vin
tombe n’en soit pas sali. Ce baquet doit
étre assez large pour qu'on puisse placer la
bouteille sous la cannelle, et la retirer sans
le déranger. On pratique deux ou trois trous
de foret ou de vrille a c6té de la bonde pour
donner entrée d Dair : on ouvre ensuite la

cannelle , et on laisse tomber dans le baquet
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quelques gouttes de vin qui entrajnent les es:{f|
quilles de bois qu'on a pu introduire dans l¢

tonneau.

Tout étant ainsi disposé, placez la bous
teille 4 remplir sous la cannclle , de maniére
que le bec de celle-ci entre un peu dans le
eol de la bouteille et qu’elle soit inclinée po
que la liqueur coule contre la paroi : si on 1
posait droite, le vin serait battu et il se fo
merait de la mousse qui empécherait la bou-
teille de se bien remplir.

En commencant a tirer, il ne faut pas ou
vrir la cannelle tout-a-fait , afin d’avoir 1
temps de boucher une bouteille pendant que
Pautre se remplit, et tourner doucement ett
sans saccade le robinet , pour ne pas dérang
la lie. 1l est des ouvriers bien exercés qui ne:
ferment pas la cannelle et changent les bou-
teilles adroitement sans répandre de vin. Cette:
méthode est trés-bonne , mais elle demande:
beaucoup d’habitude.

Les bouteilles doivent étre re'mplies jusqu'as
deux pouces de leur orifice , afin qu’'étant bou--

chées , il reste neuf a dix hgncs de vide entre:
le vin et le bouchon.
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de bouteilles a boucher , tous ceux qui ne ser-
viraient pas se durciraient en séchant et per-
draient.de leur élasticité. k

Jai dit que le bouchon devait former une
saillie d’environ deux lignes en dehors du col
de la bouteille : c’est I'usage a Paris, il en est
de méme en général a Bordeaux. A Beaune,
beaucoup de persounes coupent le bouchon
au niveau du col et le couvrent d’'un cachet.
Je préfére lui conserver une saillie , laquelle
n’étant pas comprimée latéralement, et se
trouvant fortemeut pressée par les coups de la
batte, forme bourrelet sur 'orifice , et bouche
mieux. En Champagne , on n’enfonce que la
moitié , ou tout au plus les deux tiers da
bouchon , le surplus est écrasé et forme sur
orifice du col un large bourrelet qui est
maintenu par la ficelle et le fil de fer qui se
croisent en dessus. Ces bouchons , trés-faciles
a retirer , bouchent parfaitement.

Lorsque le vin ne coule plus que trés-dous
cement, il faut incliner la piéce en avant ; ce
qui se fait, soit en la relevant avec un cric
(fig. 7, soit en posant sur la partie posté-
ricure de la piéce, et de chaque coté, des
pierres qu'on rapproche du centre , & mesure
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qu’'on veut augmenter 'inclinaison , soit enfin
-a l'aide d'un béton garni a chaque bout d’une
petite fourche a deux branches (fig. 8 ), dont
I'une se pose entre deux cercles du devant de
la piéce et autre contre le mur. Cette opéra-
~tion doit étre faite avec beaucoup de précau-
tion , pour ne pas troubler le vin qui reste. 11
ne faut pas que la cannelle soit fermée quand
~on incline la piéce; autrement le vin qui s’y
introduit déplace une bulle d’air qui, en re-
montant a la surface , agite le vin et dérange
le dépét. Pour remédier a cet inconvénient
‘et ne pas répandre de vin, on doit placer la
-bouteille de maniére que la cannelle n’entre
dans le col qu'autant qu'il faut pour I'em-
pécher de tomber. On incline alors la piéce
trés-doucement , et on cesse lorsqu'on sent
gue la cannelle porte contre la bouteille : si
Yon est deux, 'un tient la bouteille , tandis
que l'autre incline la piéce, ce qui est beau
coup plus commode.

Quelques personnes cessent de tirer lors-
qu'il ne reste plus qu'une douzaine de bou-
teilles : elles inclinent ensuite la piéce et lais-
sent reposer pendant deux ou trois jours.
Cette méthode me parait vicieuse , douze

4!‘
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soin de la renverser, afin d’humecter la sRr-~
face intérieure du bouchon, et d’empécher
qu’il y reste une bulle d’air, qui enlaisserait
une portion a sec, et occasionerait a la lon-
gue I’évaporation du vin.

C’est de la position des premiéres bouteilles
que dépend la solidité de toute la pile : il faut
donc avoir soin que cette base de I'édifice soit
bien assise. Pour y parvenir, on commence
par niveler la terre ou le sable qui garnissent
la case destinée a les recevoir ; puis on fait au
fond une petite élévation formée de cing A
six lattes les unes sur les autres , pour sup-
porter les cols du premier rang de bouteilles ,
et on laise un vide d'environ quinze lignes
entre chacune d’elles, afin que les rangs de
4lessus ne soient pas trop serrés. On met en-
suite sur le-premier rang une latte placée sur
les ventres des bouteilles a un pouce des fonds,
pour recevoir les cols de celles du second rang :
les fonds de ces derniéres appuient sur leslattes,
entreles cols du premierrang, et ainsi de suite,
jusqua ce que la pile soit i la hauteur quon
veut lui donner, qui est ordinairement de
trols a cing pieds. A cette derniére élévation,
les bouteilles doivent étre toutes de mémes
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et des meilleurs cépages que I'on trouve ce
parfum agréable , qui, précurseur du goiit,
flatte I'odorat et prévient en faveur de la li-
queur. Les gourmets lui ont donné le nom de
bouquet , parce qu’il parait souvent étre com-
posé de la réunion de plusieurs odeurs diffé-
rentes. Il est le signe caractéristique qui dis-
tingue les vins fins. Cette qualité se ren-
contre aussi dans quelques vins d’ordinaire

de premiére qualité , mais a un faible de-
| gré, et les vins communs en sont toujours
dépourvus.

Les vins perdent quelquefois leur bouquet
en vieillissant , ou par suite des maladies
auxquelles ils sont sujets, et plus encore par
les mélanges. Ceux de la Haute-Bourgogne ,
surtout, perdent leur parfum aussitét qu’ils
sont mélés , méme avec des vins de la méme
¢bte. 11 est donc a propos de ne mélanger les
yins malades que lorsqu’il n’y a pas d’autre
moyen de les rétablir.

. Le bouquet se développe plus 16t ou plus
tard dans les différens vins, suivant qu’ils
sont plus ou moins généreux et chargés de
couleur. Les vins légers et délicats; tels que

ceux de Volnay, acquié¢rent leur bouquet
5
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de qualité et conservent long-temps une

dereté désagréable , tels que ceux des récoltes
de 1805 , 1809, et surtout ceuxde 1816. On
est alors forcé de mélanger les vins communs
pour en rendre le goit supportable. Lors-
qu'un vin est faible et sans qualité , on le
rend meilleur en le mélant avec du vin géné-
reux. Le marchand ou le propriétaire ne
sont pas repréhensibles pour avoir mélé des
vins de différentes qualités lorsqu’ils les ven-
dent pour tels; riais ils trompent 'acheteur
en lui donnant cet amalgame pour un vin pur
de tel ou tel cru. La différence qui existe
entre le prix des vins purs de bonne qualité
et celui des vins mélangés est telle, que le
consommateur donne trés-souvent la préfé-

rence a ces derniers, dont le gotit le flatte

davantage. Un vin sans mélange , méme des
meilleurs crus , conserve , pendant un certain
temps , le gout de son terroir et une verdeur
qui attaque le palais : il est moins agréable
quun vin coupé qui serait moins cher. Par
exemple , du vin nouveau trés-coloré , quoi-
que d'un bon cru , n'est pas une boisson
agréable ; ajoutez-y du vin blanc d’un cru
wlérieur, mais franc de goit et bien fondu,

x C
—

- .
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un gotit et des qualités sans lesquels ils ne se-
raient pas trouvés bons en Angleterre. Les
vins de Malaga et des autres vignobles d'Es-
pagne , destinés pour le méme pays , sont
plus spirituenx que ceux qu'on envoie en
France , parce que les expéditeurs, qui con-
naissent le goit des Anglais, ont soin d'y
méler de I'eau-de-vie. C’est sans doute par le
méme motif que les vins de Porto, dits de
factorerie , dont la plus grande partie s’exporte
en Angleterre , ne peuvent étre mis, au sor~
tir de la cuve , que dans des tonneaux conte-
pant déja un douziéme de leur capacité en
ean-de-vie (1).

Les mélanges pratiqués par les marchands
de vin n'ont pas pour but, comme certaines
personnes le croient, et comme des savans
méme 'ont écrit, d'imiter les vins fins de nos
meilleurs vignobles , ce qui est impossible ;
mais seulement de corriger les défauts de
ceux qui sont verts, patenx ou plats , et d’ob-
tenir , par ce moyen, une boisson qui plaise
au consommateur , et dont le prix soit moins
élevé que celui des bons vins purs.

(1) Foyez Portugal , méme ouvrage , page 356,
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Dans plusieurs vignobles du midi de la
France , quoique les vins aient naturellement
assez de spiritueux, comme ils sont plutot
destinés a améliorer des vins faibles qu’a étre
bus purs , on est dans 'usage d’y ajouter une
quantité plus ou moins forte d’eau-de-vie,
suivant la volonté de 'acheteur. Ces mélanges
ont particuliérement lieu dans le Languedoc,
le Roussillon, le Quercy, ete. On appelle
cette opération viner , ce qui signifie donner
au vin une plus grande force vineuse : elle est
surtout nécessaire aux vins communs et gros-
siers, attendu que , non-seulement elle leur
donne le degré de spirituenx dont ils man-
guent , mais encore elle contribue & complé-
ter la dissolution des résines colorantes; et,
par ce moyen, rend leur couleur plus in-
tense et plus franche, qualités recherchées
dans ceux que I'on destine a entrer dans les
mélanges.

- Le sirop de raisin a quelquefois aussi été
employé pour augmenter la douceur des vins
blancs nouveaux lorsqu'ils n’en sont pas suffi-
samment pourvus, ou pour tempérer leur
verdeur , quand la température de I'année
n'a pas été fayorable a la vigne. Ce mélange a
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ment du résultat que 'on pourra attendre de
chaque opération.

Les vins qui, quoique de bon gout, ont
une dcreté qui les caractérise , tels que ceux
de plusieurs crus du Bordelais ; ceux qui sont
vifs ou piquans, et participent en cela duw
genre des vins secs, tels que les vins d’ordi-
naire des environs des Riceys, département
de I'’Aube , font toujours un mauvais effet
dans les mélanges. Ceux qui, comme les vins
de Brie et de la plupart des crus des environs
de Paris, ont une pointe acide , ne sont pas
susceptibles d’étre rendus meilleurs par I'ad-
dition de bons vins , si ce n'est pour les con-
sommer tout de suite ; car, au bout de quel-
ques jours , leur acide perce de nouveau, et
plus on les garde , moins on s’apercoit de la
présence du vin quon a sacrifié pour les
améliorer.

Les vins faibles et dénués de spiritueux ,
méme fades ; ceux qui sont trés-colorés ,
lourds , grossiers et piteux , peuvent toujours
étre améliorés lorsqu’ils n’ont pas un mau-~
vais gout trés-prononcé : les premiers, en y
ajoutant des vins corsés et généreux ; et les
seconds, en les mélant avec des vins blancs.
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seille ; les miires, les prunclles, et quelques:
autres fruits; le drapeau de tournesol less
bois de teinture, etc. , pour teindre les vins:
blancs , ou rendre plus intense la couleur dess
vins rouges ; 3°. les sirops de muires et de
{ramboises , U'iris de Provence , et différentess
graines ou épices , pour leur donner un go
et un bouquet agréables; 4°. le sucre et
miel , pour les adoucir; 5°. enfin , le poire ett
Peau pour en augmenter le volume. b

—

.
1
e f— 81 [

La litharge. — L’emploi de ce poison estt
d’autant plus blamable , que I'acidité des vins
est facilement corrigée par des procédés plus

strs et qui ne sont pas susceptibles daltér

a—

la santé des consommateurs (1). On recon

— . G

nait facilement la présence de cette substance:

délétére en versant-quelques gouttes de foies
de soufre dans un verre plein du vin dont om

[
¥,

suspecte la franchise; s'il contient de la li
tharge , il se fera aussitdt un précipité noir
et abondant. Dans le cas contraire , la liquen
ne fera que perdre de sa transparence et de a
couleur. -

(1) FoyezleChapitre des Altérations et Dégénérations

des Vins., f?.»— !JJ-!

!
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mette dans des vins auxquels on vnudralt% -
donner une couleur foncée. ;
|

Le drapeau de tournesol est une teinture:

tirée de la plante nommée maurelle (1), qui:

' — T

est trés~-commune dans les environs de Mont--
|

pellier, et surtout dans la partie du Langue~+

doc nommée Lavanage. Cette teinture est.
naturellement bleue ; mais elle a la propriété:
de rougir sur-le-champ dés qu'on la méle:

e S |

avec une substance acide quelconque. On as--

sure qu'elle est fréquemment employée eni
Hollande pour teindre les vins et les liqueurs;;
mais je doute quil en soit fait usage en
France , o I'on peut se procurer 4 meilleue:

. e =R B D

compte, des vins noirs , dont une piece suffit!
pour donner une belle couleur naturelle i
cinq ou six piéces de vin blanc, et quelque--

=

fois & un plus grand nombre. J'ai essayé les
drapeau de tournesol sur une demi-houteillede |
.. -y . - -

vin blane; j’en ai mis une demi-once, et, apréss
dissolution compléte , le vin n’avait acquis;

k| #
quune couleur rouge peu foncée , et que:

(1) Crotum-tinctorjum. Linné.
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P'ecil le moins exercé distinguerait de la cou-
ur naturelle des vins de France.

Quant aux bois de teinture , leur couleur ,
ne résistant pas aux acides dont la présence
est reconnue dans tous les vins, ils ne peuvent
ttre employés a teindre cette liqueur. Clest
donc a tort que , dans un ouvrage ayant pour
itre de la Sophistication des matiéres médica-
menteuses , I'auteur suppose que les mar-
chands font du vin en mélant ensemble un
de vinaigre , du sucre, de l'eau-de-vie
et de I'eau; et qu'ils colorent le tout en y fai-
sant infuser du bois de Brésil. Je n’ai pas
essayé celte recelte ; mais j ai fait infuser une
mi-once de bois de Brésil dans un tiers de
de vin blane vieux , de bon gofit et point
du tout acide : le bois , qui, lors de son in-
troduction’ davs la liqueur, avait une belle
couleur rouge, a été complétement décoloré
en 24 heures, et le vin navait contracté
qu'une teinte jaune et livide.
~ Le sucre et le miel ont été proposés , par
plusieurs cenologues , comme susceptibles de
donner aux vins acerbes et plats une partie
des qualités dont ils sont dépourvus. De nom-

breuses expériences ont constaté les avan-.
5#
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“tages de celte mixtion ; les raisins des plusi
mauvais crus et provenant d'années dent la
température n'avait pas €té fayorable & la
vigne , ont fourni des vins potables , lorsqu’on
a introduit dans la cuve une certaine quantité
de ces matiéres ; mais elles ne produisent pas
le méme effet sur le vin confectionné, dans
lequel elles excitent une nouvelle fermenta—
tion qui peut devenir acéteuse.
. . En Champagne, les vins blanes et rosés
regoivent ofdinairement une dose plus ou |
‘mo% forte d'un sivop composé de sucre:
candi que l'on a fait dissoudre dans du vin.
blanc avec un peu de créme de tartre , et que.
'on a soin de rendre parfaitement limpide.
La quantité que l'on en met dans chaque
bouteille varie suivant la qualité du vin et le |
gout des consommateurs auxquels on le des-
tine. Les vins mousseux en. contiennent plus.
que les non mousseux , parce que le gaz.
acide earbonique leur communique un goiit
sec et piquant , qui est tempéré par ce mé-
lange.

L'eau et le poiré sont la base des sophisti~
cations que Vautorité puwit le plus fréquem-
_ment, quoique leur présence soit trés-difficile.
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CHAPITRE XV.

Des Vins artificiels , ou Liqueurs fermentées
qui remplacent le vin.

QUDIQUE la nature paraisse nous indiquer
I'eau comme la boisson la plus salubre; la
préférence que les hommes de tous les pays
donnent aux liqueurs fermentées , et I'em-
pressement qu’ils ont mis a s’en procurer avec
les produits de leur sol, permettent de penser
que ce gotuit n'est le fruit ni de la civilisation,
ni de la corruption des mceurs, mais qu'il
est inné dans 'homme. En effet , il existe &
peine quelques sauvages sur le globe qui ne
sachent pas préparer des boissons tirées du
réegne végétal; et ceux qui sont le moins 3
portée d’en obtenir de spiritueunses , n’en de-
viennent que plus passionnés pour ces breu-
vages lorsqu’ils parviennent a s’en procurer.
L'amour des liqueurs fortes ne connait
pas de bornes chez les peuples qui ne sont
pas toujours a portée d'en avoir ; ils font
moins de cas du bon gofit et du parfum qui
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quelques individus & chercher les moyens de:
fabriquer a peu de frais une boisson dont lai
vente journaliére et prompte leur ouvriraiti
une route facile a la fortune ; mais ce dont je:j§
suis sir, c’est que , jusqu’a ce jour, aucune:
composition n'a présenté l'imitation , méme:
imparfaite , d'un vin pur, toutes les fois qu’om
n'y a pas introduit une certaine quantité desfj
ce liquide.

Il n’en est pas du vin comme de toutes le
substances que l'on peut décomposer et re
composer avec les mémes parties , et qui ,,
par cette raison, sont parfaitement connues..
Beaucoup de persommes, des savans mém
~ ont parlé de cetteliqueuret des sophistications
que le commerce lui fait subir, sans s'étr
donné la peine de faire la moindre expé-
rience , ni d'apprendre & la connaitre. Quel-
ques-uns méme en ont supposé l'entiere com-4f
position a l'aide de matiéres étrangeres a
fruitde la vigne ; et , fort embarrassés de prou-
ver leur assertion, ils ont regardé la Prathug
de cette maltote comme un secret de fami
apparienant exclusivement aux marchand
de vin. Je crois étre fondé davancer que cessup:
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comparant. Cependant , moins connus du eon-~
sommateur , et toujours vendus trés-cher , ils
ont é1é le sujet de beaucoup d'expériences
dont les résultats ont prouvé que leur imita-
tation parfaite est impossible , et qu'on ne
peut vendre , sous leur nom, que des vins
naturels ou mélangés ayant avec eux quelque
analogie. En effet, les vins cuits de Provence
ont un peu du gott et de 'arome de ceux de
Malaga; et, si I'on ajoute a cette ressem-
blance , en y mélant un quart ou un cinquieme

dc ceux-ci, on obtient un vin fort agréable

que beaucoup de personnes boivent comme
étant de Malaga. Les meilleurs vins rouges
du Roussillon ont quelques rapports avec
ceux d’Alicante et de Rota , et sont employés
pour les imiter. J'en ai rencontré de deux es-
péces dans le commerce : I'une était un mé-
lange d’excellent vin rouge de Collioure ,
ou de Bagnols, département des Pyrénées-
Orientales , avec du vin blanc de Pommerols,
méme département, econnu sous le nom de
picardan ; la seconde était du vin rouge des
mémes pays, dans lequel on avait mis du ca-
ramel. Ces préparations avaient la couleur
d'un vin trées-vieux et qui dore le fond du
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Lunel , ou par des vins de Roussillon trés-
vieux, qui coutent encore moins cher, et
produisent le méme effet lorsqu'on en boit
une dose un peu plus forte.

Les journaux du mois d’octobre 1816 ont
anunoncé la saisie faite , chez plusieurs particu-
liers de Paris, d’environ Goo hectolitres de ma-
ticres mises en fermentation pour faire du
vin. Je me suis empressé de prendre des in-
formations sur la nature de ces matiéres , et
j'ai appris qu’elles se réduisaient a du sirop
de raisin, ou a des raisins secs , qui, détrem-
p¢s daus une certaine quantité d’eau , et pla-
cés dans un local dont la température était
élevée a un degré de chaleur suflisant, se trou,
“vaient alors daus le cas de subir la fermenta-
tion vineuse.

Depuis long-temps , des savans ont regardé
comme avantageux , et ont signalé aux pro-
priétaires et aux négocians l'avantage qui ré-
sulterait de la concentration du moiit de rai-
sin qui, réduit de volume et de pesanteur
pourrait étre transporté facilement et & peu
de frais dans les pays du nord , o, en le dé-
trempant dans une quantité d’eau semblable
a celle qui en aurait été extraite, il serait
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teuse , sans cue la fermentation spiritueuse
ait été trés-sensible; et l'on rencontre des
vins si peu riches en principes, qu'ils éprou-
vent la fermentation putride sans avoir donné
ancun signe de fermentation acéteuse.

Plusieurs causes concourent a déterminer
la fermentation des vins : la lie et le tartre
sont les principales causes internes. La cha-
leur de l'atmosphére ; l'agitation produite ,
soit par le déplacement des tonncaux, soit
par les secousses imprimées au sol des celliers
et des caves, par le passage des voitures, ou
par le mouvement d'une usine ; le libre con-
tact de la liqueur avec Pair atmosphérique,
ou avec celui qui occupe le vide d'un ton-
nean qu'on a pas tenu pleinj le voisinage de
matiéres en fermentation , et enfin I'approche
de personmes malsaines, ou affectées de cer-
taines maladies , sont les causes externes.

La lie et le tartre, 4 raison de la surabon-
dance des sels qu'ils contiennent, forment
un levain qui agit sur toutes les parties de la
liqueur; la chaleur les dilate, et favorise la
formation, du gaz acide carbonique, qui
monte en bulles , dont la réunion, sur la sur-
face du liquide, produit une mousse blan-
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Aussitot que l'on sapercoit que les vins
fermentent , ce que l'on reconnait, soit par-
I'odeur qu’ils répandent dans la cave, soit!}
par la force avec laquelle la liqueur s’ échappe:
quand on en tire, soit enfin par une espece!
de champignon glutineux qui se forme autour:
de la bonde et des parties les plus poreuses:
du tonneau. 11 faut pratiquer un trou de foret!
a cOté de la bonde et le boucher avec uni
fausset que 'on a soin de retirer une ou deux!
fois par jour pour s'assurer de I'état de la
fermentation. Si celle<ci devenait assez forte:
pour que le vin s’échappat avec violence par:
Iorifice supérieur, il faudrait en tirer quel--
ques bouteilles , et laisser ouvert le trou de:f
foret , ou ne le boucher que légérement 5 cartj
autrement on pourrait craindre que le gaz!
acide carbonique , qui ne cesse de se former,.
ne produisit un gonflement capable d’opérer:}
la disjonction des douves, et méme la rupture:
des cercles s'ils n’étaient pas trés-solides.

Le vin qui fermente est toujours moins:
bon qu'il n'était avant : le gotit désagréable:
qu’il contracte n'anmonce pas sa dégénéra--
tion , a moins qu’il ne soit acide. On modére:
Ja fermentation, soit en briilant du soufre:
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dans la cave, soit en soutirant le vin dans
un tonneau fortement imprégné de vapeur
sulfureuse. On larréte tout-a-fait en sou-

frant sur vin ou en mutant ; comme je 'in-

diquerai dans le chapitre suivant. 11 faut avoir

soin de preportionner le soufrage au degré

d’altération de la liqueur, autrement on lui
donnerait inutilement un gotut désagréable,
‘elle conserverait pendant un certain temps.
Si la fermentation secondaire contribue
au perfectionnement des vins jennes, c’est-i-
dire de ceux qui conticnnent encore du prin-
cipe sulré susceptible d’étre converti en
alcohol (1), il n’en est pas de méme de son
effet sur les vins vieux qui ont atteint leur
dernier degré d’élaboration. Ceux-ci, n’ayant
plus de qualité & acquérir par suite de ce
phénoméne, ne peuvent subir qu'une fer-
mentation qui tendrait a les faire dégénérer
en vinaigre ou tourner au pourri ; il faut
Farréter, dés son principe, a I'aidedu soufrage
et du soutirage.

(1) Je n’entends parler ici que des vins qui, par leur
nature , doivent perdre ce prineipe sucré pour étre par-
faits , et non pas des vins de liquenr dont la douceur
fait le principal mérite et les caractérise.



__ il

Si 'on est forcé de placer dans la méme
cave des vins vieux et des vins nouveaux, il
faut les éloigner, le plus possible , les uns.
des autres ; et, sitét que les derniers. entrent
en fermentation , on doit purifier I'air en brii«
lant quelques morceaux de méche soufrée
auprés des tonneaux qui contiennent le vin:
vieux. Il est a propos de répéter cette opéra=-
tion toutes les fois qu'on sentira un gout:
d’échauffé en entrant dans la cave.

Si le vin vieux paraissait disposé 4 fermen= |
ter , il faudrait le soutirer dans un, tonneau ||
fortement 1mprégné de vapeur sulfureuse, et
ne pas. le laisser plus long-temps auprés des
vins en fermentation , diit-on placer I'un ou {{
I'autre dans un magasin a rez-de-chaussée ,,
ou méme en plein air. /

Les vins de liqueur sont, comme les au=
tres , sujets a fermenter accidentellement..
Maupin conseille, pour arréter cette fermens-
tation, de les soutirer, aprés avoir brilé en--
viron le tiers d’un litre d’cau-de-vie dans le ||
tonneau destiné a les recevoir. Ce procédé: |
me ' parait applicable aux autres vins ; et ,,
dans ce cas , il serait préférable a la yapeur:
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les effets de la gelée, Vévent , les gouts de.
fiit , de moisi et d'euf gdté. On pourrait:f
observer que la plupart des altérations que:
je considéere comme naturelles sont souvent.
occasionées par des accidens; et que , dans;
ce cas , elles proviennent d'une cause étran--
gére a la nature de la liqueur : mais comme:
les vins , d'espéce et de quantité différentes,,
ne s’altérent pas de la méme maniére , ni au.
méme degré , lorsqu’ils éprouvent ensemble: |
et avec la méme force un accident semblable,,
je crois pouvoir en conclure que cet acci-
dent n’a fait que déterminer dans chacuni
d’eux une altération dont le principe existaittj
et pouvait se développer plus tard sans somif
concours , tandis que les dégénérations acci-|
dentelles sont occasionées par des circons
stances qui, en dépouillant la liqueur d’
partie de ses qualités , en ont changé la na

ture. .

Les remédes le plus généralement em-{
ployés pour rétablir les vins altérés , sont L
collage , le soufrage et le soutirage ; lorstu’il
ne suffisent, pas, on a recours au mélan
avec des vins plus jeunes et abondammen

pourvus des qualités que laltération a d
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que cette dose est trop forte et pourrait don--
ner au vin un gout salé peu agréable. Je n’en:
ai jamais mis qu'une once , ou deux au plus,,
dans une feuillette de .150 bouteilles . et cela.
a suffi : au surplus, on peut augmenter la.
dose suivant I'état de la liqueur. On ac-:
célere le rétablissement des vins gras, en y-
mélant un vingtiéme de lie fraiche ; on agite:
bien le tout et on laisse reposer. Lorsque le:§
vin est éclairci, on le soutire et on le colle,,
si on veut le mettre en bouteilles.

Si le vin tourne a la graisse dans les bou--
teilles , et qu'on veuille en faire usage promp--
tement , on accélére son rétablissement en le:
transvasant avec soin ; il faut ensuite le laisser:
reposer environ un mois et le transvaser de: |}

nouveau, 1l est rare qu'aprés avoir subi ces:j
deux opérations il n'ait repris sa qualité. Siiff
le vin qui graisse est comniin , et qu'on en
fasse journellement usage , on peut le rétablir:
en peu de jours, en le versant dans un ton--§
neau avec de la lie fraiche, ou avec d’autres;
vins. ( #gyez le chapitre des vins de Cham--}§
pagne. )
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et du soutirage , de toutes les particules de lie-
etde tartre qui, condensées dansle liquide, sont
susceptibles de le mettre en fermentation. On
doit aussi entretenir les tonneaux bien pleins;
car autrement lair qui occupe le vide se cor-
rompt, la liqueur se couvre de fleurs et ne
tarde pas a contracter un gout acide.

Lorsque le vin s’aigrit, par suite de la né-
gligence que l'on a mise a remplir les ton-
neaux , il arrive quelquefois que toute Ia
masse du hquide ne dégénére pas au méme
degré, et que le vin qu'on tire du fond du
tonneau n'est pas altéré, tandis que celui de
la surface est acide ; alors on peut orriger ce
défaut par un moyen trés-simple : il faut
d’abord , avec un soufflet de cuisine dont on
introduit la douille par la bonde , soufiler

!ans le tonneau pour en chasser I'air cor-
rompu. On s’apercoit que cet air n’existe
plus lorsqu'on peut introduire dans le ton-
neau un morceau de meche soufrée allumé
sans qu’il s’éteigne. Prenez ensuite la mie d'un
pain d'une livre sortant du four , appliquez-
Ja sur la bonde , de maniére qu'elle la ferme
bien, Quand elle sera refroidie , retirez-la, et.
soutirez le vin dans un tonneau nouvellement
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trés-abondant , et que ces accidens ont lieu
pendant les temps chauds , il arrive que la
fermentation recommence au bout de quel-
ques jours. Il faut alors muter le vin plus ou
moins fortement, et quelquefois méme répé-
ter plusieurs fois cette opération pour par-
venir a détruire 'acescence. ( Foyez , pour
la maniére de faire cette opération , page 67,
ci-dessus.) Je I'ai pratiquée sur des vins com-
plétement dégénérés , et je suis parvenu a
les dégager de toutes les particules acéteuses

qui s’y étaient formées.

Les vins imprégnés de vapeur sulfureuse,
par le procédé que je viens d’indiquer , con-
servent assez long-temps un goit de soufre
trés-prononcé et désagréable ; et , comme
ils ont é1é dépouillés d'une forte dose de leur
couleur et de leur spiritueux , on parvicnt
rarement a en faire une boisson convenable -
sans les méler avec des vins corsés, géné-
reux et fermes. ( Foyez le Chapitre du Mé-
lange , page g , ci-dessus. )

Lorsque les vins ont contracté un gofit
aigre , méme assez prononcé , on peut les ré-
tablir complétement par le procédé queje vais
wdiquer. Prenez 4o noix, pour une pi¢ce de
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250 bouteilles , ou 26 pour une feuillette de
150 ; cassez-les, et, aprés avoir séparé cha-
cune d'elles en quatre morceaux, que vous
ferez griller comme du café et au méme
‘| point, jetez-les , toutes brulantes , dans le
tonneau , dont vous aurez retiré 5 a2 6 bou-
teilles ; collez en méme temps le vin avec
6 blancs d’ceufs, ou 7 grammes et demi de
colle de gélatine ; agitez fortement la liqueur,

remplissez et bouchez bien le tonneau : au
bout de quatre jours , le vin sera parfaitement
limpide et bien rétabli ; vous le soutirerez
alors ou mettrez en bouteilles, en ayantsoin,
lorsque la liqueur cessera de couler, d'in-
cliner la piéce avec beaucoup de précaution
attendu que toutes les parties acéteuses se
trouvent réunies dans la lie avec les noix :
4 onces de froment grillé produisent a pen
prés le méme effet ; mais alors il faut soutirer
le vin au bout de 24 heures, autrementil con-
tracterait un gott de bralé.

On corrige aussi le goit acide des vins en
les mélant, soit avec des vins nouveaux trés-
fermes , soit avec dela lie fraiche , ou , mieux
encore , en les versant sur le marc d'une cuve

que I'on vient de vider; mais, comme ces

L
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tirer le vin |[dans un autre tonneau fortement
_imprégné de méche soufrée , de le placer
dans une cave trés-fraiche , de le mécher sur
yin , et méme de le muter, comme je l'ai dit
page 67. On le soutire de nouveau quelques
jours aprés, et on le colle avec six blancs
d’ceufs par piéce de 250 bouteilles. On peut
y ajouter une poignée de sel, ou deux ou
trois gros d’alun en poudre pour accélérer la
précipitation. Mais quelquefois ces moyens ne
suffisent pas, et la fermentation recommence
au bout de quelque temps. J'ai vu des vins
fermenter au point que la surface extérieure
du tonneaun était chaude au toucher. Suivant
Olivier de Serre , on rafraichit un vin qui
s échaulle, en descendant dans le tonneau
une fiole remplie de vif argent et bien bou-
chée. On obtient le méme résultat en y faisant
infuser , pendant dix ou douze jours, des
morceaux d’orange lardés de clous de girofle
et enfilés dans une ficelle qui sert a les retirer.
D’autres personnes conseillent d'y jeter de
la glace , et d’'arroser fréquemment les ton-
neaux avec de l'eau fraiche.

Il n’est pas sans exemple que du vin frappé
de ces accidens se soit rétabli de lui-méme.
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J'en ai vu qui, ayant fermenté au mois d’aoiit,
était détérioré a un tel point, que le proprié-
taire n'osa en faire aucun usage, et I'aban-
donna dans un magasin sans espoir d’en tirer
parti. Ce vin provenait des vignobles de Saint-
Dizier , département de la Haute-Marne, et
avait été expédié par eau pendant le mois de
juillet; il ne fut ni soutiré, ni rempli jusqu’au
mois de janvier suivant : j'eus alors occasion
de le gouter , il était parfaitement rétabli de
gout et de couleur. Je n’oserais eependant
pas conseiller d’'en user ainsi dans toutes les
occasions ; mais je suis d’avis qu'on ne doit
pas se presser de couper le vin dans le mo-
ment on il s’altére , il faut se contenter'de
le soufrer , le coller et le soutirer. Lorsquela
fermentation est apaisée , on est plus a portée
de juger s'il faut le mélanger avee d’autre, et
en quelle proportion. ‘ '

Lorqu'un vin rouge a perdu sa force et sa
couleur, il est aisé de lui rendre I'une et 'autre
en le mélant avec du vin plus jeune et
trés-coloré. La quantité qu'on doit mettre de
ce dernier varie suivant la faiblesse du pre-
mier, et le goit de la personne qui doit le
hoire. S'il n’a perdu que sa force , on peut
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gott; et qu'il parait disposé & tourder a
graisse , il faut verser 24 ou 3o pintes de:
bonne lie fraiche dans un tonneau vide d
vin blanc et bien soufré ; on y met ensuit
le vin défectueux ; on méle bien le tout ave
le baton fendu , et on laisse reposer. Aussitd
‘que la liqueur est éclaircie, et que le mauy
gotit est corrigé , on soutire et on colle ave
le lait, comme ci-dessus.
Pour corriger la couleur altérée d’un vi
d'Espague , Maupin indique le procédé sui-
vant : | ' |
Prenez 2 livres d’amidon blanc et 8 pintes
de lait; faites-les bouillir ensemble pendaus
une heure. Lorsque le mélange sera refroidi .
mettez-y une poignée de sel blanc; battez:
bien le tout, et versez-le dans le tonnecau:
agitez fortement le vin avec un béaton fendu:
remplissez et bouchez. ;

§ VII. Des Flins gelés.

Les vins qu'on fait voyager I'hiver som:
exposés a geler en route, Lorsqu’ils arriven:
dans cet état, le moyen le plus sir pour le
























164

qui est due i la nature du plant, ou a la nou-
maturité des raisins ; 5° le goiit de cuve , ou
celui de grappe , que les vins contractent
lorsqu'on les laisse fermenter trop fort ou
trop long-temps.

§ 1. Vins qui manquent de qualité.

Une couleur convenable et franche , du
corps, et un certain degré de spiritueux,
sont des qualités sans lesquelles un vin n’est.
ni bon , ni suseeptible de conservation. L’ab-
sence du spiritueux entraine nécessairement.
la non-franchise de la couleur, attendu que:
les résines colorantes , incomplétement dis--
soutes , restent suspendues dans la liqueur:
pendant un certain temps , et finissent par se:
précipiter avec la lie, si I'on ne s’empresse:
de donner a ce vin la force qui lui manque:
en y introduisant une quantité convenable:
d’cau-de-vie ou d’esprit-de-vin. Clest ainsii
que les vins de Saint-Just, de Marenne, et!
de plusieurs autres crus du département de la.
Charente-Inférieure , quelques-uns de ceux:
du Languedoc , du Roussillon, etc., quii
ont une couleur trés-foncée , a instant de la:
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Tous les vins provenant de mauvais cé--}
pages et de vignobles plantés dans des terrainss
froids ou mal exposés , ceux de la plupart des:
contrées situées au-deld du 50¢ degré de Ja--
titude , sont apres, verts, et en méme temps;
peu spiritueux. Ces vins n’étant pas suscep--
tibles d’acquérir, en vieillissant , les qualités:
dont ils sont dépourvus , et la plupart dégé--
nérant promptement , ou ne perdant leur
apreté que pour devenir plats et presque sans:
gout, il est a propos de chercher & en tirer
parti pendant qu’ils ont quelque vigueur;
suivantleur état, ils peuvent étre adoucis et
rendus meilleurs en les mélant avec des vins
vieux. Les vins blancs communs , mais pour-
vus de spiritueux, tels que ceux de I’Anjon ,
sont trés-propres a cet usage. '

A défaut de vin vieux , on peut tempérer
Vapreté et la verdeur avec de l'eau-de-vie,
ou de lesprit-de-vin. Une bouteille de ces
liqueurs , mise avec la colle dans une piéce
de vin , suffit souvent pour I'adoucir; mais,
lorsque T'apreté est trés-forte , et que le vin
manque de spiritueux, il n'y a nul inconvé-
nient 4 en mettre 6 ou 8 pintes.Ce mélange ne
peut pas étre malfaisant , attendu que I'eau~
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dewie et Vesprit-de-vin sont des parties con-
‘stituantes du vin, qui, quoique exliraites par
la distillation , n’ont pas changé de nature, et
qui , introduites de nouveau dans un vin fai-
ble , ne font qu’étre rendues & leur premiére
destination. Ce qui doit, d'ailleurs, rassurer
le consommateur, c'est que l'introduction
d’eau-de-vie , ou d’esprit, dans les vins, est
autorisée par les lois, et se pratique, méme
a l'entrepdt de Paris, en présence des pre~
posés du gouvernement. Cette opération se
nomme viner. Les vins du Languedoc et du
Roussillon sont rarement expédiés sans avoir
subi ce mélange a différens degrés. On ne
doit pas craindre que les eaux-de-vie de
cidre ou de grain soient employées a cet
usage , car elles communiqueraient leur mau
vais geut au vin,

§ V. Du Goiit de Cuve et de celui de Grappe.

Lorsqu'on laisse trop long-temps les vins
dans la cuve, ou qu'on na pas soin de fouler
la vendange en temps convenable, il arrive
que la fermentation, devenant trop forte,

donne 4 la liqueur un gout d’échauflé assez
8
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11 est une espece de dépdt dont la présence
effraie quelquefois le consommateur, en ce
qu'il a quelque ressemblance avec la litharge.
Je veux parler de celui qu'on nomme , en
Champagne, dépot-pierre ; il se précipite
sous la forme d’un sable trés-fin, ou de petits
cristaux écailleux , qui ne sont autre chose
que du tartre cristallisé naturellement. Tous
les dépots contiennent une plus ou moins
grande quantité de cette matiére ; mais elle est
souvent enveloppée de parties grasses ou bour-
beuses qui empéchent qu'elle ne soit appa-
rente. Le dépot-pierre est plus lourd que les
autres : lorsqu’on le méle avec le vin, il ne
lui communique aucun mauvais gotit, et n'al-
tére que trés-peu sa limpidité : aussitdt qu'on
cesse d'agiter la liqueur, il se précipite au
fond du vase. On le trouve dans les meilleurs
vins. Ceux qui déposent ainsi se conservent
ordinairement plus long-temps , ‘et sont sujets
a moins de maladies que ceux qui font des
dépots gras ou flottans dans la liqueur.

Pour sassurer de la nature des dépbts-
pierre , il suffit , aprés les avoir fait dessécher,
de les placer sur un charbon ardent. 1ls-
brilent en répandant une vapeur épaisse,
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dont il faudra encore les séparer avant de
les boire. Mais, lorsqu’on veut transporter
des vins qui ont déposé , il est indispensable
de les transvaser auparavant, tant pour
conserver leur transparence , quils ne re-
prendraient qu’aprés un long repos , que

pour éviter qu'ils contractent un mauvais
gotit.

§ III. Des différentes Maniéres de transvaser
les Fins en bouteilles.

Cette opération consiste ordinairement a
déboucher la bouteille avec précaution, et i
verser doucement le vin dans une bouteille
propre , ayant soin d’arréter aussitdt qu’on
s'apercoit que le dépdt se méle avec la li-
queur. Cette maniere t'opérer exige une cer-
taine adresse et cause une perte notable quand
on en a beaucoup a transvaser. Le mouve-
ment qu'occasione dans la liqueur chaque
bulle d’air qui s'introduit dans la bouteille,
a mesure que le vin s’écoule , déplace le dépot
qui ne tarde pas a se méler avec le liquide et
en altére la transparence.

On a imaginé d’employer pour cette opé-
ration de petits siphons en verre ou en fer-
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blanc; mais cet instrument présente cncore
de plus grands inconvéniens. Pour en faire
usage , il faut que la bouteille soit debout ;
on est donc obligé de prévoir quelques jours
d’avance le nombre de bouteilles dont on
aura besoin et de les relever, afin de donner
au dépot le temps de se précipiter. On sait
que , lorsque les bouteilles restent un certain
temps dans cette position, le vin se couvre
de fleurs et finit par tourner a I'aigre : d’ou je
eonclus que quelques jours suffisent pour
qu’il éprouve un commencement d’altération.

Un autre inconvénient du siphon est d’oc-
casioner beaucoup de déchet. Cet instru-
ment , par l'action qui lui est propre, n'en-
I¢ve que les parties du liquide placées sous
son orifice. Le dépot tombé au fond du vase
se trouve naturellement dans la direction du
siphon , qui l'aspire lorsqu’il en est encore
éloigné de six a huit lignes , tandis qu'il laisse
la liqueur claire qui surmonte et entoure son
orifice.

En Angleterre , on emploie de petits en-
tonnoirs garnis de tamis de crépe ou de gaze
qui retiennent les parties les plus grossiéres
du dépot ; mais le reste passe et trouble la
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Tiqueur. On a essayé aussi de filtrer les vins
troubles : on les obtient parfaitement clairs;
mais leur passage a travers le filtre les fatigue
et les affaiblit.

J’ai long-temps employé les deux premiéres
méthodes que j'ai citées ; mais les pertes
énormes que j'essuyais sur quantité de vins
précieux , me portérent a en chercher une
plus stre et moins dispendieuse. Aprés de
rombreux essais , je suis parvenu a construire
la cannelle-aérifére, dont je donnerai ci-aprés
la description et I'usage.

La manutention des vins rouges et blancs
non-mousseux est connue , et je crois en avoir
dit assez sur ce sujet pour étre compris du
lecteur ; mais il est une qualité de vin qui
exige des soins particuliers et trés-multipliés
pour conserver leur agrément : ce sont
les vins de Champagne. Je leur ai consacré
un chapitre particulier, et j'ai profité, pour
cet objet, des instructions trés-détaillées qui
m’ont été données par un des premiers négo-
cians de ce pays.
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prises avant de les vendre. Ces dépots varient
dans leur forme et leur densité : c'est pour-
quoi I'on emploie des moyens différens pour
obtenir les vins parfaitement limpides.

§ 1. Des Dépits et des Maladies des Fins de
Champagne.

r

11 serait difficile d’indiquer toutes les
causes des maladies auxquelles les vins de
Champagne sont sujets. Les- parties sucrées
qui abondent dans ces vins , les disposent a
former des dépéts gras, et les variations de
la température concourent particuliérement a
leur développement. Pendant I'été, la fer=
mentation est plus forte ; elle se ralentit pen=~
dant les temps froids. Des vins mousseux per-
dent quelquefois tout-a-fait la mousse ; mais
alors ils gagnent en qualité, tandis que les
vins non-mousseux qui acquiérent une fer-
mentation tardive, perdent leur agrément et
leur douceur : en devenant mousseux, ils
contractent un gout sec et piquant. :

Lorsque le vin mousse trés-fortement , le
dépot est sec , en forme de cristaux écail-
leux et brillans. Ce dépét, comme je lai dit

page 173, n'est autre chose que le tartre , qui
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se cristallise naturellement ; il n’altére pas le
goiit de la liqueur, et se précipite au fond du
vase aussitot qu'on cesse de I'agiter. Il dénote
que le vin est en parfaite maturité et d’'une
qualité supéricure. Les dépdts blancs ou jau-
natres sont les plus dangereux : au moindre
mouvement , ils se répandent dans le vin , soit
en flocons, soit en masses épaisses , et plus
souvent en filandres grasses, qui traversent
le liquide en tout sens. La présence de ces dé-
pots annonce que le vin est gras : il file comme
de l'huile , et a perdu sa mousse et son
agrément.

Les grandes chaleurs et les gelées sont
également contraires aux vins de Champa-
gne ; les caves peu profondes , et celles qui
manquent d’air , contribuent & leur altéra-
tion : celles de la Champagne sont creusées
a une grande profondeur sous les coteaux;
quelques-unes sont taillées dans la craie, qui
forme des voutes naturelles et trés-solides;
elles sont vastes; des ouvertures pratiquées
de distance en distance y entretiennent un
courant d’air convenable, et qu'on peut aug-
menter ou diminuer suivant la saison.

Plus les vins de Champagne sont vieux et
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moins ils sont exposés a étre atteints par dess
maladies. Ceux d'une bonne année et des:

premiers coteaux peuvent durer 20 a 25 ans ::
on en a vu conserver encore de la qualité’
aprés 50 ans. J'ai dit plus haut que les par-
ties sucrées qui abondent dans ces vins con--
tribpent a les faire tourner a la graisse. Ce quii
confirme cette assertion , c¢'est que les vins de:
Sillery et la tisane , qui sont dénués de li--
queur , n’éprouvent pas cette maladie : les:
vins mousseux secs , vifs et peu liquoreux y |
sont moins sujets. Mais ceux de premiére:|
qualité et des meilleures récoltes , sont plus
susceptibles de I'influence des mauvaises caves
et de l'intempérie des saisons, parce qu’ils
contiennent plus de parties sucrées. Je citerai,
pour exemple , les vins de 1802, qui ont
presque tous déposé et tourné a la graisse
pendant les premiéres années , et qui non-
seulement se sont guéris d’eux-mémes , mais
encore ont acquis une qualité supérieure a
tous ceux qu’on a récoltés depuis vingt ans.
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§ II. Moyens de prévenir les Dépbts et les
] Maladies des vins de Champagne.

Pour prévenir ces accidens, il faut, aussi-
tot que l'on recoit des vins, les déballer et
ranger les bouteilles dans une bonne cave :
une fois placées, il ne faut plus les déranger
que lorsqu’on veut boire le vin; car chacune
de celles que I'on déplace , ne fit-ce que pour
la regarder, est sujette & former, quelque
temps aprés , un dépot plus volumineux que
les bouteilles qu'on n’a pas dérangées , sur-
tout aux trois époques de la pousse de la
vigne , de sa floraison et de la maturité du
raisin. Quelque limpide que paraisse le vin,
il est toujours chargé de particules impercep-
tibles qui tendent a se précipiter. Quand on
agite la bouteille , on dérange cette opéra=
tion de la nature : les particules déja préci-
pitées se mélent de nouveau dans la liqueur,
et, en la traversant, elles se combinent avec
les parties mucilagineuses du vin , et les en-
trainent au fond de la bouteille.

Une négligence qui contribue souvent a
Ialtération des vins en bouteilles, cest que
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les personnes qui en regoivent de grandes
quantités destinées a étre vendues par pa-
niers , les maisons de roulage et de commis-
sion dans lesquelles ils séjournent quelquefois
long-temps avant d’étre réexpédiés , font ran~
ger les paniers et les caisses dans des maga-
sins alternativement exposés au froid et a la
chaleur ; souvent méme on néglige de les pla-
cer sur leur sens, c’est-a-dire , le couvercle en
dessus ; mais on les met sur le coté, de ma=
niére que la moitié des bouteilles se trouve
renversée sur le bouchon, et 'autre moitié
debout. Les premiéres ne s'altérent pas , mais.
le dépot se fixe dans le col des bouteilles , et
se méle avec le vin sitdt qu'on les débouche.
Lebouchondes autres, n’étant plus humecté,

cesse de bien boucher : adors le vin s’altére et
perd sa mousse.

§ II. Moyens de rétablir les Fins de Chan~
pagne tournés a la graisse.

Les vins qui tournent a la graisse se réta--
blissent d’eux-mémes : il suffit de les attendre )
sans les déranger , jusqu'a ce que le dépét!
prenne une teinte brune et méme tirant sur:
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le noir, et de les transvaser ensuite avant de
les boire. Cette maladie dure quelquefois fort
long-temps : il y a des vins qui se rétablis-
sent apreés six mois ou un an d’attente ; mais
il en est aussi qui restent gras pendant quatre
et cing ans.

On peut , comme je l'ai dit page 136, ac-
célérer le rétablissement des vins gras en les
transvasant. Si I'on est pressé d’en faire usage,
on répete 'opération plusieurs fois de suite
en ayant soin de verser le vin d'une certaine
hauteur , afin que par son agitation il se méle
une grande quantité d’air atmosphérique dans
la liqueur. Lorsque le vin fait du bruit en
tombant , 11 ne graisse plus et a repris une
partie de sa gqualité. On peut aussi rendre sec
le vin qui file , en secouant fortement la bou-
teille; mais celui dont on accélére le rétablis-
sement par ces moyens n'est jamais aussi bon
que celui qui se rétablit naturellement.

§ IV. Maniere de séparer les Fins de Chame
pagne de leur dépot.

La Champagne est, sans contredit , le pays
o I'industrie a fait le plus de progrés en ce
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qui concerne la manipulation des vius. Od
les clarifie avec un soin extréme. Depuis la
récolte jusqu’au printemps suivant , on colle
et on soutire les vins blancs a plusieurs re-
prises : on ne les met en bouteilles que lors-
quils sont parfaitement limpides. Comme
c’est dans la premiére année que ce liquide
est Ye plus sujet a déposer, il est rare qu'on
puisse I'expédier avant qu’il ait séjourné un
an dans les bouteilles. Alors il a formé des
dépodts dont on le dégage , soit en le trans-
vasant , soit en lui faisant subir une opéra-
tion nommée dégorgement , suivant la nature
dn dépét. Le vin sort parfaitement limpide
de ces deux opérations; mais il est encore
susceptible de déposer et de contracter les
maladies dont jai parlé.

En Champagne , on transvase la majeure
partie des vins qui déposent : les ouvriers
chargés de cette opération la font avec beau=
coup d’adresse ; mais indépendamment du
haut prix de la main-d’ceuvre, qui est en
raison du talent de I'ouvrier , on n’obtient le
vin bien clair quen en laissant une certaine
quantité avec le dépdt. Ce résidu, quon
nomme bas-vin, n'est pas entierement perdu;
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‘mais sa valeur diminue de plus de moitié;
souvent méme il n'est employé que dans
le vin que I'on donne aux ouvriers. De nom-
breuses expériences ont prouvé que l'usage
de mes cannelles aériféres économise les
trois quarts du déchet que font les meilleurs
ouvriers en opérant a leur manieére.

Les vins dont le dépot est tellement léger
quil se méle dans la liqueur au moment ou
I'on déplace la bouteille , ne peuvent pas étre
transvasés parfaitement clairs. Les vins grand
mousseux sont dans le méme cas : lorsqu’on
débouche la bouteille, le gaz se dilate avee
une telle force , qu’il dep]ace le dépii etﬁ

disperse dans tout le liquide. On obtient ces

vins parfaitement limpides , par le moyen du
dégorgement. Cette opération consiste a faire
sortir le dépodt de la bouteille sans la vider.
Voici comme elle se pratique :

~ On tient la bouteille par le col, daburd
dans une position horizontale et au-dessus
d’une lumiére , afin de suivre de I'ceil tous
les mouvemens du dépdt; on la fait osciller
sur elle-méme’jusqu’a ce que le dépot soit dé-
taché et rassemblé en une seule masse au mi-

lieu de la cavité inférieure ; on continue le
g¥
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méme mouvement en élevant le fond dela bou-
teille pour rapprocherle dépotducol; ensuite
on place cette bouteille dans I'un des trous
d'une planche percée, de maniére qu'elle
conserve l'inclinaison qu'on lui a donnée en
la faisant osciller. On en prend alors une
seconde qu'on traite de la méme maniére ;
chaque ouvrier continue ordinairement cette
opération sur cent bouteilles. Lorsque la
planche est couverte , on reprend la premieére
bouteille , on la fait osciller de nouveau en
¢élevant davantage le fond , et on la remet sur
la planche toujours dans la méme incli-
naison. Aprés avoir fait osciller de méme
les autres bouteilles , on les reprend une troi-
sitme fois pour les agiter encore; mais, a cette
derniére manipulation , le dépét doit étre
descendu dans le col de la bouteille, qu'on
place tout-a-fait renversée sur la planche.
On laisse reposer ainsi le vin pendant quel-
ques jours , jusqu’a ce que le dépdt soit bien
réuni et fixé sur le bouchen. Prenant alors la
bouteille , sans la retourner, on la tient de
la main gauche par le col , en ayant soin que
Iindex soit posé sur le houchr.:un, dont il doit

empécher la sortie trop prompte , et de ma-
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niére que la bouteille, toujours renversée,
soit appuyée contre le bras. On casse, de la
~main droite, a laide du crochet (pl. 2,
fig. 11), la ficelle et lc fil de fer; on retire en-
suite le bouchon qui, ordinairement , fait
peu de résistance , et souvent méme sort tout,
seul ; ce qu'on doit éviter. Aussitét que le
vin a chassé le dépét, on retourne, le plus
lestement qu'il est possible , la bouteille , en
la bouchant avec l'index de la main gauche,
et I'on y met un bouchon.

Si le dépét est trés-léger et se méle dans
le liquide a la premiére oscillation qu'on:
fait éprouver a la bouteille, il faut laisser:
reposer le vin pendant 24 heures avant de
reprendre les bouteilles pour les faire osciller
une seconde fois; antrement , lorsque la bou--
teille serait tout-a-fait renversée , une por--
tion du dépdt se placerait. sur la paroi in--
clinée qui précéde le col, et I'on ne pourrait:
plus le faire tomber sur le bouchon.

Lorsque toutes les bouteilles sont dégor--
gées, on procéde au remplissage. Cette opé--
ration, faite o I'ordinaire , occasione un dé--
¢het considérable quand le vin. est grand.
mousseux. La mousse qui se forme, a l'inse-
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tant ou l'on débouche la bouteille , en rem-
plit le vide, et rejette au dehors la majeure
partie du vin qu’on verse.

En adoptant mes cannelles aériféres pnur
le service de ses caves , M. Moét , négociant,
2 Epernai , me fit connaitre les pertes qu'il
éprouvait sur le remplissage des vins ‘mous-
seux , et m'invita & chercher un moyen qui
pht les diminuer. J'ai complétement résolu
ce probléme avec mon entonnoir aérifére
double (pl. 2, fig. g), dont je donnerai ci-
aprés la description.

Pour ne pas perdre le vin qui s’échappe
avecle dépot, on débouche la bouteille sur un
vase assez large, et onle verse ensuite dans des
bouteilles pour le laisser éclaircir et lui faire
subir ]a méme opération lorsque le dépét
s'est précipité ; mais ce vin perd beaucoup de
sa qualité , et ne devient limpide qu'aprés
avoir ét¢ dégorgé a plusieurs reprises.
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CHAPITRE XXI

De la Cannelle aérifere , et des Instrumens
accessoures pour transvaser les Fins en
boutedlles , etc.

Les divers instrumens que j'ai inventés
pour transvaser les liquides ont été I'objet de
trois Rapports faits & la Société d’encoura-
gement par MM. Collet-Descostils, Molard et
Gay-Lussac. Les deux premiers, des 7 dé-
cembre 1808 et 18 janvier 180q , sont insérés
dans le cinquante-sixi¢éme bulletin de cette
société 5 le troisitme, du 22 janvier 1812,
fait partie du quatre-vingt-onziéme bulletin.
Depuis cette époque , de nombreuses expé-
riences m'ont mis a portée de perfectionner
mes instrumens; je les ai surtout simplifiés,
et j’en ai rendu Femploi anssi prompt que
facile. Je me suis assuré la propriété de cette
découverte en prenant un brevet d'invention.
La construction de ces instrumens exigeant
- des soins qu'on obtient rarement des ouyriers,
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je visite et essaye moi-meéme tous ceux que
je livre au consommateur. Ils sont garnis
d’un écusson portant en relief : Par brevet
d'invention , A. Jullien , rue Saint-Sauveur,
n° 18, & Paris. Par ce moyen , ils ne seront
pas confondus avec les contrefacons qui
pourraient en étre faites.

§ I. Description de la Cannelle aérifere.

La cannelle aérifére D (fig. 5) de la plan-
che est composée de deux piéces, dont I'une
est une cannelle i 2 o destinée a I'écoulement.
du liquide , et I'autre un tube recourbé 7 %,
garni d'un robinet m , par lequel Iair qui
doit remplacer la liqueur , s'introduit dans la
bouteille. Ces deux piéces , soudées ensemble
et réunies par une grille en fer-blanc o, tra--
versent un bouchon conique g (1), propre a
boucher l'orifice des bouteilles de tous cali-
bres. 1l est évident que, si on place cette can-
nelle dans le col d'une bouteille A (fig. 2),

(1) Ce bouchon est préparé de maniére & ne pa
imprégner de liquide’; il n'est pas expocé A se cor 4

rompre; je l'airevétu d'une tvile qui en garantitlaso-
fidate.
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tandis que le vin coulera par la cannelle ,
Pair s'introduira librement par le tube aéri-
fére , et remplira le vide qui se fera dans la
bouteille sous le point d : alors le dépot ne
sera pas dérangé et me pourra pas se méler
avec la liqueur.

§ II. Maniire de se servir de la Cannelle aéri-
fere pour transvaser les Flins en bouteille.

. L'opération la plus difficile est de débou-
cher la bouteille sans lui donner de secousses.
Pour y parvenir facilement, fixez sur une
table ou une planche solide (pl. 11, fig. 1),
un pelit tasseau b long de quatrea cinq pou-
ces, et épais d'un A deux (1) ; placez debout,
sur la méme table, la bouteille que vous vou-
lez remplir et la cannelle aérifére (fig. 5),
en ayant soin de bien fermer le robinet m du

(1) A défaut de planche , sur laquelle il convienne
de fixer le tasseau dont je viens de parler , on peut
employer la planchette (pl. 11, fig. 14 ), quel'on place
sur une planche ou sur un tonneau couché, de maniére
que les crochets x x Pempéchent de couler, et qui, au:
moyen du tasseau, y présente un point d’appui suf-

fisant,
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tube aérifére , et de laisser ouvert celui ~ de:
la cannelle. Si on négligeait de fermer le pre=

mier , il s'introduirait dans le tube une por--
tion de vin qui génerait]'entrée de I'air : il estt
inutile de fermer le second , attendu que les
liquide ne coulera que lorsqu’ayant ouvert le:
premier I'air entrera dans la bouteille. On ne:
doit fermer le robinet n de la cannelle que:
quand le vase qu'on remplit, étant d'une:
moindre contenance que celui qu’on vide , ill
convient de suspendre I'écoulement pour ver--
ser le surplus dans un autre vase. Tout étant!
ainsi disposé ,

1°. Prenez sur le tas la bouteille que vous:
voulez transvaser , sans la retourner ni la re--
lever ; posez-la sur le bord de la table, en.
appuyant le fond contre le tasseau & (fig. 14,
pl. 11); tenez de la main gauche le col de la:
bouteille en a; relevez assez cette bouteille:
pour que la bulle d’air vienne au bouchon ,,
comme vous voyez celle A, la main étant:

appuyée contre votre corps. Posez le tires
bouchon ¢ de la main droite, et débouchez:

sans secousse ; ce qui se fait en appuyant le:
pouce sur la bague e de la boutelle,.et en
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“4°. Inclinez la bouteille A & mesure qu'elle
se vide, en ayant soin de suivre le mouvement
du dépdt qui est en r, ce qui se fait en tenant
une lumiére sous la bouteille et regardant en
dessus , de d en 7. Il est évident que le dépot
faisant nuage entre I'ceil et la lumiére, il ne
sen détachera pas une parcelle sans qu’on
s'en apercoive. Faites écouler tout le liquide
clair; et, lorsque le dépét sera prét a le sui-
vre, relevez la bouteille A et bouchez celle
B que vous avez remplie.

En opérant de cette maniére , on peut
transvaser , reboucher et ranger dix-huit a
vingt bouteilles par heure. Mais, pour de
grandes opérations , il est bon de se pour-
voir d'un porte-bouteille C, représenté dans
deux positions différentes (fig. 3 et 4), et
d'un petit entonnoir £ (fig. 6). 1ls tiennent

- 5 -
lien d'un second ouvrier , comme on va
le voir.

$ Lll. Manitre d’opérer avec la cannelle aéri-
Jere et le porte-bouteille.

Le porte-bouteille (pl, 2, fig. 3 et 4) est
un support horizontal compos¢ de trois plan-
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chettes mobiles sur charniéres. Celle infé-
férieure porte une bride de fer garnie d’une
vis & patte r, servant a fixer l'instrument sur
une table ou sur une planche N. La plan-
chette supérieure est surmontée d’une presse
que fait agir une vis de pression ¢ (1) :
_cet strument dispense de tenir la bouteille
A qu'on vide; celle B qu’on remplit se place
sur une chaise ou un tabouret M (fig. 4),
qui doit étre plus bas de treize pouces que
la table ou planche i laquelle on fixe le porte-
bouteille.

Le petit entonnoir E (fig. 6) est en forme
de boite cylindrique, dont la partie supé-
rieure £ recoit le bec i de la cannelle, et s’y
accroche 4 'aide d'un anneau en fil de fer u
et de la petite corne s soudée sur le bec de la
 cannelle. L’extrémité ¢ de la douille est re-

courbée, afin de verser le vin contre la paroi
de la bouteille.

Apreés avoir fixé le porte-bouteille sur une
table ouune planche bien assurée, et accroché
le petit entonnoir a la cannelle ,

- &

(r) La presse ¢t la planchette sont garnies de peau,
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.1“', Placez la bouteille que vous voulez
vider sur le porte-boutcille, et assurez-la
avec la vis de pression ¢ : relevez la bou-
teille de la main gauche, tonjours appuyée
contre le corps ; posez le tire-bouchon ¢
comme vous le voyez (fig. 3) , et débou-
chez sans secousse , comme je lai dit ci-
dessus.

2°. Introduisez la cannelle aérifére tonte
garnie du petit entonnoir.

3°. Rebaissez la bouteille A et faites entrer
le bout du petit entonnoir dans le goulot de
la bouteille B, comme on le voit (fig. 4). Ou-
vrez le robinet m du tube aérifére , et inclinez
un peu la bouteille en mettant un bouchon x
entre les deux planchettes. Ce bouchon se
place plus prés ou plus loin du centre de
mouvement , suivant la forme de la bou-
teille (1) et suivant que le dépot est plus ou
moins léger et volumineux.

(1) Je dis suivantla forme de la bouteille, c:;"est-&-ﬂiri
suivant que la jonction du col au ventre de ce vase forme
un svgle plus ou moins ouvert : par exemple, la bou-~
teille normande se rétrécit promptement, et le dépot
ot arrétd dans une cavité profonde vers le col. On peut,
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bouteille, qu'on remplit sans déranger celle -
qu'on vide , et I'on continue de faire couler
ce qui reste, dans un verre, en inclinant
trés-doucement ; aussitdt que la }iqueur se
trouble , on arréte. Observant alors le degré
d’inclinaison qu'on a donné a la bouteile vi-
dée , on est sir qu’en inclinant un peu moins
Ia suivante, la totalité du dépét restera dans
la bouteille. Si on en a beaucoup a transvaser,
on fait attention aux cinq ou six premieres,
et ensuite 'opération est aussi facile que lors-
que les bouteilles ne sont pas obscurcies. 1l
faut opérer de la méme maniére quand on

transvase des liquides contenus dans des vases
non-transparens

§ IV. Des dames-jemm_es.

Quelques personnes mettent leur vin dans
de grosses bouteilles nommées dames-jeannes,
qui contiennent de 30 a 6o bouteilles de Pa-
ris. Le vin se conserve trés-bien et acquiert
de la qualité dans ces vases lorsqu’ils sont
bien bouchés; mais quand on veut les trans-
vaser dans de petites bouteilles, le dépot se
méle promptement avee la liqueur..La can-
nelle aerifére D (fig. §) évite cet inconyé -
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nient et rend Popération plus facile; celle que
j'emploie pour les bouteilles ordinaires peut
également servir'pour lesdames-jeannes ; mais
comme l'extrémité H du tube aérifére ne peut
atteindre la partie supérieure du ventre de
ces vases , Vair traverse une portion du li-
quide et lui imprime une légére commotion,
quil vaut mieux éviter. Pour cet effet , je
prolonge le tube aérifére en raison du dia-
meétre qui m'est indiqué.

Pour vider commodément une dame-
jeanne , il convient de la placer couchée sur
une chaise ou sur une planche entre deux
cales, qui la maintiennent dans cette position.
On la reléve un peu pour la déboucher, et
on insinue la cannelle aérifére comme je l'al
dit ci-dessus pour les bouteilles ordinaires.
On la rebaisse ensuite : on ouvre le robinet
du tube, et le vin coule parfaitement clair :
lorsqu'il cesse de couler, on incline la dame-
jeanne en avant; on la fixe , dans cette posi-
tion , au moyen dune cale placée sous la
partie postérieure , et 'on cuntinuﬁe I'incli-
ner jusqu’a ce que tout le vin clair soit écoulé.
‘Par ce moyen , le dépot nest pas déplacé et
‘reste seul dans le vase qu’on vide.
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douille traverse un bouchon conique g, sem-
blable 4 celui de la cannelle décrite ci-dessus.
On concoit que cet entonnoir placé sur une
bouteille, et le bouchon bien appuyé, le li-
quide ne pourra plus s’épancher par lorifice
du vase récipient ; mais dans cette supposi-
tion , il est évident que l'air contenu dans ce
vase pourrait présenter un obstacle a l'in-
troduction du liquide ; c’est pourquoi j'ai
placé dans la douille un tube aérifere , qui
prend sa naissance sous le bouchon en a, et
remonte jusqu’au haut de I'entonnoir en b.
11 est clair qu’alors , tandis que le liquide des-
cendra dans la bouteille , I'air remontera par
le tube. Lorsque la bouteille sera pleine,
I'écoulement cessera , et le vin qu'on aura

versé de trop restera dans l'entonnoir. Fer-.
mant alors le robinet ¢, placé au-dessus du.

bouchon, on enléve 'entonnoir pour le pla-

cer sur le vase qu'on veut remplir ensuite,

Ce robinet ferme également le tube aérifére

et I'entonnoir , et 'on ne répand pas une
goutte de liquide.

Lorsqu’il s’agit defiltrer des liqueurs, je mets

dans cet entonnoir une carcasse en filde feréta-

mé G, qui empéche le filtre-papier de se coller
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contre la paroi ; ce qui accélére la filtration
sans nuire a la limpidité de la liqueur. Je cou-
vre ensuite ce vase avec le couvercle H; alors
la liqueur coule de l'entonnoir dans la bou-
teille ; et 'air qui remplissait celle-ci monte
~dans I'entonnoir par le tube aérifére, d’ou il
_résulte un échange de contenu entre les deux
vases , sans communication avec l'air exté-
rieur ; par conséquent, sans évaporation des
parties aromatiques. La liqueur, filtrée de
_cette maniére, conserve tout le parfum qu’elle
répand dans l'atmosphére lorsqu’on filtre
avec les entonnoirs ordinaires. Un autre avan-
“tage de cet entonnoir , c’est que n’'ayaut pas
_4 craindre l'expansicn du trop-plein, on
~peut remplir son filtre sans s'occuper si le
récipient pourra contenir toute la liqueur ;
~celui-ci rempli , la filtration cesse d’elle-
méme : lorsqu’on veut la faire recommencer,
on ferme le robinet et 'on place I'entonnoir
sur un autre vase. Par conséquent, on peut
remplir le filtre le soir, pour ne le changer
_que le lendemain; ce qui n’est pas praticable
avec I'entonnoir ordinaire , & moins que le ré-
cipient ne soit aussi grand que l'entonnoir;
et , dans ce cas, l'évaporation des parties
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aromatiques est d'antant plus considérable,que
la liqueur reste plus Jong - temps exposée au
contact de lair.

La lie qui reste dans les tonneaux, apreés
qu'on a tiré le vin en bouteilles, est souvent
perdue. On peut la filtrer dans cet entonnoir ;
et , sur cinq bouteilles , on en obtiendra qua-
tre et demi de vin parfaitement elair , et peu
inférieur a celui qu’on a tiré.

§ II. Grands Entonnoirs aériferes pour remplir

-les tonneaux.

€es entonnoirs sont les uns en fer-blanc et
les autres en bois : les premiers , représen-
tés (pl. 11, fig. 8), sont plus grands , mais de
méme forme que les entonnoirs ordinaires.
La douille est garnie d'un bouchon conique
en cuir g; le robinet est placé an bas de la
douille, et laisse échapper le liquide par un
orifice latéral d, qu'on ferme et ouvre au
moyen d'un manche en fer ¢, qui monte
dans l'intérieur et jusqu’au haut de I'enton-
noir. Le tube aérifére prend naissance sous
le bouchon en a, et se termine au haut de
I'entonnoir en 5. L’entonnoir en bois, repré-
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senté (pl. 1, fig. 10), a la forme ordinaire de"
ces sortes de vases; ceux qu¢ l'on emploie &
Paris ont communément 18 pouces de lon-
gueur sur 14 de largeur, et g% 10 de pro-
fondeur : ils ont, comme ceux en fer-blanc,
une douille garnie d'un bouchon conique g,
un tube aérifére 7, qui se termine en n sous
la planche o, dans l'intérieur de I'entonnoir,
et un manche m qui traverse la planche et
sert a ouvrir ou fermer le robinet. La douille
de cet entonnoir , étant placée a 'une de ses
extrémités , il ne peut étre maintenu droit
qu'autant que le coté opposé est soutenu. Les
entonnoirs ordinaires, dont la douille entre
toute entiere dans la bonde, sont garnis de
pieds en fer fixés aux deux cotés de la partie
opposée a la douille ; mais le bouchon conique
de ceux que je décris, étant susceptible d’en-
trer plus ou moins dans la bonde , suivant la
largeur de celle-ci, il est nécessaire que la
partie opposée puisse ¢tre maintenue a une
hauteur proportionnelle. C’est pour remplir
ce but que j’ai imaginé les pieds mobiles 77,
qui s'allongent ou se raccourcissent & volonté
au moyen de la vis p, que I'on fait mouyoir &
Taide de la clefk. Cet ajustage , augmentant
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le prix de l'entonnoir , jai fait faire le sup-
port B, quile remplace. C'est, comme on le
voit , un plan incliné que I'on introduit sous
I'entonnoir par le coté le plus bas, et que
I'on enfonce plus ou moins , suivant la hau-
teur & laquelle il convient qu’il soit élevé. Les
entonnoirs en bois, étant, par leur volume,
embarrassans a transporter , mes douilles
aériféres sont disposées de maniére a pouvoir
étre posées sur ceux de toute forme et de
toute dimension , et méme sur ceux qui ont
déja servi : elles se fixent de la méme ma-
niére que les douilles ordinaires. Onen trouve
le prix , ainsi que celui des autres instrumens
de mon invention , sur la petite feuille tim-
brée qui termine cet ouvrage.

L’entonnoir en bois est celui que I'on em+
ploie le plus généralement pour remplir les
tonneaux , soit lorsqu’on tire le vin de la cuve,
soit lorsqu'on soutire, parce que, plus so-
lide , mieux assuré sur le tonneau , et plus
grand que celui en fer-blanc , il assujettit
I'ouvrier 4 moins de précautions. On concoit
aisément que, lorsqu’il est muni de la douille
aérifére et du bouchon conique qui ferme par-
faitement la bonde , 'ouyrier le moins soi--
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lgneux ne peut pas répandre une goutte de
vin ; car, sitdt que le tonneau est plein, la
liqueur reste dans l'entonnoir , que I'on ferme
pour le transporter plein sur le vase, dans le-
uel il convient de mettre ce que I'on a versé
e trop. Cet entonnoir est surtout commode
orsquon place les tonneaux sous le robinet
de la cuve pour les remplir , ou que l'on
soutire des vins qui sont engerbés (1). On
n’est point obligé de suspendre I'écoulement
a plusieurs reprises pour s’assurer de la place
qui reste a remplir , et éviter la perte d'une
partie de la liqueur.

L’entonnoir en fer-blanc (pl. 1r, fig. 8)
sert, de méme que le précédent, pour les
soutirages , mais plus ordinairement pour
achever de remplir les tonneaux qui sont
presque pleins : il est surtout trés-commode
pour faire les remplissages de chaque mois
dans les magasins , ou lorsqu'on recoit des
parties considérables de liquides,dont chaque
piéce est en vidange de quelques pintes. Il
procure de I'économie sur la main d’ceuvre
car l'ouvrier , n’ayant pas a craindre de verser

(1) Mis les uns sur les autres. #oyez page 36
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rop de liqueur , remplit son entonnoir ; et
pendant que le vin coule dans une picee , il
bondonne celle qui a été remplie auparavant ;
ensuite il ferme son entonnoir et le porte sur
la pitce suivante. On concoit aisément que:
celte opération ne présente aucune difficulté,
et quelle garantit des pertes qu’occasione

trés-souvent la négligence ou la maladresse
des ouvriers.

Le bouchon conique de mes entounnoeirs
ordinaires est disposé de maniére & boueher
les bondes , qui ont depuis 15 jusqu’a 25 li=.
gnes de diamétre; ce qui renferme toutes les
dimensions de celles des feuillettes et piéees
de Bourgogne , Macon , Beaune , Champagne,,
Bordeaux, ete. ; mais les piéces a eau-de-vie,,
et celles & vin de quelques vignobles, ayant!
des bondes plus étroites:, j'ai fait faire des:
douilles plus petites, dont le bouchon conis:
que s'applique & des bondes depuis 12 jusqu’d
22 lignes de diamétre. Je puis aussi élargirs
les bouchons coniques 4 la dimension désirée;,
sans en augmenter le prix , en tant que la dis.
mension de |'entonnoir reste la méme,
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seux , contenu dans ce vase, y est comprime
comme dans une bouteille bien bouchée. Si
ayant placé la bouteille V sous cet entonnoir ,
et appuyé assez le bouchon g pour qu’il ferme
la bouteille , on ouvre le double robinet ¢, ces
vases seront en communication entre €ux,
et les fluides se mettront en équilibre ; le vin
descendra dans la bouteille , et I'air qui rem-
plit le vide de celle-ci, montera dans Ienton-
noir par le tube aérifére : le gaz également
comprimé dans les deux vases, ne pouvant
pas se dilater , ils feront échange de leur
contenu sans communication avec l'air exté-
rieur. Lorsque la bouteille est pleine, on
ferme le robinet et on le remplace par une
autre , qui se remplit de méme sans répandre
une goutte de vin.
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différe de celle représentée (pl.11, fig. 5), 12 en
ce qu'elle n’est pas garnie d'un bouchon co-
nique; 2° en ce que le tube aérifére est en
fer poli et terminé en & par une pointe d’acier,
sous laquelle sont pratiqués de petits trous
qui donnent issue a l'air ; 3° en ce Gue la
cannelle qui ferme ce tube, est garnie d'un
robinet , qui, outre son ouverture transver-
sale , est percé verticalement , et a pour
manche un tube recourbé , au moyen duquel
on introduit , a volonté , une portion d’air
extérieur ; 4° en ce que ce tube est terminé,
3 sa partie supérieure , par un ajustage en
cuivre fermant a frottement dans sa contre-
partie , scudée au tube aérifére inférieur ;
5° enfin , en ce que le bec 7 de la cannelle est
soudé sur le chapiteau d’un petit entonnoir
semblable a celui E ( pl. 1z, fig 6).

La partie inférieure de la cannelle aérifére
double se compose : 1° d’'un petit entonnoir ,
dans lequel le chapiteau ci-dessus s’emboite
a frottement , au moyen d’une garniture en
peau; 2° d'un tube aérifére surmonté de la
contre-partie de l'ajustage en c‘uivre, soudé
au tube supérieur , auquel il se réunit a frot-
tement ; 3° d'un bouchon conique que la
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douille de I'entonnoir et le tube aérifére tra-
versent conjointement. Le tube aérifére se
termine immédiatement aprés le bouchon ; la
douille est prolongée d’environ un pouce, et
son extrémité est recourbée pour rejeter le li-
guide contre la paroi du vase récipient.

Pour employer cetinstrument , la bouteille
doit étre placée sur un porte -bouteille, qui
différe de celui représenté (pl. u, fig. 3 et 4),
1° en ce que la planchette supérieure s'in-
¢line au moyen d'une vis de pression et de
rappel , garnie d’un prisonnier qui parcourt
une moise formée dans une bande de fer fixée
sur la partie postérieure et arrrondie de cette
planchette ; 2° en ce que deux branches
fixées latéralement a cette planchette et pro-
longées en avant, portent un étrier sur lequel
on place la bouteille & remplir. Le plateau de
cet étrier est mobile et s'éléeve ou s'abaisse a
volonté , au moyen d'un double ressort qui
engréne deux crémailléres fixées sur les deux
branches de I'éirier.

On ne débouche pas la bouteille , mais on
perce le bouchon avee un emporte-piece fait
exprés. On introduit , par cet orifice , la par-
tie supérieure de la cannelle double jusquia
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ce que la pointe du tube touche a la paroi
supérieure du ventre de la bouteille ; on place
celle 2 remplir sur le plateau en y introdui-
sant la douille de 'entonnoir , et on remonte
le plateau jusqu’a ce que le bouchon conique
ferme bien lorifice de la bouteille ; ouvrant
alors les robinets , le liquide coule par la can-
nelle , et lair renfermé dans la bouteille
qu’on remplit , remonte par le tube aérifére ;
de sorte que les deux vases font échange de
leur contenu sans communication avec lair
extérieur.

§ II. Du Siphon aérifere.

Le siphon aérifére sert a décanter les
fluides éthérés ou fétides , sans répandre d’o-
deur dans I'atmosphére ; suivant sa dimen-
sion , il peut étre employé sur des bouteilles,
bocaux et tonneaux de toute espéce. Il est
composé du siphon ordinaire (pl. 1, fig. 18),
auquel j'ai adapté un tube aérifére, qui prend
naissance a l'extrémité inférieure a de la
branche déférente z, traverse avec elle un
bouchon conique destiné 4 boucher le vase
récipient, et suit le corps du siphon jusqu’au
haut de la branche prolongeante en d, on il
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se termine , aprés avoir traversé , conjointe-
‘ment avec elle , un second bouchon conique
servant 2 boucher le vase qu'on vide. Un
robinet placé anbas de la branche déférente z,
suspend a volonté I'écoulement du liquide;
un autre robinet ferme le tube aérifére. J'ai
substitué au tube d’aspiration 4 une pompe,
dont le piston se meut a l'aide d'une mani-
velle passant par I'axe d'une roue dentée qui
engréne une crémaillére.

Pour faire usage de ce siphon, on intro-
duit labranche plongeante y dans le vase qu’on
veut vider , jusqu'a ce que le bouchon co-
nique , qui est adapté an haut de cette bran-
che , en ferme exactement l'orifice. Le vase
récipient se met sous la branche déférente z;
il est également bouché par le bouchon coni-
que placé au bas de cette branche. Le ro-
binet du siphon étant alors fermé et celui
du tube aérifére ouvert, on fait I'aspiration
a T'aide de la pompe; puis ouvrant le robinet
du siphon, le liquide passe d'un vase dans
I'autre par le siphon , et I'air contenu dans ce-
lui qu’on remplit, monte par le tube aérifére.
11 est évident que , par ce moyen , les deux
vases font échange de leur contenu , sams
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communication avec lair extérieur , et par
conséquent sans évaporation. Comme aussi
lorsque le vase récipient est rempli, I'écou-
lement cesse, et I'on n’a pas a craindre I'ex-
‘pansion du liquide.

Le piston de la pompe peut étre mu a
Paide d’une tige de fer surmontée d’une poi-
gnée , ce qui est moins dispendieux que la
crémaillére. J'adapte cette méme pompe & des
siphons simples. Ceux destinés pour 'acide
sulfurique sont en plomb. On pourrait en
faire en verre pour les autres acides.

§ 1I1. Bouchon aérifére propre & boucher des bou-
teilles ou des bocaux, et a décanter tout ou
partie de leur contenu dans d'autres vases , sans

épaparatian.

Il se compose d'un robinet i deux orifices,
portant deux douilles opposées qui traversent
chacune un bouchon conique, et contiennent,
Pune et T'autre , deux tubes correspondant
aux orifices du robinet. L’'un de ces tubes sert
a 'écoulement du liquide, et 'autre au pas-
sage de 'air contenu dans le vase qu’on rem-

pliL
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16 2 17 de b a c. 1l sert & recevoir le vin qui
tombe lorsqu'on pose la cannelle et pendant
Je tirage en bouteilles ou le soutirage; on y
verse aussi la lie qui reste dans le tonneau
quand l'opération est terminée.

( Fig. 6 ). Batte, qui sert a enfoncer les
bouchons lorsqu’on tire le vin en bouteilles.
C’est un morceau de planche de g a 12 lignes
d’épaisseur sur 8 a 10 pouces de longueur, et
1aillé comme on le voit. Il s’en fait de plus
grandes dans la méme forme pour Oter le bon-
don du tonneau, en frappant de chaque coté
sur la douve de bonde; mais on préfére pour
cette opération la batte (fig. 13), dont il sera
parlé ci-apres. g

(Eig. 7). Cric, cetinstrument, assez connu
pour n'avoir pas besoin d’étre déerit. est ce
qu’il y a de plus commode pour incliner les
tonneaux en avant lorsque le vin est baissé
au niveau de la cannelle. Quand les piéces ne
sont pas adossées a un mur, on pose par terre,
derri¢re et 2 7 ou 8 pouces du tonneau , ses
pointes b b; élevant ensuite, au moyen de la
manivelle ¢, la crémaillére dont 'extrémité d
se place sous le jable supérieur, on éléve sans
secousse et sans effort la partie postérieure du
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vase a la hauteur nécessaire pour que le vin
clair arrive a la cannelle sans que la lie soit
déplacée; et, lorsqu'on cesse de tourner la
manivelle ¢, le cliquet ¢, qui engrenne la roue
dentée ftenant a la manivelle, maintient la
crémaillére dans la position ot on I'a placée.
On peut, par ce moyen, relever le tonneau
a plusieurs reprises et obtenir presque toute
la liqueur claire sans déranger la lie. Quand
les tonneaux sont adossés & un mur, on appuie
les pointes 6 & du cric contre ce mur, a un
pied environ au-dessus du tonneau, et 'ex-
trémité d de la crémaillére se place contre on
entre les cercles du devant de la pi¢ce; tour-
nant alors la manivelle ¢, l'inclinaison a lieu
comme ci-dessus. Cet instrument, l'un des
plus essentiels dans les grandes caves, sert
encore a élever, sans déranger le dépot, une
pi¢ce de vin que 'onaurait laissée par terre, et
a la mettre dans une position convenable
pour qu'on puisse la soutirer commodément.
Cette opération que deux ouvriers ne font
qu’avec peine, est facilement exécutée par un
seul a I'aide du cric. 11 suflit , aprés avoir mis
des cales de chaque coté de I'une des parties
du tonneau , d’élever l'antre de maniere a
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pouvoir placer dessous un morceau de bois
carré , de 5a 6 pouces d’équarrissage.Cela fait,
et aprés avoir mis sur ce chantier, de chaque
coté du tonneau , des cales semblables a celle
z, fig. 26, on retire le cric pour élever de
méme la partie qui est encore sur la terre. 11
est inutile d’observer que , si le tonneau n’est
pas assez élevé a la premiére opération, on
peut,aprés I'avoir placé comme je viens de le
dire,}'exhausser de nouveau par le méme procé-
dé et placer dessous des morceaux de beis
plus épais ou des cales plus fortes. Le cric sert
cncore pour changer la position d’un tonneau
plein de grande dimension, et donne & un seul
ouvrier le moyen de faire ce qui nécessi-
terait 'assistance de plusicurs.

(Iig. 8. ) Bdton fourchu. Clest, comme
on le voit, un baton long d’environ 2 pieds
9 pouces, tout compris, dont chaque extré-
mité est armée d'une petite fourche de fer &
deux branches courbées du méme co6té. Cet
instrument sert & incliner les piéces qui sont
adossées contre le mur. Pour en faire usage,
on insinue 'une des fourches entre deux cercles
du devant de la piéce; posant ensuite Pautre
contre le mur, on €léve avec la main la
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par des cercles de fer; il est large a sa base et
étroit a son orifice. Sa forme le rend trés-so-
lide et facile a transporter plein, sans répan-
dre de liquide. Onn’en connait pas de plus
commode , soit pour soutirer les vins en ton-
neaux, soit pour effectuer les remplissages,
lorsqu’il ne manque qu'une petite quantité
de vin dans les pieces. Son orifice resserré
en e donne la facilité de verser le vin par pe-
tites portions , et de vider tout son contenu
dans un tonneau par la bonde, sans en ré-
pandre.

On fait des brocs de différentes dimensions;
ceux que l'on emploie le plus ordinairement
pour le travail de la cave, contiecnnent de 12
a 16 litres. (Foyez ce que j'ai dit , page 37,
sur la maniére de s’en servir. )

(Fig. 12.) Martinet en fer. Cetinstrument,
fait d'une seule piéce de fer battu , est fort
commode pour le service des caves ; le cro-
chet f, opposé au manche g, sert a le fixer,
soit a la barre s du tonneau , fig. 26, soit aux
chevilles , de maniére que la cannelle , le
baquet en cceur et le broc, soient convenable-
ment éclairés pendant que I'on soutire le vin.

(Fig. 13. ) Batte pour débondonner. Elle
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ration en b, de maniére a refouler dans Ie
tonneau tout le vin contenu dans iy siphon.
On arréte aussi l'ascension du vi.ndans cet
instrument, lorsqu’on I'éléve assez pour que la
branche plongeante y cesse d’itre enfoncée
dans la liqueur. Les personunes peu habi-
tuées a4 se servir de cet instrument font
mettre un robinet a lextrémité a pour la
boucher plus facilement. Jai trouvé com-
mode d’en adapter un au-dessous de l'orifice
b du tube d’aspiration, afin de le fermer
aussitdt que l'on cesse d’aspirer. Ce dernier
robinet a l'avantage d’empécher quiil ne
jaillisse quelques gouttes de liqueur par ce
tube , lorsqu’'on ferme précipitamment |'ori-
fice a; et quand on laisse couler tout ce
que peut aspirer le siphon, et que I'éeoule-
ment cesse , la cloture de cet orifice force
tout le vin qui est monté dans I'instrument 4
sortir par son extrémité a, tandis que, lors-
quil est ouvert, une forte portion retourne
dans le tonneau et produit un refoulement
capable de déplacer la lie qui est au fond. On
se sert quelquefois du siphon pour transvaser
le contenu d’un tonneau dans un autre ; mais,

si le vin a déposé, on est ublrgﬂ'd en laisser
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beaucoup dans le vase qu'onyide : autrement,
la lie monterait dans l'ins#iment avant que
tout le liquide clair ft écoulé. (Poyez ce que
j'ai dit du siphon pour transvaser les vins en
bouteilles , page 174, et du siphon-aérifere,
page 214.)

( Fig. 19. ) Chatne pour nettoyer les ton-
neaux. Elle est formée d’anneaux ronds, faits
en fer carré , afin que les angles coupans dé-
tachent plus facilement la lie; sa longueur
est ordinairement de 6 pieds, mesure conve-
nable pour les tonneaux de presque toutes
les dimensions. Son extrémité inférieure z
est un bloc de fer 4 8 pans et sa partie supé-
rieure ¥ un long bondon conique, propre &
boucher les bondes de toute largeur. (#oy.
page 22 , pour la maniére de s'en servir.)

( Fig. 20. ) Cercle de fer brisé, susceptible
d’étre posé & volonté sur des tonneaux de
différentes dimensions, pour remplacer ceux
qui se sont brisés et éviter la perte du vin.
Cetinstrument est de premiére nécessité pour
les personnes qui conservent long-temps une
certaine quantité de touneaux pleins. Il est
composé de deux bandes de fer e et fqui, au
moyen de boulons fixés dans la bande f et
entrant dans des orifices pratiqués a celle e,
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“se croisent plus gu moins et sont retenus dans
la position qu’ ur a donnée a laide des
brides g & i. Aprés avoir dévissé I'écroun k, et
s’¢tre assuré que le cercle est disposé de ma-
ni¢re a bien embrasser la partie du tonneau
que I'on veut serrer, on le met en place, et
a I'aide de la clef C on revisse I'écrou & et I'on
serre jusqu’a ce que les douves soient main=
tenues de maniére ane pas laisser transsuder le
vin. (#oyez ce quej'ai dit de cet instrument,
page 29. ) :

(Figures 21, 22 et 23 ). Instrumens em-
ployés dans quelques vignobles et particu-

licrement dans le département de la Cote-d' Or

pour soutirer les vins en tonneaux. Ils se com-
pesent 1°. d'une cannelle en cuivre, fig. 21,
qui ne differe de celle, fig. g, dont j'ai parlé
plus haut, qu’en ce que son col p est droit, au
lieu d’étre recourbé; 2°. du tuyau de cuir,
fig. 22, long de 3 a 4 pieds et terminé par deux
tubes en bois ¢ et r de forme légérement co-
nique; 3°. d'un soufilet, fig. 23. J’ai donndé la
maniére d'employer ces instrumens , page 3g.

(Iig. 24.) Pince servant a retirer les fossets
avec lesquels on a bouché les trous de forét
pratiqués dans les douves d'un tonneau. Elles
sont aplaties en m afin de pouvoir servir ,

.
e
:
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I'en méche sur vin, comme je l'ai dit, page 1413
et u celui par lequel I'air qui vient remplacer
le liquide entraine avec lui dans le tonneau
I'acide sulfureux qui se dégage de la méche
soufrée enflammée , que 'on pose contre cet
orifice.

S , barre du tonneau , maintenue dans
cette position par les chevilles » superposées
a ses deux extrémités , et assujetties dans
la partie saillante des douves.

PLANCHE Il

(Ficure prEMiERE. ) A , bouteille destinée
a &tre transvasée ; elle est relevée pour la
déboucher ; & , tasseau contre lequel elle est
appuyée ; ¢, tire-bouchon. (¥ oyez page 191.)

(Fig. 2.) 4, bouteille que 'on vide; B,
bouteille que 'on remplit; g, n, m, 7, can-
nelle aérifere. (Poyez page 192.)

( Fig. 3.) C, porte-bouteille, sur lequel la
bouteille A est fixée a l'aide de la vis de -
pression ¢; IV , planche sur laquelle le porte-
bouteille est assuré au moyen de la vis 7.
(Poyes page 194.)

(Fig. 4.) C, porte-bouteille rebaissé pour
elicctuer le transvasement ; o, bouteille que
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ment. Le crochet b sert a retirer les bou-
chons qui sont tombés dans les bouteilles.
(Fig. 13.) Dégoudronnoir. Cet instrument
est fort commode pour enlever le goudron
attaché au col des bouteilles qui ont servi. 11
est en acier fin bien trempé, et se compose
de deux méachoires dentées dd, mobiles sur
la charniére e. On le tient d'une main par
les manches ff; et, aprés avoir éloigné
ceux-ci pour introduire le col de la bouteille

r

entre les machoires dd, on lui imprime un
mouvement circulaire , et le goudron tombe
aussitdt. Pour dégoudronner 100 bouteilles
avec une lame de couteau, il faut travailler
2 ou 3 heures : on fait la méme opération en
moins d'une demi-heure a l'aide du dégou-
dronnoir.

(Fig. 14.) 7', planchette servant a poser
une bouteille que I'on veut déboucher sans
déranger le dépot. C'est une planche de 5
a 6 pouces de longueur sur 4 de largeur :
elle est creusée en u, et garnie d’un tassean y
et de deux crochets en fer x x. Pour en faire
usage, on la pose sur une planche ou sur le
devant d'un tonneau couché , de maniére
- que les erochets & & empéchent de reculer.
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nées froides , 63. — Des vins bourrus , 65.
( Voyez Collage. )

+  Collage des vins. Théorie de cette opéra-
tion, 44. — Substances que l'on y em-
ploie , 45 et 51.—Maniére de la pratiquer
avec les blanes d’eeufs , 55 ; avec la géla-
tine d’os , 57 ; avec la colle de poisson , 6o.

Colle de poisson. Son action chimique et mé-
canique sur les vins, 45. — Maniére de la
préparer, 58. — De I'employer pour col-
ler les vins blancs, Go.

Colle de gélatine d'os. Son action sur le vin,
45. — Avantages qu'elle procure pour le
collage des vins rouges, 49.— Ne réussit
pas aussi bien sur les vins blanes , 50. —
Maniére de I'employer, 57.

Commuissionnaires de roulage. Leurs devoirs
et leurs droits , 8.

Conservation des vins. Qualités nécessaires
pour qu'ils soient susceptibles d'étre gar-
dés long-temps, 164.

Couleur du vin. Sa dégradation ;, 151. =
Moyens de la rétablir, 152.

Coups de feu. Exhalaisons qui briilent les
cercles des tonneaux ; moyens de les pré-
veair et d'y porter reméde, 28.


























































