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DES FABRIQUES

DE SIROPS DE RAISINS.

IL nous parait de toute justice de commencer ce
nouvel Apergu par désigner ceux qui se sont livrés
a la fabrication des sirops avec cette constance qui
brave tous les obstacles, avec ce dévouement pour qui
I'embarras et la fatigue des essais et les sacrifices ne
sont rien quand il s’agit de la prospérité commune.
La liste en est trop considérable pour Ia placer ici :
nous allons nous borner a une indication des hommes
les plus marquans dans cette honorable carriére, et
dont l'exemple a entrainé la détermination du plus
grand nombre, :

Je citerai d’abord M. Privat ainé, maire de Méze,
qui continue d'étre, au midi, le colosse des fabri-
cans. Il a dommé naissance a plus de dix fabriques,
qui sont devenues les rivales de la sienne, dans le
département de I'Hérault : son nom se trouve sous
ma plume chaque fois qu'il est question de payer la
dette de la reconnaissance a son zéle. J'ajouterai a
ce que j'en ai déja dit dans mes précédentes instruc-
tions, qu'il a occupé, aux derniéres vendanges, plus
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charbon fiit d'un noir d'ivoire de bonne qualité ; qu’
conséquence, il avait abandonné ce procédé ; qu
cette année il avait mieux réussi en désacidifiant I
mott avant de le méler au noir d’ivoire; et voi
comme il a opéré,

Apres avoir saturé complétement e mofit av
Ie marbre ou Ia craie, M. Gay a mélé, sans dé
canter, deux onces de noir d’ivoire a vingt-quatr
litres de moit de raisins blancs, et trois onces si |
reolit provient de raisins noirs ; il a remué pen
dant quelque temps, afin de favoriser la décolora
tion en augmentant les points de contact du noi
d’ivoire avec le motit. La décoloration opérée, il
décanté le mott, I'a clarifié et converti en sirop.f§
L’auteur a remarqué que le charbon animal, mélé
en quantité assez considérable 3 du moit naturel,
le sature presque tout-a-fait, et qu'il favorisait la
fermentation au lien de T'étouffer.

Les services rendus par M. Anglada a Tart des
sirops de rais'ins, ne sont pas dun moins grand
intérét , et de long-temps on n’en perdra le souvenir
toujours présent & ma mémoire reconnaissante. Clest
3 ui que nous devons le bain-marie latéral, dont
M. Privat s'est servi avec tant d’avantage. Le tableau
qu'il trace, dans sa derniére lettre, de I'état florissant
des fabriques dans les départemens de I'Hérault et
du Gard, suffit pour enflammer le zéle de ceux qui

desirent








































































































































G )

je puis le dire par expérience, que pour donner un
supplément de mutisme au moit pour le disposer
a sa concentration ; supplément, au reste, qu’il est
presque toujours nécessaire de Iui donner, si I'on

veut obtenir un beau sirop et trés-concentré.
On sait que le sulfite de chaux est soluble dans
Ia proportion dun sept-centiéme ou huit-centiéme.
N’étant donc décomposé qu'en partie par le moit
a froid, il en reste en dissolution une quantité trés-
sensible. Mais ce sel est moins embarrassant que Ia
plupart des autres sels calcaires ; il se dépose pen-
dant Ia concentration, sans altérer ni le gofit ni Ia
transparence du sirop, et on le trouve au fond des
bassines, ou il s’attache en forme de crofites de
couleur grisatre ou brune. A Ia premiére cuite, ce
hénoméne nous parut nouveau ; mais nous nous
surimes bientdt que ces crofites n'étaient qu'un
épot de sulfite, en faisant laver Ia bassine avec une
au acidulée d'acide sulfurique. Il y eut un dégage-
ment trés-vif d’acide sulfureux. Notre bassine con-
tenant environ un quintal métrique de moit, a
urni dans une cuite prés de deux onces de ce sul-
te en crotite; ce qui indique combien il s'en était
eu décomposé. X
On peut aussi rendre sen51ble [a présence du
ulfite en dissolution dans Ie modt par une addition

chaud d’acide sulfurique ou de tout autre acide.
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J'ai beaucoup de consommateurs qui donnent [a
préférencea mes sirops provenant des raisins rouges.
Jai le projet, aux vendanges prochaines, de n'em-
ployer que les moflits de cette espéce, s’ils sonta
meilleur compre que les blancs ; ces moiits de raisins
rouges fournissent les meilleurs vins du Languedoc,
sous le rapport de la finesse et de la vinosité.

Si,comme je le crois , lemutisme par le sulfite de
chaux peut un jour prévaloir sur celui quiest en usage
par la combustion des méches soufrées, il serait bien
essentiel de faire, de sa préparation, le sujet d'un
concours, et de déterminer le degré de qualité quil
doit avoir et la dose quil en faut pour muter pas
faitement les mofits de différentes espéces. 1

La préparation du sang doit également [ixer I'at-
tention des chimistes et des fabricans de sirop de rai-
sin : car, ainsi que je I'ai dit plus haut, il est impos-
sible dans un petit endroit, et méme dans une ville
ordinaire de province, de trouver assez de sang pour
suffire & une fabrique tant soit peu considérable.
J’ai, a 'exemple de M. Pouter, muté du sang de

beeuf au mois de septembre dernier, en lui faisant
“absorber deux fois son volume de gaz sulfureux; je
reconnus bientot, par la corruption du sang, que
cette quantité¢ de gaz était insuffisante, et jen aug-
mentai alors la dose du double ; mais il arrivait de fa |
que le sang prenait une couleur noiritre qui, & la_
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doute de la grande quantité d'eau de cristallisation
qu'il retient , se fond sans se caraméliser aun degré de
chaleur peu supérieur i celui de I'eau bouillante.
Coulé en cet état dans un vaisseau clos, il reprend
a la longue une consistance massive, en affectant,
dans cette solidification, des formes globuleuses et
mamelonnées , comme vous le verrez par I'échan-
tillon n.° 9, ce qui est un caractére bien distinctif.
Si au contraire on le verse sur un plan horizon-
tal, tel qu'une table de marbre, de maniére qu'il
puisse s’étendre et présenter au contact de l'air et
de Ia lumiére une grande superficie, il suffit de
quelques jours pour qu'il redevienne solide; a cette
différence prés, qu'au lien de se prendre en masse
compacte , comme ['échantillon n.” g, il se bour-
soufle, se gerce, présente i I'ceil un aspect farineux,
et finit par devenir pulvérulent au toucher ; autres
caractéres bien distinctifs. Cette expérience, réitérée
plusieurs fois, m’a toujours donné le méme résultat.
J’ai mis dans Ia caisse un paquet de ce sucre, afin
que vous puissiez la répéter vous-méme pour con-
firmation. . '

Le mélange de parties égales de sucre raffiné de
canne et de sucre raffiné de raisin, traité également
parla voie séche, sest comporté autrement : le pre-
mier, trés-réfractaire, et qui ne se fond & sec qu'en se
caramélisant , s'est liquéfié en faveur sans doute de
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II consiste tout simplement 2 renforcer fa chaudiére
d'un cercle de fer sur lequel on a cloué ou brasé préala-
blement les deux gonds AA, p:’a&rﬁe I5 fig. 17§ les~
quels viennent pivoter sur deux piliers 4 fourchette BB
solidement fixés dans le massif de la magonnerie du
fournean ; au moyen de quoi Ia bassine peut faci-
lement étre soulevée par derriére, soit & bras, soit par
une poulie fixée au plafond du laboratoire , a Ia
maniére d'une trappe, ef venir s'incliner sur fe devant
pour verser le sirop dans un autre vase, comme
on le voit par la fig. 2, Pendant tout le temps c'iue
Ia bassine reste dans cette position, il n’y a pas a
craindre que la chaleur puisse agir sur elle; on a le
oisir de a nettoyer, si cela est nécessaire , et on a
lus de facilité & charger le fourneau de nouveau
ombustible par-dessus : grand avantage, en ce qu'on

eut mieux par-la que par la porte du foyer, s'arran-
er convenablement pour que la combustion soit égale
ur tous les points. Or ce nouveau combustible qu'on
joute, apaisant le feu au moins pour quelques ins-
ns, donne le temps de replacer Ia chaudiére en
nlieu, sans crainf.e de caramélisation , etde 'emplir
e nouveau moiit; double manceuvre qui peut se faire
r un seul homme et sans presse. D'aprés cela, et
isque nous savons que le succés de I'opération
nta ce que le liquide i évaporer présente beaucoup
surface, peu de masse, et sur-tout que la bassine
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cest que dans les vingt-quatre heures de son mélange
avec le vin, on voit nager dans ce dernier un amas
considérable de matiéres épaisses , qui, vingt-quatre
heures aprés, se trouvent précipitées au fond du vase
qui les contient, de maniére qu'au bout de quarante-
huit heures le vin est d'une limpidité étonnante, et
que sa liqueur est aussi belle que si elle avait été
filtrée ; effet que I'on n'obtient par I'usage du sucre
candi gu'au bout de deux mois : d’ou il s’ensuit que
le sirop de raisin aurait la propriété de contribuer
a la clarification du vin, tandis que Ie sucre candi
ne pourrait pas y coopérer,

Mais comment le sirop de raisin jouirait-il de
cette propriété! Je me suis appliqué.a en découvrir
la cause, et mes recherches m'ont conduit & une
espéce de conviction quon pouvait Pattribuer 2
I'action des sels qui étaient en dissolution dans le
sirop, et qui, en se précipitant, entrainaient avec
eux une matiére extractive provenant du vin.

Pour mieux approfondir les résultats de mes ex-
périences sur cette matiére’, je mis de coté ce pré- .
cipité; je versai dessus de I'acide sulfurique affaibli,
dont fa présence opéra une petite effervescence, i la
suite de laquelle je vis s’élever une certaine quantité
de vapeurs sullureuses. Je filtrai ensuite fa liqueur
et la fis évaporer aux trois quarts. Je Ia portai alors
dans un lieu frais, et j'eus des cristaux presque carrés,
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Pévaporation, soit a faire le feu, qui sont libres au
moment ou I'on ote quelques bassines (ce qui s’an-
nonce par un signal convenu, moiiz par exemple)
soient préts & remplacer sur-le-champ le sirop qu'on
verse par une cuillerée de moiit; on reporte la bas-
sine a sa place, ou on finit de la charger, sans qu’il
soit nécessaire de se presser, attendu que le fond
étant recouvert de liquide, il n’a plus A craindre
Paction du feu. Cette mancenvre est facile, et peut
s'exécuter avec une telle promptitude, que les bas-
sines ne restent pas une minute hors da feu, Le
liquide entre en ébullition avec une rapidité éton-
nante , monte comme le fait ( expression ordinaire ) :
cet effet est dit & [a grande quantité d’acide sulfurenx
qui, 2 la premiére impression du feu, ne peut rester
combiné, tend a se dégager au milieu d'un reste
d’albumine qui lui présente quelque obstacle. Les
fonds de chaque cuvier sont filtrés 4 fur et mesure
pour étre évaporés sans interruption,

On observera que le fourneau évaporatoire soit
isolé , construit d’'une seule piéce, quel que soit [e
nombre de bassines qu'on pose sur deux rangs ,
ayant dans le milieu, pour tous les foyers, une
cheminée commune, qui ne dépasse pas le niveau
de toute Ia maconnerie ; le tube d'issue s’éléve en
arc 2 une des extrémités , afin quun coup d’ceil |
embrasse tout, et que les ouvriers puissent circuler
librement en tout sens.
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M Parmentier ayant engagé les fabricans & tich
de donner a cette matiére gommo-sucrée du raisin
Ies qualités d'un vrai sucre, en le soumettant i l'actio
de T'acide sulfurique, selon {e procédé de M. Kirkoff
modifié par M, Lampadius , j’ai tenté quelques essais
mais n'ayant pas eu le temps de les réitérer Et<,d |
suivre les premiers résultats , je n’ai rien de positil
a avancer a ce sujet. Je continue Jes expériences.

Cependant , lorsque les sirops sont fortemen
rapprochés , ils se maintiennent presque toujours
dans un état de parfait mélange ; tous les barils deff
1811 qui e restent, ne présentent encore aujo
d’hui aucune séparation.

Pour tirer un grand parti de Ia matiére sucrée du
raisin, on doit 'obtenir par une forte concentra-
tion, en état de miel; ce qui est tout-a-la-fois plu
stir pour la conservaiton, plus commeode pour le co
merce et plus avantageux pour en faire usage. Onl#
la convertit en sirop & fur et mesure des besoins ,
en y ajoutant une certaine quantité d’eau, comme
cela se pratique pour Ies miels ; Ies sels calcaires qu
auraient échappé i la premiére filtration , sont enleveés
par celle-ci; étant ainsi décuite, elle se maintien
assez long-temps dans toute sa fluidité, sans aucung
séparation. ;

La partie liquide existant dans les sirops peut
étre évaluée ordinairement aux deux tiers , quok
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qui en proviennent conservent plus ou moins le gotit
de I'agent employ¢ pour muter. C'est principalement
dans fes grands- établissemens que ces deux écuetls
se rencontrent, I est facile de muter & propos et
d’une maniére convenable une petite quantité de
motit qui produira de trés-bon sirop; mais il n’en est
point ainsi lorsqu’en opére sur de grandes masses.
II est aisé de concevoir alors combien doit étre dif-
férente et difficile T'opération du mutisme, pour
celui qur, dans un espace de temps trés-court, doit
sassurer d'une quantité considérable de motit, et
telle qu'elle puisse alimenter un établissement majeur
pendant plusieurs mois. Un mutisme trop faible
expose le fabricant 4 des pertes importantes; un
mutisme trop fort diminue la bonne qualité de ses
sirops. Aussi, dans les grands établissemens, cherche-
t-on a éviter avec soin le premier de ces inconvéniens.
D’ailleurs les motits qui sont conservés en grandes
masses et qui doivent étre gardés long-temps, ont
besoin d’étre plus chargés de gaz sulfureux ; de fa
vient que les sirops provenant des grandes fabriques
portent toujours 'empreinte d'un mutisme trop fort.
Il serait donc mal-a-propos de chercher a établir des
comparaisons entre des sirops préparés en petite
quantité et qui peuvent étre considérés comme de
simples essais, et des sirops préparés en .grandes
masses , puisqu’il est vrai de dire que les difficultés

































































































































































































































































































































