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A MONSIEUR TISSERAND
Conseiller d'Etat
Directeur de I'Agriculture au Ministére de I'Agriculture.

MONSIEUR LE DIRECTEUR,

Si depuis douze ans le Laboratoire agricole de Cognac a fait
un peu de bien dans notre région, c¢'est grace a la protection
éclairée du Ministére de l'agriculture.

Cette haute sollicitude, en effet, nous a amené le contours
bienveillant de la Chambre de commerce de Cognac et du Con-
seil général de la Charente.

Je ne puis mieux faire, monsieur le Directeur, pour remer-
cier la haute administration, que je considére comme la cause
de notre succes, que d’offrir la dédicace de ce livre a celui dont
les éminentes qualités administratives sont si bien connues de
tous ceux qui approchent le Ministére de I'agriculture.

Veuillez donc, monsieur le Direcleur, me faire la faveur d'ac-
cepter cet hommage, qui vous est si légitimement dd, et croire
A mes sentiments dévoués et reconnaissants.

J'ai I'honneur d'étre, avec la plus haute considération,
monsieur le Directeur,

Votre trés humble serviteur,
A. BaupoiN

Directeur du Laboratoire public de chimie agricole de Cognuc.
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PREFACE

Directeur du Laboratoire public de Chimie de Co-
gnac, depuis douze ans, I'Auteur a cru qu’il ferait
ceuvre utile, en écrivant, sur les Eauz-de-vie et la fa-
brication du Cognac, un livre qui répondrait aux desi-
dérata du négociant et du consommateur.

L’auteur, en effet, est descendu de la science pure
dans le domaine commercial, et a tAché d’allier une
saine pratique 2 la théorie parfois trop savante.

Le premier chapitre est consacré aux différents pro-
cédés de fabrication des eaux-de-vie les plus connues,
eaux-de-vie de grains et de fruits, eaux-de-vie de vin,
de marcs et de lies.

Dans le second chapitre, aprés avoir fait I’histori-
que de I'eau-de-vie de Cognac, ’auteur étudie le sol,
les cépages et laculture de la vigne dans les Charen-
tes.

Le négociant et I’amateur trouveront réunies des
notions exactes sur la fermentation et les phénome-
nes d’oxydation qui en sont la suite, ainsi que I'ana-
lyse des éléments qui entrent dans la composition du
vin et de I'eau-de-vie. .

" Beaucoup de britleurs pourront se servir avec avan-
tage, en surveillant leur chauffe, de ce que dit I'au-
teur dans le chapitre de la distillation du vin. Cette
opération délicate a été suivie avec attention dans
tous ses détails.

Un chapitre imporlant est celui qui traite de 1'ana-
lyse des vins el des eaux-de-vie, ‘
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Le chapitre qui traite de 'alcoométrie, donne des
explications sur les vieux termes employés encore
dans le commerce, pour exprimer la force de I’eau-
de-vie. Ce qui intéressera le commercant au point de
vue des expéditions, ce sont les tables qui permettent
de transformer le poids de I eau -de-vie en degré, et ré-
ciproquement, le degré en poids. L'usage de ces tables
tend a se généraliser de plus en plus, et elles donnent
4 ce volume une grande valeur pratique. Il en est
de méme des ables de mouillage qui donment aux
réductions une précision mathématique.

Apres des considérations sur les propriétés de 'eau-
de-vie et ses principaux usages, l'auteur conduit le
lecteur dans un de ces grands établissements qui cou-
vrent le territoire delaville de Cognac. Cette prome-
nade intéressera le consommateur d’une fagon toute
particulidre; et le touriste, qui visitera une maison de
commerce de la région, pourra user de ce chapitre
comme d'un guide éclairé.

Le livre continue par I'exposé des lois et décrets qui
régissent la distillation et le commerce des eaux-de-
vie et par les données de la statistique commerciale.

Enfin, il se termine par un chapitre sur la repres-
sion qui punit les délits de sophistication et de falsi-
ficafion des eaux-de-vie.

Au moment ol s’agite la question du monopole
des alcools, la publication de ce livre est une ceuvre
utile, qui avait sa place marquée dans la Bibliothéque
des connaissances utiles.

45 mai 1893.
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LES EAUX-DE-VIE

ET

LA FABRICATION DU COGNAC

CHAPITRE PREMIER

Les eaux-de-vie

On nomme eauz-de-vie les liquides spiritueux, ob-
tenus par la distillation des boissons fermentées, dont
la force alcoolique varie de 30° & 70° centésimaux.

De la production d’une boisson alcoolique par la
fermentation d’un jus sucré, tel que : séve de pal-
miers, pulpe de fruits, miel, et méme petit lait (1), a
la séparation de la partie spirituense obtenue afin de

(1) Koumiss, Koumys ou Kumys, Liqueur vineuse, préparée avec du
lait de jument aigri, par les peuples tartares.
Bauvpoin. Eaux-de-vie. 1
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avoir plus forte et d’assurer sa conservation, il n'y
avait qu'un pas; mais il est difficile de préciser &
quelle époque ce pas a été franchi.

Morewood avance que les Chinois savaient préparer

LY Tt .

At - .

Fig. 1. — Appareil
distillatoire de Porta.

»’:*"M i ~

" faudraiten rapporter I’honneur.

’alcool, bien avant qu’on le stit
dans le reste de I'Asie, ainsi
qu’en Europe et en Afrique.

Albucasis, alchimiste arabe,
qui vivait au xie si¢cle, passe,
d’apres quelques auteurs, pour
étre le premier qui ait obtenu
I’alcool du vin.

Selon d’autres, Raymond
Lulle, le docteur ifluminé, qui
vivait au xin® siecle, aurait indi-
qué la manidre d’obtenir I'agua
ardens.

Selon d’autres encore, c’est au
célebre Arnaud de Villeneuve,
qui professait I'alchimie 4 Mont-
pellier & la méme époque, qu'’il

Pendant le moyen 4ge, on

perfectionna les appareils distillatoires, et Porta,
Napolitain du xvi* sidcle, décrivit le premier appareil
servant & extraire I'alcool des vins (fig. 1). En ¢, est la
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chaudiere ou cucurbite; en ¢, le tube qui conduil les
vapetrs au condenseur C; et, en !, le tube qui am&ne
le liquide.condensé dans un récipient. On peut remar-
quer dans ces appareils la forme tortueuse et bizarre
donnée au tube ¢ : elle fait bien voir que I'alchimie y
jouait un certain role, :

Aujourd’hui, le commerce vend les eaux-de-vie
sous des noms différents, selon leur origine et leur
composition.

On distingue :

Les eaux-de-vie de grains;

Les eaux-de-vie de fruits dnoyaux;

Les rhums et tafias ;

Les eauz-de-vie de cidre;

Les eauz-de-vie de vin.

Nous allons passer en revue les différents procédés
de fabrication de ces eaux-de-vie.

ARTICLE PREMIER. — EAUX-DE-VIE DE GRAINS

Les substances amylacées ne peuvent fermenter si
elles n’ont été transformées en sucre. Cette opération
se fait dans des cuves chauffées en faisant réagir, sur
les grains concassés, du malt ou un acide.

Lorsqu’on distille des marcs en nature, des grains,
il est indispensable de les séparer de la partie chauffée
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de I'alambic par une grille ou par un lit de paille;
mais ces précautions sont souvent insuffisantes, et il
est préférable d'employer un panier métallique comme

Fig. 2. — Alambic bréleur & bascule & panier.

dans I'alambic Egrot (fig. 2). Ce panier M esl fixé dans.
Pintérieur de 'alambic au moyen de clavettes qu'on
peut défaire instantanément; il porle un couvercle
perforé qui empéche les matieres d’étre projetées dans
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le chapiteau par la violence de 1'ébullition et qui, a la
fin de I'opération, permet, en basculant I’alambic, de
vider d’abord le liquide, puis, le couvercle défait, de
vider les matidres solides.

Pour empécher que les ‘malitres suspendues ne

Fig. 3. — Alambic brtleur a bascule. avec agitateur.
N. Manivelle de I'agitateur; Q. Arbre vertical; M. Palettes.

g'attachent & la paroi chauffée, et donnent a toule la
masse el au produit un gott désagréable, on peut em-
ployer P’agitateur de Egrot (fig. 3), qui se compose
d’une manivelle N mue & bras d’homme, qui donne
le mouvement & un arbrevertical O,’placé dans’alam-
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bic et qui porte des palettes M, ayant pour but d’agi-
ter fortement le liquide pendant que deux chaines

Fig. 4. — Nouvel alambic briileur basculant.

1. Chaudiére; 2. Trop-plein du joint hydraulique; 3. Chapiteau;
4. Collerette; 5. Bouchon a vis; 6. Col de cygne; 7. Serpentin;
8. Réfrigérant; 9. Entonnoir; 40. Robinet régulateur du degré;
14, Trop-plein; 12. Robinet de vidange; 13. Eprouvette, sortie
du serpentin; 14. Fourneau en tdle; 15. Support du réfrigérant;
16. Robinet de vidange; 17. Tourillon; 18. Levier de basculement.

trainent sur le fond de la chaudiére pour empécher

leur dépét.
Dans le nouvel alambic brileur basculant de Deroy
(fig. &), les complications mécaniques ont 6té évitées.
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La chaudigére bascule aisément sur deux tourillons.
La chaudiére est munie d’un robinet de vidange, qui
permet d’extraire d’abord le liquide et de vider en-
suite la matizre solide en la basculant.

Au bout de quelques heures, la saccharification
est opérée, et I'on peut ajouter la levure dans le li-

quide refroidi.
La fermentation achevée, on distille la vinasse ob-

tenue par les procédés ordinaires.

Lorsqu’on emploie le malt, pour saccharifier les
grains destinés a la fabrication des eaux-de-vie, la
dréche peut étre utilisée pour l’alimentation du
bétail. _

Les eaux-de-vie de grains les plus connues sont
Parack, le whisky et le gin.

§ 1. — Arack

Le riz fermenté donne & la distillation une eau-de-
vie, appelée arack, arrack ou rack dans I'Hindoustan
et I'Indo-Chine; c'est le sum-chou des Chinois.

Son nom provient du cachou (areca), que les indi-
genes ont ’habitade d’y ajouter.

L’arack posséde une odeur et une saveur désa-
gréables, dues & la présence de l'alcool amylique
(huile de pomme de terre).
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§ 2. — Whisky, Gin

Lescéréales, orge, avoine, seigle, donnent le whisky
préparé surtout dans la Grande-Bretagne, la Hollande
et la Belgique.

Cette eau-de-vie prend le nom de gin, lorsque, pen-

dant la fermentation, on y mélange des baies de ge-
nidvre. .

ARTICLE 11, — EAUX-DE-VIE DE FRUITS A NOYAUX

Les fruits sucrés ne nécessitent aucune opération
préalable. '

Il suffit de déchirer leurs lissus pour mettre le jus
en liberté: la seule précaution a prendre est de re-
tirer les pédoncules ou queues avant I'écrasement
des fruils. Quant a la question de briser les noyaux
ou de les laisser entiers, il a été reconnu que dans
les deux cas le parfum est le méme.

Sionbrise les noyaux, il ne faut pas les réparlir dans
la masse, car l'huile des amandes entraverait la fer-
mentation.

Aprés la fermentation, on soutire la vinasse avant
de la distiller.

La distillation s’exécute avec tous les soins employés
pour celle du vin.
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§ 1. — Kirsch

Le kirsch-wasser, kirschenwasser, ou simplement
kirsch est produit, par la distillation du suc fermenté
des mérises ou-cerises noires sur les noyaux. Il doit
son odeur amere & l'acide prussique.

Les lieux de fabrication de cette cau-de-vie sont la’
Suisse, I’Allemagne, les Vosges, etc.; le meilleur
kirsch vient de la Forét-Noire. '

§ 2. — Marasquin

En Dalmatie, on remplace les cerises par les prunes
et les péches, et I'on obtient le maraschino ou maras-
quin,

ARTICLE IlI, — RHUM ET TAFIAS

l.e rhum, appelé aussi tafia, est le produit de la
fermentalion de la mélasse ou des débris de la canne
a sucre. ‘

On emploie 1'appareil d’Egrot (fig. 8), qui est de
constructlion trés simple, dont la chaudiere présente
une vaste surface de chauffe, et dont les éléments
sont établis en cuivre trés épais pour résister aux
attaques des jus fortement acides.
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Le serpentin réfrigérant, enfermé dans une bache
en tole, est en cuivre étamé.

La distillation s’effectue avec cet appareil comme
avec un brilleur simple. On met de coté les produits

Fig. 5. — Appareil & rhum, simple.
qui coulent au commencement et & la fin et on les re-
passe avec une autre opération. On n’obtient du pre-
mier jet que des flegmes & faible degré, qu'il est néces-
saire de repasser a I'alambic pour entirer le rhum ou
le tafia & 80° ou 60°,
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Les mélasses des cannes a sucre produisent le
‘rhum, et les débris de canne donton a extraille sucre
produisent le tafia.

On donne la saveur au produit qui le caractérise
avec des clous de girofle, du goudron, et surtout des
ripures de cuir tanné.

Le meilleur rhum est celui de la Jamaique ; mais la
Martinique et la Guadeloupe fournissent la plus grande
partie de celui qui se consomme en France.

Le tafia est inférieur au rhum ; sa saveur est plus
piquante et son arome est moins prononcé; c'est le
tafia qui se consomme surtout en France sous le nom
de rhum ; nos colonies livrent ce produit variant de
50° a 63 cenlésimaux.

ARTICLE 1V, — EAU-DE-VIE DE CIDRE

La destruction des vignobles par le phylloxéra a
donné une importance relative a la fabrication de
Peau-de-vie de cidre, dans ces dernieres années.

Celte eau-de-vie estbien supérieure aux alcools
‘d’industrie, et c’est a torl qu'on I'a assimilée aux
eaux-de-vie de marc de raisin, Lorsque I'eau-de-vie
de cidre est faite dans de bonnes conditions, elle .
n'est pas plus nocive que I'eau-de-vie de vin; malheu-
reusement, le commerce nomme eaux-de-vie de cidre
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toutes les eaux-de-vie retirées des pommes; mais il
faut distinguer les eaux-de-vie de lies et les eaux-de-
vie de marc de pommes qui offrent toutes les diffé-
rences que 1'on rencontre dans les produits similaires
retirés du raisin.

Etant donné que le vin et le cidre ne sont pas plus
dangereux I'un quel’autre,ilestraisonnable d’admettre
une distinction profonde entre 'eau-de-vie de cidre et
I'eau-de-vie de marc de pommes, comme on I'admet
pour 'cau-de-vie de vin et celle retirée du marc de
raisin.

Ladistillation des marcs de raisins ne permet de re-
cueillir qu’un liquide souillé par les huiles lourdes,
infectes, retenues dans le pépin, la peau et la rafle. La
distillation des marcs de pommes, qui s’effectue dans
des conditions analogues, ne peut donner-qu’un pro-
duit de basse qualité renfermant les mémes impuretés.

L’eau-de-vie de cidre se prépare en distillant le cidre
dans un alambic assez primitif; le produit marque
15 a 30° centésimaux et doit étre redistillé. Il est ana-
logue au brouzlti que I'on obtient dans les Charentes;
on l'appelle petite eau. Lorsque I'on a fait plusieurs
distillations, on rassemble leur produit dans la cu-
curbite de I'alambic et I'on fait la bonne chauffe. Pour
la bonne, comme on dit en Normandie, il faut le pro-
duit de huit distillations successives. On recueille
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jusqu’a 50° I'eau-de-vie qui distille, aprés quoi I’on
continue la distillation ; mais le liquide faible doit étre
redistillé avec une petite eau.

On a reproché & nos propriétaires la simplicité de
leurs appareils de distillation. En Normaudie, ils ne
connaissent pas le chauffe-vin, qui économise du
combustible, et leurs alambics sont encore plus rudi-
mentaires que les notres.

Pour la distillation du cidre, on peut employer
I'alambic avec chauffe-vin ; mais nous ne conseillerons
jamais les appareils & production directe qui sont
conseillés par beaucoup de constructeurs.

" Les braleurs a chauffe-vin de Deroy (fig. 6) et d’E-
grot {fig.7) sont employés aux mémes usages que le
braleur simple; mais ils présentent I'avantage de fa-
briquer des produits plus fins et d’opérer plus rapide-
ment. En méme temps qu'on charge la chaudiére, on
remplit également du liquide & distiller le chauffe-
vin. L’alambic étant en marche, les vapeurs alcoo-
liques qui s’élevent de la chauditre traversent avant
de se rendre dans le réfrigérant le serpentin contenu
dans le chauffe-vin. Elles commencent 4 s’y conden-
ser en échauffant le liquide contenu dans le chauffe-
vin, et, lorsque la distillation est terminée, on vide
la chaudisre : il suffit, pour procéder & une nouvelle
distillation d'introduire dans I'alambic le contenu déja
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Fig. 6. — Nouvel alambic brileur avec chauffe-vin.

1. Chaudiére; 2. Trop-plein du joint hydraulique; 3. Chapiteau;
4, Collerette; 5. Bouchon & vis; 6. Col de cygne; 7. Serpentin;
8. Rélrigérant; 9. Entonnoir; 10. Robinet régulateur du degré;
11. Trop-plein supplémentaire; 12. Vidange du réfrigérant; 13.
Sortie du serpentin; 14. Fourneau en tdle ; 15. Robinet de vidange
de la chaudiére; 16. Chauffe-vin; 17. Tampon de charge du
chauffe-vin; 18. Robinet de charge de la chaudiére; 19. Robinet
de niveau; 20. Tube de slreté; 21. Sortie du tube de streté; 22.
Support du chauffe-vin; 23. Raccord du chauffe-vin au serpentin.
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Fig. 7. — Alambic brtileur & chauffe-vin, installé dans un fourneau

en maconnerie.

a. Chaudiére en cuivre étamé; b. robinet de vidange; c. Bouchon
a vis pour 'emplizsage; d. Robinet d'air; e. Chapiteau; f. Chauffe-
vin; 9. Robinet de jauge; 2. Tampon d’emplissage; i. Sortie de
I’eau-de- 7sie; j. Robinet de vidange du chauffe-vin; k. Réfrigérant;
m. Robinet de vidange duréfrigérant; n. Trop-plein; o. Enton-
noir.

chaud du chauffe-vin, en ouvrant le robinet. Puis on
introduit dans le chauffe-vin le liquide destiné & I'o-
pération suivante.
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L’alambic brileur a chauffe-vin s'installe & volonté
sur un fourneau en tdle (fig. 6) ou en magonnerie
(fig.7).

Le cidre et le poiré donnent une eau-de-vie acre
que l’on peut corriger par 'addition de chaux avant
la distillation.

ARTICLE V, — EAU-DE-VIE DE VIN

Les eaux-de-vie obtenues avec le vin sont de trois
sortes, savoir:

1° Eau-de-vie de vin proprement dite;

2° Eau-de-vie obtenue avec les marcs de raisin ;

3° Eau-de-vie produite par la distillation des lies.

- § 1er, — Eau-de-vie de vin proprement dite

L’eau-de-vie de vin proprement dite porte le nom de
esprit de vin faible, cognac, armagnac, esprits de Mont-
pellier, de Béziers, de Saintonge, des Charentes, etc.

La plus réputée de ces eaux-de-vie est celle des
Charentes; mais, dansles départements du Gers, des
Landes et du Lot-et-Garonne, dans cette parlie de
I’ancienne Gascogne connue dans le commerce sous
le nom d’Armagnac, on faisait une eau-de-vie trés es-
timée prenanl rang aprés nos cognacs. .
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Le commerce a établi trois divisions territoriales
de I’Armagnac qui correspondent aux crus :
1° Le bas Armagnaclimité a I'est par lachatne desco-
teaux qui séparent le bassin de I’Adour de celui de la
Garonne; il comprend les eaux-de-vie des communes
de Cazaubon, Honga, Castex et Estang dans le Gers;
et de Labastide d’Armagnac, Créon, Lapange et Por-
teborg ;
2°-La Tenaréze comprenant les cantons d’Eauze
et la partie ouest du canton de Montréal, dans le dé-
partement du Gers;
" "3°Le haut Armagnac commencant & la partie est du
canton de Montréal et comprenantles cantons de Con-
dom, Valence, Vic-Fezenzac, Jégun, et partie de celui
de Montesquiou,

Les vignes de I’Armagnac ont été ravagées par le
phylloxéra, et, comme les Charentais, les propriélaires
du pays reconstituent leur vignobles.

Nous citerons la description d'une distillation de vin
chez un propriétaire. Le lecteur pourra comprendre
ce que nous avons dit sur la distillation et en tirer
plus de profit.

« On commence par débonder un tonneau, et on le -
laisse se vider dans un bassin carré en pierre appelé
timbre, nous ne savons pourquoi. Le vin qui tombait
dans le timbre était jaune foncé et trouble, car, les
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vendanges venant & peine de finir, il n’avait pas eu le
temps de se reposer. Au moyen d’une pompe, on com-
mengait par envoyer ce vin dans une urne en bronze
d’une forme gracieuse, peinte et vernie a I'extérieur,
et qui constitue ce qu’on appelle le chauffe-vin; au
moyen d'un robinet, le vin descendait dans la chau-
digre chaufféc a4 la houille, d’abord trés vivement,
puis en ralenlissant et en réglant le feu.

« Aubout de quelques minutes, on pouvail recueillir -

a l'extrémité du serpentin, dont le tuyau traverse la
pipe pour s’ouvrir au dehors, des gouttes de plus en
plus rapprochées jusqu’a former un filet d’une liqueur
blanche, transparente, agréable au goiit, mais conte-
nant & peu prés la moitié de son poids d’eau; c’est ce
qu’on appelle le brouilli.

« Lorsqu'en jaugeant le brouilli re¢u par un petit
tonneau sous l'ouverture du tuyau, on put constater
qu’il en était arrivé le huitidme du vin envoyé dans la
chauditre, et que le liquide devenait de moins en
moins alcoolique et de plus en plus aqueux, on arréta
I'opération, on tourna le robinet inférieur de la chau-
diere, et le reste du vin bouilli, liquide brunatre et
sans valeur, fut dirigé vers le trou & fumier. Immé-
diatement, on ouvrit le robinet venant du chauffe-vin,
on remplit la chaudiére environ aux deux-tiers, puis,
aprés avoir fermé la communication entre ces deux
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récipents, on fit jouer la pompe et on remplit de nou-
veau le chauffe-vin. »

§2. — Eau-de-vie de marc

Les marcs de raisin peuvent étre divisés en deux
sorles :

1° Les marcs provenant du cuvage sur réfles, comme
cela se fait pourles vins rouges ;

2° Les marcs pressés avant la fermentalion, comme
ceux qui proviennent de la préparation des vins
blancs.

Les premiers contiennent du vin dans les grappes
et les peaux, et les seconds conliennent du sucre.

On traite les marcs par de I'eau titde dans une cuve
en ayant soin de les immerger complétement. Au bout
de quelques jours, la fermentation aura transformé le
sucre en alcool. o

On peut distiller la piquette obtenue ou les marcs
en nature.

Dans le premier cas, on obtient une eau-de-vie
comparable a celle du vin.et n’ayant aucun goit de
mare.

Dans le second cas, il faut placer un grillage au
fond de I'alambic, si I'on distille & feu nu, ou distiller
a la vapeur. L’eau-de-vie obtenue par la seconde mé-
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thode a une odeur pénétrante, caractéristique, due &
’huile de mare.

§ 3. — Eau-de-vie de lies

Les lies fournissent une eau-de-vie d’un gout pro-
noncé du a son origine.

Il faut avoir le soin de les étendre d’eau avant de
les mettre dans I'alambic et de laisser un vide plus
grand en raison de la mousse abondante qui se forme
presque constamment.

Au début de la crise phylloxérique, les eaux-de-vie
de lies ont rendu de grands services au commerce de
Cognac, et un négociant de notre ville a soigné parti-
culierement leur préparation.

Il n’était pas rare de rencontrer des lies contenant
de 50 & 750/0 de vin et I'on obtenait des caux-de-vie
fruitées fort recherchées par le commerce extérieur.

Un des accidents a redouter dans la préparation des
eaux-de-vie de lie est la fermentation des lies avant

“qu’on ait eu le temps de les mettre en ceavre.

Lorsqu’elles s’acidifient, une. addition de lait de
chaux peut arréter le mal, mais ¢’est aux dépens de
la qualité de I’eau-de-vie.

11 est préférable de n’acheter que la quantité que
I'on peut distiller.



CHAPITRE 11

L’eau-de-vie dans les Charentes

ARTICLE PREMIER. — HISTORIQUE

Les documents manquent pour établir d'une ma-
niére précise 1’époque & laquelle a commencé la re-
nommée de Cognac.

Du temps de Shakespeare, c’était Nantes qui avait
le privilege de donner son nom & la marque fine es-
timée des gourmets du temps. Les eaux-de-vie en-
voyées par Nantes venaient probablement de '’Anjou,
de Blois et de Saumur.

Plus tard, ce fut La Rochelle. La distillation du
vin a été connue, en effet, dans les Charentes vers
1620. C'est dans le pays d’Aunis que nous trouvons
les premitres eaux-de-vie exportées par le port de
La Rochelle.

Nous ne pensons pas que ces deux localités, Nantes
etLa Rochelle, aient jamais possédé dans leurs envi-
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rons prochains des vignobles dont I’eau-de-vie piit mé-
riter une si grande faveur. La liqueur prenait le nom
dela place commerciale d’oti elle venait (1).

L’abbé de Marolles, écrivain du xvi® siécle, indi-
que, comme les meilleures de toutes, celles qu'on
faisait avec les clairets du Blaisois. D’autres vins,
terréens, récoltés en Bretagne et connus sous le nom
de petits vins nantots, fournissaient encore une assez
grande quantité d’eaux-de-vie.

Dans un mémoire de 1697, 'intendant de la géné-
ralité de Bretagne écrivait qu'il sortait de Nantes
tous les ans' 7.000 pipes d'eaux-de-vie, et que les
étrangers surtout eslimaient beaucoup cette dernitre
liqueur, parce qu’elle avait la propriété de conserver
toute sa force sur mer.

En 1698, on avait inventé aux environs de Pont-a-
Mousson I'eau-de-vie de mare, qui, aujourd’hui, est
répandue presque partout.

Un peu plus tard, nous voyons, d’apres les tradi-
tions de Cognac, les caboteurs hollandais remonterla
Charente, comme ils remontaient la Loire, et emporter
un vin blane, sec et alcoolique, presqu’autant que cer-
tains vins d’Espagne. Ce vin blanc se récoltait dans

(1) Nous croyons qu'il y a erreur et que l'eau-de-vie de Nantes
était faite avec les vins nantais; c'est le port de Tonnay-Charente
qui expédiait les eaux-de-vie de notre région.

A
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les localités appelées aujourd’hui les métairies de
Cognac, établies sur de petites collines le long de la
rive droite de la Charente. Chaque propriétaire de la
rive gauche avait de I'autre c6té son petit clos de
vigne trés soigné, trés bien entretenu, qui lui donnait
son vin et il vendait le surplus aux Hollandais.

Nous ne pouvons préciser 1'époque & laquelle ce
commerce se modifia, et ol I'on commenga a extraire
de ces vins I'alcool accompagné des aromes qui cons-
tituent le cognac.

Le procédé était simple : un alambic composé
d’'une chaudiére et d’'un chapiteau; I’on recevait le
produit distillé dans un vaisseau de bois.

Les premiéres parlies recu¢illies se nommaient es-
prit fort; puis venait la seconde ou esprit faible. Un
vase ayant la forme d’une ampoule servait & recon-
naitre I'esprit fort de I'esprit faible.

En agitant fortement le liquide, et mieux en don-
nant un coup sec sur le fond d’une futaille, le pouce
appuyé sur Vorifice du vase, les bulles d’air formées
remontaient rapidement a la surface du liquide sans
laisser d’écume lorsqu’on avait affaire & D'esprit
fort.

Quand il restait une écume et que les bulles mon-
taient lentement, on avait I'esprit faible.

Enfin les bulles formaient des perles lorsqu’elles ne
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se réunissaient pas immédiatement; ce chapelet indi-
quait le passage de l'esprit fort a V’esprit faible : c’é-
tait vers 500 & peu pres.

Ce vase de verre se nommait preuve, parce qu'il
prouvait la force de 1'eau-de-vie. Le nom est resté a
'eau-de-vie faisant la perle (passage de I'esprit faible
a l'esprit fort), et, dans le commerce, on dit encore de
T eau-de-vie preuve de Hollande.

Pour faire de I’eau-de-vie marchande, on mélangeait
I'esprit fort & I'esprit faible dans certaines proportions;
la mesure était un pot.

Pour éviter un trop grand abaissement du degré par
une trop forte quantité d’esprit faible, le roi Louis XV
fut obligé de réglementer le commerce d’eau-de-vie
par un arrét du 10 avril 1753.

Les eaux-de-vie seront tirées au quart, garniture
comprise, c'est-d-dire que sur 16 pots d'eau-de-vie
forte il n’y aura que 4 pots de seconde.

Déja, en 1743, un arrét du conseil, rendu sur les
instances de M. de Barentin, intendant de la pro-
vince d’Aunis, avait réglementé la fabrication des
futailles.

En 1736, les exportations du port de La Rochelle
s’élevaient220.000 pidces d’eau-de-vie, soit 40.000 bar-
riques.

En 1856, cent ans plus tard, ’arrondissement de
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Cognac seul cxpédiait 129.282 barriques (1), soit
340.000 hectolitres environ.

Sous le régne de Louis X VI, la marque de Cognac
élait devenue incontestablement la premigre.

Les eaux-de-vie de I'Orléanais et de I’Anjou, de
moins en moins estimées, dit un auteur du temps,
passaient par Nantes, et de 14 une partie va jusqu’en
Afrique et se vend aux négres qui la troquent contre
des esclaves ; une autre partie s’'embarque pour I’Amé-
rique; mais il a été défendu de la vendre aux sauvages
qui la recherchent avec passion, et que cette boisson
enflamme et échauffe trop aisément.

Nous laisserons parler maintenant M. Benjamin
Bérauld, qui s’est occupé spécialement de cette ques-
tion historique (2).

« En 1773, la marque de Cognac était la premiére
sur les marchés étrangers, et c’est de 1780 que date
la fondation des principales maisons anglaises qui ont
adopté la spécialité d’acheter nos produits et de leur
assurer ainsi un débouché toujours sérieux et régu-

(1) La barrique d’eau-de-vie est de 260 & 270 litres.

(2) Benjamin Bérauld, né & Cognac en 1832, auteur de l'dn-
nuaire de Cognac, fondé en 1863. — Les eauz-de-vie de Cognac. Les
vins des Charentes et de la Gironde, ou recueil de documents utiles
aux néguciants et aux propriétaires. 1 vol. in-12 de 240 pages,
G. Bérauld, 1874, — Vignes, vins et eaux-de-vie, étude pittoresque
et anecdotique sur la vigne et ses produits. 1 yol. in-12 de 216 pages.
Cognac, G. Bérauld, 1883.

Baupoin. Eaux-de-vie. 2
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lier ; puis 'activité des transactions ayant bientdt mo-
tivé la création de nouveaux établissements, I’exten-
sion des affaires sur notre place a pris, dans le laps
d’un demi-siécle environ, des proportions grandioses
et a fait affluer dans les coffres-forts du commerce co-
gnacais l'or et I'argent des cinq parties du monde.

« Aujourd’hui, le nom de Cognac, grace a ses pro-
duits sans pareils, est répété sur les plages les plus loin-
taines des deux mondes. Pas une peuplade sauvage
ou civilisée, pas un coin de terre habité ol '’eau-de-vie
de Cognac n’ait pénétré, et on pourrait dire d’elle que
c’est un pur esprit qui est présent partout. Les repor-
ters fantaisistes ont souvent dit que si un Canadien,
un Indien, un Océanien sait deux mots de francais,
ces deux mots sont Cognac et Paris, et s'il n’en sait
qu’un, c’est Cognac. Iln’y a la rien d’exagéré : c’est
la vérité!

Ms* Cousseau, ancien évéque d’Angouléme, ai-
mait 3 raconter que, dinant un jour & Rome avec des
cardinaux, il fut interrogé sur lasituation de son dio-
cése :

— Je suis évéque d’Angouléme, évéque de la Cha-
rente, dit-il.

Mais personne ne comprenait :

— Je suis évéque de Cognac, ajouta-t-il;

A ce nom :
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— Cognac ! Cognac ! Cognac ! s’écrierent tous les
convives, oh! le superbe évéché !

L’anecdote est charmante, et, si elle fait honneur
au palais délicat des prélats romains, elle prouve aussi
la renommée universelle du nectar cognaqais.

ARTICLE II, — LES CHAMPIGNONS DES MURS DE COGNAC

Les étrangers qui viennent & Cognac sont trés sur-
pris de voir 'aspect enfumé des maisons et la noirceur
des toits. Certains quarliers de la ville sont tellement
noirs que l'on dirait que les murs ont é1é recouverts
de suie,

Cetle apparence est due & une végétation cryptoga-
mique favorisée par la pierre dite salpétreuse et I'hu-
midité entretenue par les vapeurs alcooliques.

Ce cryptogame, étudié par nous en 1873, avait été
reconnu comme appartenant aux champignons mi-
croscopiques, et nous l'avions classé dans le genre
Xenodochus. Casimir Roumegudre et Durieu de
Maisonneuve avaient confirmé cette diagnose.

En 1881, un savant mycologue, auquel on commu-
niqua l'intéressant cryptogame, M. le D* Richon, de
Saint-Amand (Marne), le classa définitivement dans le
genre Torula. Nous croyons devoir reproduire les con-
sidérations de ce savant.
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Ce champignon croft sur les toits et sur les murs
qu'il enduit de plaques noires, épaisses, pulvérulentes,
résultant d’amasconsidérables de filaments bruns sous
le microscope.

Ces filaments sont composés de cellules au nombre
de 10-20 rondes, tuberculeuses, assez grosses (02", 1),
et placées bout a bout; ils sont portés chacun par un
court pédicelle cloisonné. — Le pédicelle est de méme
naturc et de méme couleur que les cellules disposées
en chapelet. — Les cellules, rondes & leur maturité,
se désagrégent et flottent dans le liquide placé sous le
verre de la préparation microscopique.

Voici maintenant ladescription succincte des genres
Xenodochus et Torula.

Genre Xenodochus. — Le Xenodochus, suivant les
auteurs (Cooke, Berkeley, Fuckel), est unchampignon
de la famille des Pucciniées. Il croit, comme tous ses
congéneres, sur les feuilles des plantes vivantes et
posséde, alternativement, deux sortes d’organes re-
producteurs : des Teleutospores et des Urédospores. —
Les unes ordinairement brunes et composées de cel-
lules disposées en chapelet, les autres jaunes d’or,
unicellulaires, portées toutes par un pédicelle court;
transparent, hétérogéne.

Genre Torula. — Les especes du genre Torula re-
présentent 1'état conidien d’espéces supérieures, la
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plupart inconnues jusqu'alors. Elles croissent partout,
sur les végétaux morts ou languissants, les substances
en décomposition, les murailles et les parois des
caves, Torula murorum, Torula chartarum, etc. Elles
consistlent en filaments composés de conidies ou spores
rondes ou ovales, disposées en chapelet, munies d’un
court pédicelle homogeéne.

Autrefois,Corda(l)considéraitle Xenodochuscomme
un Torula (Torula carbonaria, Xenodochus carbona-
rius de Cooke).

Nous remarquons, par le tableau précédent, que
Xenodochus est un genre de lafamille des Pucciniées,
dont les téleutospores sont brunes, composées de plu-
sieurs cellules (et non des conidies), disposées en
chapelet et se désagrégeant & la maturité. Ces carac-
teres expliquent le rapprochement qu’on a fait de notre
espéce nouvelle avec Xenodochus.

Mais si l'on considere que Xenodochus a un pédi-
celle incolore et que sa slation sur les tiges et les
feuilles vivantes est un habital nécessaire  la produc-
tion de ses téleutospores et de ses urédospores, on
rapporteca sans hésiter notre espece litigieuse au
genre Torula, caractérisé par des chapelets de conidies
portés sur un pédicelle homogene, et dont la station

(1) Corda, Icones, 1II, 5, tab. 1, 15.
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sur les murs est non seulement possible, mais asseg
[réquente.

J'admels doncl'espece de Cognac comme une Toru-
lacée que je propose de nommer Torula Compnia-
censis, trés voisine de Torula conglutinata de Corda en
raison de ses spores chagrinées ou tuberculeuses. —
Le Torula murorum de Corda est une autre espece
dont les spores sont plus petites, lisses et ovales.

Le champignon des murs de Cognac est donc main-
tenant le Torula Compniacensis Richon. Sp. n.

Ce champignon se trouve aussi dans les environs,
partout ou 'on conserve de I'ean-de-vie, et, chose sin-
gulidre, surtoutoliles eaux-de-vie sont les plus vieilles
et les meilleures.

Je ne sache pas que dans le Gers et dans le Midi on
trouve notre Torula.

Ce cryptogame n’est pas une simple curiosité bota-
nique, c'est un fléau. Les propriélaires sont obligés
de faire gratter les tuiles tous les deux ou trois ans
pour éviter les effets de lacapillarité; de plus, les eanx
pluviales, malgré leur filtration, ne tardent pas a se

° corrompre par suite des germes de notre torulacée,
que le filtre n’a pu arréter, qui se développent dans
les citernes.

Nous sommes trés heureux d’avoir soulevé le coin
du voile et d’avoir provoqué la connaissance exacte
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de ce cryptogame. Avant 1873, personne ne s’était oc-
cupé de cette curieuse végétation. On croyait que le
noir qui recouvrait les murs et les toits était da charbon
provenant de I'alcool de I’eau-de-vie en se basant sur.
un phénomene de réduction qui ne peut se produire.

L’alcool,.en effet, ne subit & I'air que des métamor-
phoses dues a I'action de l'oxygéne. Il commence par
perdre de 'hydrogéne pour devenir de I’aldéhyde, puis,
I'action de 'oxygene continuant, il se transforme en
acide acétique, et comme dernier terme en acide car-
bonique.

Or I'acide carbonique ne se décompose en charbon
et en oxygene que sous l'influence de la cellule végé-
tale (fonction chlorophylienne). Les végétaux sont des
appareils de réduction comme les animaux sont™des
appareils d’oxydation. L’équilibre de I'atmosphére en
est la conséquence.

Le prétendu charbon en contient, puisque tout vé-

gélal en est formé, mais il a fallu la vie d'un organisme
pour le fixer.

ARTICLE IN, — LE SOL
§1er. — Les terrains

Le sol des Charentes, sans relief bien accentué, ap-
partient aux formations jurassiques les plus récentes
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(oolithe) et aux étages supérieurs du terrain crélacé.
L’arrondissement de Confolens présente seul, dans
sa partie nord-est, les terrains granitiques.

Angouléme, Jarnac et Cognac sont assis sur les
terrains crétacés inférieurs ; mais a leur limite nord
commence la zone oolithique, qui comprend tout I'ar-
rondissement de Ruffec et une grande partie de celui
de Confolens, tandis qu’au sud de Cognac et d’An-
gouléme regnent exclusivement les terrains crétacés,
au milieu desquels sont assis Barbezieux, Segonzac,
Chateauneuf (1).

§2. — Sol arable

Les terres des Charentes ont la composilion sui-
vante.
1°. — Terre de Grole

Terre légere, de couleur jaune rougeatre plus ou
moins foncée, contenant 50 270 0/0 de terre fine et
30 & 50 0/0 de petils fragments calcaires anguleux
dont les dimensions varient de 1 & 3 centimetres.

La profondeur de cetle couche varie de 15 4 25 cen-
timelres. '

Au-dessous, le sous-sol est formé de fragments cal-

(1) On consultera avec intérét : Coquand, Description physique,

géologique, paléontologique et minéralogique de la Charente. Paris,
1858 -1862.
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caires plus volumineux, aplatis ou d’égales dimen-
sions dans tous les sens.

Prés du sol, ils sont peu serrés et non entremélés
de terre végétale; leur surface se décompose et donne
naissance a une marne jaundtre qui les englobe et
garnit leurs interstices.

3

2°, — Terre de Champagne

Terre végétale gris foncé ou noire, mélangée d'une
faible quantité de pelits fragments de rocher calcaire
tendre el se brisant facilement sous la main; terre
légere tres meuble, profonde de 15 a 35 cenlimatres.

Le sous-sol est un rocher crayeux, friable ou se
délitant sous l'action des gelées. Il est tantot formé
de fragments irréguliers, donlles interstices sont par-
fois occupés, du moins pres de la surface, par de la
terre végélale ; tantot de plaques épaisses de 143 cen-
timétres et disposées horizontalement; dans ce dernier
cas, les racines ne pénetrent jamais dans le sous-sol.

Voici, du reste, la teneur en calcaire de quelques
terres vegélales de la région ainsi que celle du sous-sol.

Terre de Champague Julliac-le-Coq. Charente. . . . . 43,6
Sous-sol —_ — 68,5
Terre de Champagne d’Anjeac — : 53,3
Sous-sol - — 15,3
Terre de Champagne de Cognac — 48,5
Sous-sol — — 5,7
Terre de Champagne de Genté - 32,3

Sous-sol — — 56,4
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§ 3. — Zones

Le commerce a divisé le territoire des Charentes en
zones, qui ont été étudiées au point de vue géologique
par Coquand (1). Ce géologue a donné aux terrains
crétacés des noms spéciaux, et, pour I'intelligence de
ce qui va suivre, nous sommes obligé de faire un ta-
bleau comparatif des étages du crétacé avec les déno-
minations locales en regard.

Divisions du crétacé -

Gardonien. Argile lignitifere. Néocomien,
Carentonien. Calcaire friable, grés vert Grés vert,
Angoumien. Calcaire en plaquette. Geaie verte ( Crtiactint.
Provencien. Id. Craie, taffeay.

Marnes & ostracés. Calcaire gristre a caprinelles. :
Calcaire a rudistes. Calcaire dur, calcaire friable. f (raie m.
Coniacien. Grés et sable, calcaire glauconieux. )

Santonien. Calcaire tendre, rognon de silex. }G“" marmeuse.
Campanien. Craie blanche, rognon de silex. ) frttact sup.
Dordonien. Calcaire jaunitre, granuleus. g“"" blaacle.

Lorsque I'on fait dissoudre un morceau de calcaire
sur lequel la ville de Cognac est balie dans de I'acide
chlorhydrique, il laisse un résidu insoluble composé-
de grains cristallins vert noiratre ; c'est la glauconite

(1) Coquand, Description géologique, paléontologique et minéralo-
gique du département de la Charente, Paris, 1858-1862, 2 vol.

A
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ou chlorite, silicate double de fer et de bases terrcuscs,
qui donne & la craie chloritée son aspect coloré.

La glauconile se rencontre dans tous les étages du
crétacé et c’est sa présence en plus ou moins d’abon-
dance qui forme les variétés de coloration des gres
et des calcaires.

L’étage campanien et |’étage coniacien ne se ren-
contrent que sur la rive gauche de la Charente ou ils
constituententreleNé, Nonaville, Bouteville et Mainxe
la grande Champagne, puis, enfermant celte premidre
partie d'une zone qui s’étend entre Beillant, Pons,
Jonzac, Barbezieux, Chateauneuf, ces étages forment
la petite Champagne, véritable ceinture de la grande
Champagne. -

Toujours sur la rive gauche, ces étages sont rem-
placés par les marnes & ostracées formant une bande
de Saintes a Villars-en-Pons & Ozillac et Beignac,
puis la bande s’élargit pour gagner Montmoreau,
Villebois-la-Vallette, Beaulieu, Bouex en devenant
craie inférieure mélangée de tertiaire, et, franchissant
la Charente, tombe en plein jurassique.

Sur larivedroite, la zone est limitée par Saint-Giers,
Mansle, Courcéme, Chivas, Aulnay, Saint-Jean-d’An-
gely, et, par la Charente, de Saint-Savinien a Saintes.

Cette grande zone constitue les fins bois, elle en-
clave les borderies ou premier bois qui touchent le
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fleuve en aval de Cognac et sont constituées par les
communesde Saint-Sulpice, Saint-André, Richemont,
Saint-Laurent, Javrezac. Le sol des borderies appar-
tient aux formations crétacées mélangées de tertiaire.

Aprds cette grande zone des fins bois, ainsi appelée
parce que le pays était boisé contrairement a la Cham-
pagne, vient la zone des bons bois limitée & 'ouest
par Tonnay-Boutonne, Saint-Porchaire et Saujon, au
sud-ouest par la rive droite de la Gironde ef -au sud
par le département de la Gironde et celui de la Dor-
dogne en remontant 4 I'est ; les Deux-Sevres forment
la limite nord et le cours de la Tardoire et du Ban-
diat Ja limite est.

Cette grande zone comprend Loulay, une partie
des cantons de Aulnay, Saint-Jean d’Angely, Tonnay-
Boutonne, Saint-Savinien, Saint-Porchaire, Saintes,
Saujon, Pons, et les cantons de Cozes, Gémozac,
Saint-Genis, Mirambeau, Montendre, Baignes, Mont-
lieu, Montguyon, Brossac, Chalais et Aubeterre. Tous
les étages s’y trouvent mélangés, sauf le campanien
qui forme, dans les cantons de Saint-Genis et Miram-
beau, une petite tache comprenant les communes de
Lorignac, Saint-Dizant, Saint-Ciers, Consac, Saint-
Thomas, Semoussac, Saint-Georges, Saint-Martial,
Saint-Sorlin et Saint-Bonnet. Aussi, ce petit coin est
classé comme fins bois.
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Apres lesbons bois, viennent les bois ordinaires for-
mant une bande de Mauzé a Royan el constitués par
les cantonsd’Aigrefeuille, Surgeres, Tonnay-Charente,
Pont-I'Abbé, Saint-Porchaire (partie) et Royan.

Enfin, un cordon, qui suit le littoral de Marans a La
Tremblade en traversant les cantons de Courgon, La
Rochelle, La Jarrie, Rochefort, Saint-Agnant, forme,
en y comprenant les fles de Ré et d’'Oléron, la zone des
bois communs ou & terroir.

ARTICLE IV. — LES CRUS
§ 1°r. — Fine Champagne

A ces zones correspondent les crus.

L’eau-de-vie dite fine champagne se récolte dans
la grande Champagne dont le sol crayeux ressemble
a celui de la Champagne dunord-est de la France.

La grande Champagne de Cognac est la perle de
production des eaux-de-vie du pays; elle comprend
vingtl et une communes situées entre le Né et la Cha-
rente, dans I'arrondissement de Cognac.

§ 2. — Petite Champagne

La petite Champagne repose sur un terrain moins
friable et fournit une eau-de-vie moins distinguée,

mais encore trés bonne.
BaupoiN. Eaux-de-vie. 3
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Cinquante-cing communes composent la petite
Champagne : vingt-six communes appartiennent a la
Charente et vingt-neufa la Charente-Inférieure.

§ 3. — Fins bois ou borderies

Lesbois se divise en fins dois ou borderies, trés bons
bois, bons bois, bots ordinaires.

1o Fins bois ou borderies. — 11s comprennent un petit
nombre de communes situées dans le canton de Co-
gnac.

2° Trés bons bois. — Les trés bons bois compren-
nent cent seize communes dont soixante-qualorze ap-
partiennent & la Charente-Inférieure et quarante-deux
a la Charente.

L’eau-de-vie qui en provient est un pea plus séche,
plus courte, selon I'expression locale, que celle des
borderies et se vend quelques francs au-dessous.

3° Bons bots ordinaires. — Le nombre des com-
munes constituant cette zone est de trois cent cin-
quante dont cent onze pour la Charente et deux cent
trente-neuf pour la Charente-Inférieure.

4&° Troisiéme bois. — Les cantons de Surgeres, d’Ai-
grefeuille, de Tonnay-Boutonne, de Saint-Savinien et
de Saint-Porchaire sont la fleur de ce dernier cru dont
le littoral de la Rochelle & Royan, plus les iles de Ré
et d’Oléron, produisent les types les moins prisés,
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ARTICLE V. — LE CLIMAT

Le climat de la Charente est classé dans le climat
girondin, c’est-a-dire que la température moyenne est
plus élevée que dans le nord et moindre qu’en Pro-
vence ou en Languedoc, c’est un climat moyen.

Le régime des pluies permet de ne pas redouter les
grandes sécheresses d’été qui désolent la région mé-
diterranéenne.

Les vents prédominants sont ceux du nord-ouest
et du sud-est.

ARTICLE VI. — LES CEPAGES
§ 1. — Cépages indigénes

Parmi les cépages cultivés dans les Charentes, celui
qui domine est la Folle blanche, appelée aussi : Enra-
geat, Fol ou Fou, Enrageade, Enragé, Enrachat, Plant
de Dame, Plant Madame, Plant de Madame, Talosse,
Chalos ou Grosse chalosse, Picpout, Picpouille blanc,
Bouillon, Grosse blanquette, etc.

Feuilles : moyennes, sinuées, duveleuses.

Grappe : moyenne, un peu ailée.

Grains : moyens, sphériques, blanc verdatre ou
jaune. _

Malturité de deuxieme époque.
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Folle d grains jaunes. Synonyme de Folle blanche
mais plus estimée pour sa bonté.

§ 2. — Cépages américains

La culture de la vigne américaine a, depuis plu-
sieurs années, pris une grande extension : par le
croisement des cépages américains avec nos variétés
européennes, on finira par obtenir des hybrides trés
résistants (1).

Cette culture a rencontré dans notre région de sé-
rieux obstacles, entre autres la chlorose; un comité
pour I'étude de I'adaptation s’est formé il y a cing
ans. Ce comité, dont le président, M. H. Germain,
négociant, n’aépargné ni sa peine ni son temps, a fait
venir un professeur dislingué, M. Ravaz : gréce & ce
dernier, la question d’adaptation a fail un progres
énorme.

Les champs d’expérience du Comité ont contenu
jusqu’a huit cents variétés pour la terre de Cham-
pagne.

Les hybrides de Berlandieri avec les vignes du pays
se sont montrés les plus verts jusqu’a présent.

(1) Voyez Jules Bel, Les maladies de la vigne et les meilleurs cé-
pages frangais et américains. Paris, 1890 (Bibl. des connaissances
utiles). °
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- Le comité, avec le zéle et la science de son pro-
fesseur, touche a la solution de la question (1).

- D'un autre c6t6, M. Cruchon, sous-préfet, a fait
revivre le comité d’études et de vigilance contre le
phylloxéra, et, grace & une impulsion nouvelle, ce
comité marche au but tant désiré des viticulteurs de
la Champagne.

§ 3. — Culture

1° Plantation. — La vigne, autrefois, se plantait a
la barre, et 'on disait barrer une vigne. Letrou de
40 & 60 centimdtres de profondeur recevait un simple
sarment. Quelquefois, comme & Angouléme, le sar-
ment avait un peu de vieux bois au pied et se nom-
mait crossette. Le trou était rempli de terre fine ou de
terreau.

Aujourd’hui, on défonce le sol avant de planter la
vigne, et 'on fume ou I'on met des engrais, ce que
I’on ne faisait pas autrefois.

Il est nécessaire d’éviter I'emploi des terreaux de

1. L'Etat vient de créer & Cognac une station viticole chargée de
continuer les études commencées par le Comité Germain.

Le Directeur du personnel et de la station est M. Ravaz et nul
mieux que lui ne pouvait &tre chargé de cette haute direction.

Le Comité de viticulture existe toujours et vient unir ses efforts
et ses moyens d'action & ceux de la station viticole.
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ville, toujours trop calcaires pour nos terrains de
Champagne.

Le fumier, les tourteaux sont préférables aux en-
grais chimiques pour la plantation.
" Les labours se donnent fréquemment pour éviter
I'envahissement des mauvaises herbes; le premier
seulement gera assez profond et les autres superficiels,
pour éviter de couper les racines qui vivent a la sur-
face de la terre. .

2° Taille. — Onne taille pas les petits sarments de la
premizre année ni méme de la seconde.

Au commencement de la troisitme, on choisit deux
branches bien-disposées, on les taille & deux nceuds,
en jetant bas tout le reste.

La quatritme ou la cinquidme année, on laisse
trois ou quatre coursons pour donner trois ou quatre
bras ; dans I'arrondissement de Cognac, on les porte
quelquefois & six.

3° Récolte. — Onrecueille le raisin dans de petites
seilles rectangulaires, évasées, formées de cing
planches minces ajustées et clouées, formant une
caisse ouverte en haut, et munie d’'une anse comme
un panier (baquel); les raisins sont versés en hottes
et les hottes vidées en cuve sur voiture.

A leur arrivée des vignes, les raisins sont passés au
cylindre sur une plateforme a plan incliné, de fagon
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a diriger les jus vers une gargouille qui les déverse
dans un réservoir, soit en bois, soit en maconnerie;
le plus souvent la plateforme et le timbre (réservoir)
sont en pierre de taille.

A mesure que les raisins sont foulés au cylindre et
qu'ils sont égouttés  du gros de leur jus, on les jette
a la pelle sur lamaie d'un pressoir;et, quand la quan-
tité des grappes foulées est suffisante, 'on en forme
la motte, c’est-a-dire qu’on la dresse au milieu de la

maie dans la forme d’'une meule de moulin qu’onsou-
met & la pression.

Lesjuscoulent en abondance a cette premidre presse;
mais il en reste encore beaucoup dans le marc. On
reléve la presse, on retaille la motte écrasée tout au-
tour, on rejette et on égalise les déblais de la taille et
I'on presse de nouveau.

Tous les jus sont versés au fur ct & mesure de leur
productionsoit dans des barriques, soit dans des pieces
doubles ou dans des cuves, dans des foudres, soit enfin
dans des citernes.

Une fois dans leurs vaisseaux a bonde ouverte, les
jus sont abandonnés & eux-mémes pour opérer leur
fermentation, qui marche le plus souvent vite et bien.

Nous verrons, dans le chapitre suivant, ce qui se
passe pendant la fermentation du moit.




CHAPITRE III'

Le vin de folle blanche

Comme nous l'avons vu, le vin de folle blanche se
fait par expression, et le jus fermente en dehors des
rafles,

Ce vin est pauvre en tannin et tourne rapidement
au gras; c’est ce qui a donné I'idée de le distiller.

L’eau-de-vie faite avec le vin nouvellement fermenté
est supérieure en qualité a celle qui est produite par
un vin de plusieurs mois.

Afin de bien connaitre 'importance qu’attachent
les propriétaires & distiller le vin presqu’aussitét fait,
il faut en connaitre la composition et distinguer quels
sont les éléments fournis par le raisin et les modifica-
tions que la fermentation leur fait subir.

ARTICLE PREMIER. — FERMENTATION DU MOUT

Le sucre du raisin, sous l'influence d'un ferment
nommé levure elliptique (fig. 8), se dédouble en al-
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“cool et en acide carbonique avec formation de glycé-
rine et d’acide succinique.

La température doit étre de 12° & 22°; la masse peut
g'échauffer jusqu’a 32°; mais, au-dessus de celte tem-
pérature, le sucre donnerait d’autres produits quel’al-
cool et le dégagement rapide de l'acide carbonique
entrainerait une perte.

La fermentation tumultueuse dure de trois & dix
jours; & ce moment 87/100° du sucre seulement ont été
transformés en alcool qu’on retrouve
dans le vin; 4/100° sont restés dans .
la liqueur; enfin 9/100° ont disparu |,
en partie sous forme d’alcool volati-
lisé, mais surtout transformés en @@
produits complexes. & e

, Fig. 8, — Levure

D’apres Pasteur, 4,21 0/0 du sucre elliptique.
sont transformés en 3,16 de glycérine et 0,67 d’acide
succinique.

L’ammoniaque et les sels ammoniacaux disparais-
sent au fur et & mesure de la fermentation et servent
a I'organisalion de la levure. L’analyse décele, pour
100 parties de sucre disparu, 1 partie environ de
graisse et de cellulose de nouvelle formation.

Outre les produits solubles précédents, on trouve
dans le vin formé une petite quantité d’alcool propy-

lique, amylique, etc., surtout si la température s’é-
3.
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chauffe, ils sont accompagnés d’acides gras : acéti-
que, butyrique, etc., qui paraissent provenir de réac-
tions secondaires.

Apres la fermentation tumultueuse, le sucre non dé-
composé disparait peu & peu en donnant de 1'alcool et
de I'acide carbonique; il se fait lentement une seconde
fermentation accompagnée de transformations com-
plexes qui se passent dans la liqueur vineuse. -

Le vin s’éclaircil, les matieres insolubles se préci-
pitent et forment lalie; 'aclion lente des acides du vin
sur l’alcool produit des éthers et des aldéhydes et le
bouquet du vin s’accentue.

Plus le vin est acide, plus il se forme d’éthers, et par
conséquent plus le vin est parfumé. Aussi les vins les
plus estimés sont produits dans les régions ou le raisin
mirit sans perdre toute son acidité.

Dans le midi de la France, les vins sont plus plats,
quoique trds alcooliques, que dans nos régions.

Les éthers que 'on trouve dans les vins vieux sont :
I'éther éthylacétique, I'éther éthyltartrique,les éthers
éthylsuccinique, éthylpropionique, éthylbutyrique,
éthylcenanthique, peut-étre valéroamylique, etc.

ARTICLE 1I. — COMPOSITION MOYENNE DU VIN

En jetant les yeux sur le tableau de la composition
moyenne du vin, nous verrons ce que peut contenit
I'eau-de-vie qui en est extraite.
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Eau. 900
Alcool éthylique, ou alcool de vin. F g
* Alcool (propylique, butylique, amylique, etc.) F
Aldéhydes (plusieurs). ) F
Ethers (acétique, butyrique, cam'mthique). F
Huiles essentielles, sucres (glucose, lévulose).
Matiéres grasses, mucilage, gomme, dextrine.
Matiéres azotées (albumine, elc.), ferments.

Mannite, glycérine. F
Tartrates de potasse de chaux.

— de fer, d’alumine.

Corps

neutres

Végélaux. s
Racémates, acétates.

Propionates, butyrates, lactactes.
Sulfates. a base de :

Sels. Azotates. Potasse.

Phosphates.J Soude. 20
Silicates. Chaux.
Chiorures. { Magnésie.
Bromures. § Alumine.
Iodures. Oxyde de fer.
Fluorures. |/ Ammoniaque.

Minéraux.

Tartrique, racémique, malique, citrique.
Tannique.

Métapeciique.

Acétique. F
Lactique. '
Succinique.

)

Acides

Butyrique.
Valérique.

= om0

' 1000

Un liquide d’une composition telle ne peut rester
en équilibre et des transformations secondaires agis-
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sent constamment et tendent & le modifier. Aussi
I'eau-de-vie obtenue aussitdt la fermentation tumul-
tueuse est supérieure, comme nous le disions, a celle
obtenue avec un vin de plusieurs mois.

Parmi les composés susceptibles de se retrouver
dans I’eau-de-vie, les uns ont un point d’ébullition in-
férieur au degré d’ébullition de I'alcool vinique : ce
sont les produits de téte; les autres houillent a des
températures plus élevées; ce sont les produits de queue.
L’art du distillateur consiste & éliminer de ces produits
ceux qui peuvent donner un goiit désagréable et a
conserver ceux qui constituent I’arome ou le dougquet
de Peau-de-vie.

Nous allons passer en revue les principaux corps
qui passent & la distillation, soit par leur faible point
d’ébullition, soit par entrainement, comme cela se
fait pour la glycérine.




CHAPITRE 1V

Les alcools et les éthers de I'eau-de-vie

Nous ne parlerons dans ce chapitre que de I’eau-de-
vie nouvelle, car le vieillissement améne des modifi-
cations dans la constitution de I'’eau-de-vie, dont nous
nous occuperons plus tard.

ARTICLE PREMIER. — PRODUITS DE TETE

.L’alcool vinique bout & la température de 78°. Tous
les produits bouillant a une température inférieure
constituent les produits de téte ou la téte.

§ 1er, — Aldéhydes

Ce sont les produits d’oxydation incompléte des
alcools, on les nomme aldéhydes ou alcools déshy-
drogénés parce que la premiere action de I'oxygéne
sur un alcool est de lui enlever de I'hydrogene.

L’aldéhyde viniguebout 421°; c’estunliquide éthéré,
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d’une odeur pénétrante, qui finit par s’oxyder compla-
tement & I'air en se convertissant en acide acétique.

§2. — Ethers

On nomme éthers des corps qui prennent naissance
par I'action d’un acide sur un alcool.

Etant donné le grand nombre d'alcools connus, et
sachant que tous les acides peuvent les éthérifier, il
il est facile de se faire une idée du grand nombre
d’éthers existants.

Tous les éthers ne sont pas aussi volatils les uns
que les autres; ils tiennent de I'alcool et de I'acide
dont ils dérivent.

Dans les produits de téte ne se trouvent que les
éthers dont le point d’ébullition est inférieur a 78°, tel
que P'éther acétique qui bout a 72°8, etc.

ARTICLE 1I., — PRODUITS DE QUEUE

Dans les produits de queue, c’est-a-dire bouillant
a une température supérieure a 78°, nous trouvons des
alcools supérieurs, des éthers, des acides, etc.

§ 1°*. — Alcool j)ropylique

Découvert par Chancel dans les résidus de la distil-
lation des eaux-de-vie de marc.
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C’est un liquide ressemblant a I'alcool éthylique,
bouillant vers 98°; il donne naissance a l’acide pro-
pionique par oxydation compléte et & I’aldéhyde pro-
pylique si I'on modeére I’action de I'oxygene.

§2. — Alcool butylique

Découvert par Wurtz dans I'alcool amylique.

Plusfluide que I'alcool amylique, il bout & 109°. Son
oxydation produit de l'acide acétique et de l'acide
tsobutyrique; ce n’est pas un alcool normal, ce dernier
donnerait de I'acide butyrique.

"On le nomme alcool butylique de fermentation, al-
cool isobutylique.

L'alcool butyliqgue normal, celui qui produit P'acide
butyrique par oxydation, bout & 116°; il s’obtient par
la décomposition de la glycérine au moyen d'un ba-
cille (Bacellus butylicus) exislant sur le foin.

Cet alcool normal ne se trouve que dans les mau-
vaises eaux-de-vie, celles provenant de vins altérés;
le bacille peut transformer la glycérine du vin en al-
cool butylique normal, méme lorsque ce vin contient
10 0/0 d’alcool éthylique.

§3. — Alcool amylique

C’est un liquide non miscible & I’eau, d’une odeur
forte qui provoque un serrement de poitrine; il bout
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4 135° environ et produit par oxydation de 'acide va-
lérique.

Il existe quatre alcools amyliques.

La fermentation de la glycérine par le bacillus bu-
tylicus produit d’aprés M. Ch. Morin, une petite quan-
tité d’alcool amylique normal.

§ &. — Alcool hexylique ou alcool caproylique

On en connait huit. C'est un liquide incolore, pen
soluble dans I’eau, d’odeur agréable et aromatique ; il
bout & 157°, son oxydation produit I'acide caproique.

On trouve cet alcool dans 'essence d’keracleum.

§ 5. — Alcool heptylique

On l'extrait de I'essence de marc de raisin ; il bout
1700 .
Son oxydation produit I’acide cenanthylique.

§6. — Alcool octylique

Cet alcool existe a1’état d’éthers, acétique, caproi-
que, caprique et laurique dans I'essence d’Aeracleum
spondylium,

C'est un liquide incolore, mobile, d’une odeur de
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pommes, bouillant a 208°. Son oxydation produit 'a-
cide caprylique.
Il y a plusieurs alcools octyliques.

§ 7. — Acides, baées, ete.

Les produits de queue peuvent contenir, en outre
des alcools supérieurs, tous les acides qui en déri-
vent. Nous citerons, avec l'acide acétique, les acides
propionique, butyrique, valérique, caproique, cenan-
thylique, caprylique, pélargonique, caprique et lau-
rique, etc. .

Ces acides forment des éthers qui se trouvent dans
I'eau-de-vie. Les principaux éthers du vin, ceux qui
lui donnent son odeur vineuse, sont les éthers pélar-
gonique et caprique dont le mélange avec les autres
éthers de la série constitue I’éther cenanthique des
anciens auteurs (1).

§ 8. — Furfurol

Liquide oléagineux (huile de son) presque incolore,
bouillant a 162°.

(1) D’aprés des travaux originaux de M. Ch. Ordonneau, le prin-
cipal bouquet des vins est un terpéne bouillant de 173 a 1750, Ce
terpéne a été isolé par I'anteur en fractionnant ’essence de lie de
vin,
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Farstera montré qu'il se produisait par I'action des
acides étendus sur une solution de sucre a I'ébullition
et méme déja i la longue a 38°.

Une solution de sucre passablement concentrée en
fournit des traces par une longue ébullition. Aussi
en trouve-t-on dans tous les liquides fermentés natu-
rels et dans leurs produits de distillation (vins, bieres,
alcools mauvais goit).

Malheureusement, il s’en produit dans la distilla-
tion du vin et surtout dans celle des eaux-de-vie de
marc de raisin.

§ 9. — Glycol isobutylénique
Liquide sirupeux, soluble dans l'eau, bouillant a
170°, trouvé par M. Ch. Morin dans une eau-de-vie

de Surgéres, et par Henninger dans le vinde Bordeaux ;
existe probablement dans tous les vins.

§ 10. — Glycérine

Ce corps, qui bout a 275°, est entrainé par la vapeur
d’eau.
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ARTICLE 111, ~— TOXICITE DES ALCOOLS ET DES CORPS QUE L'ON

RENCONTRE DANS L'EAU-DE-VIE

. DOSE TOXIQUE MOYENNE jl
MOMS DES CORPS PAR KILOG. DU POIDS DE L’ANIMAL
A L'ETAT PUR DILUE
Aldéhyde ' 14a1.25
Ether acétique 4
Alcool éthylique 1.75
Eau-de-vie-de cidre 7 30
Marc de raisin 1.30 ’
Alcool propylique 3.9
—  butylique 2
— amylique 11
Glycérine 849

Il est facile de voir par ce tableau que, dansles pro-
duits de téte, c'est I'aldéhyde qui est le corps le plus
toxique et, dans les produits de queue, I'alcool amy-
lique.

L’ivresse causée par I'aldéhyde est foudroyante, et
les débitants d’eau-de-vie debetterave poussent leurs
clients & la porte lorsqu’ils ont avalé cette infernale
boisson. '
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Le furfurol, qui ne figure pas sur ce tableau, est
aussi toxique que I'alcool amylique; il contribue a
rendre les alcools de grains trés dangereux lorsqu’une
bonne rectification n’a pas séparé les alcools de queue.




CHAPITRE V

La distillation

ARTICLE PREMIER., — HISTORIQUE

La distillation n’est pas, comme on le croit généra-
lement, une invention des Arabes; cet art est heau-
coup plus ancien.

Pline décrit ainsi un procédé distillatoire extra-
mement curieux et qui prouve combien I’esprit hu-
main est habile a faire varier les moyens pour arriver
au méme but.

On allume du feu sous un pot qui contient de la
résine : une vapeur s'éleve dans de la laine qu'on
étend sur I'ouverture du pot ou I'on fait cuire la ré-
sine. L'opération terminée, on exprime la laine ainsi
imprégnée d’huile.

Ce procédé distillatoire, dont Pline ne prétend pas
étre inventeur (ce qui en fait remontrer la découverte
probablement au dela de 2.000 ans), rappelle le pas-
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sage suivant d’Alexandre d’Aphrodise, déja signalé
par Alexandre de Humboldt.

« On rend, y est-il dit, 'eau de mer potable, en la
vaporisant dans des vases placés sur le feu, et en rece-
vant la vapeur condensée sur des couvercles. »

Le célebre commentateur d’Aristote ajoute qu’on
peut traiter de méme le vin et d’autres liquides.

Géber qui, d’aprés Abulféda, vivait vers la fin du
vine sidcle ou au commencement du 1x°, s’exprime
ainsi sur la distillation.

« Il y a deux espdces de distillations : 'une s’opere
al'aide du feu, ’autre sans le feu.

« La premiere peut se faire de deux maniéres diffé-
rentes ou per ascensum des vapeurs dans 1’alambic,
ou per descensum dans le but de séparer des huiles ou
d’autres matiéres liquides par les parties inférieures
du vase. ‘

« Quant & la distillation sans 'aide du feu, elle con-
siste & séparer les liquides limpides par le filtre : c’est
une simple filtration.

« La distillation parle feu peut étre variée dans son
intensité, suivant qu’'on chauffe le vase dans un bain
d’eau ou sur un bain de cendre. »

Aujourd’hui on donne encore le nom de distillation
au traitement par la chaleur et en vase clos d’'un corps
quelconque dont on retire des produits solides,

e
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liquides ou gazeux, alors méme que ces produits sont
le résultat de combinaisons nouvelles déterminées par
'action de la chaleur.

Telle est la distillation du gaz déclairage qu’on
extrait de la houille, des résines, elc.

Telle est encore la distillation du bois, qui fournit
l'acide acétique et divers autres produits liquides ou
gazeux.

ARTICLE 11. — DISTILLATION DU VIN

La distillation est une opération par laquelle on
réduit certains liquides en vapeurs a l'aide de la cha-
leur pour les faire retourner & leur état liquide par le
refroidissement.

Elle a généralement pour but de séparer dans un
composé donné les produits volatils d’avec ceux qui
ne le sont pas, ou d'avec ceux qui le sont moins dans
les mémes circonstances : c’est ainsi qu’on retire 1'al-
cool du vin.

ARTICLE 11I. — APPAREILS DISTILLATOIRES

Les appareils pour distiller le vin sont nombreux.
Depuis 'obscur praticien Edouard Adam, en 1801,
jusqu’a nos constructeurs modernes, que d’appareils
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différents! Chacun a apporté une modification nou-
velle.

On a reproché au propriétaire des environs de Co-
gnac son appareil primitif pour obtenir son eau-de-
vie, et quelques constructeurs de Paris sont venus a
Cognac installer & grands frais des appareils perfec-
tionnés que le négociant a été obligé de mettre & un
autre usage.

Nous ne voulons pas, il est facile dele comprendre,
porter tort & tel ou tel constructeur ; mais nous tenons
a dire bien haut que la supériorité des produits de
Cognac tient beaucoup aux soins apportés  la distilla-
tion du vin dans les modestes appareils fabrigués par
nos chaudronniers.

Nous sommes étonné de I'obstination que mettent
certains écrivains spécialistes & traiter nos méthodes
de routiniéres. Cetle routine permel de lulter contre
les fabricants d’eau-de-vie de fantaisie, et c’est en
vain que nous lisons dans un ouvrage spécial cet entre-
filet: « On a remarqué effectivement que les premiéres
marques de Cognac sortent presque toujours d établis-
sement montés d'aprés les derniers perfectionnements
apportés aux apparerls distillatoires. » Nous entendons
dire le contraire par tous les négociants.

La meilleure eau-de-vie, nous disaient-ils, est celle
que l'on faisait dans l'ancienne chaudiére de nos

o
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paysans, & petit feu, sur les chenets; cela mijotait et
faisait bon.

L’on pourrait assimiler la cuisine de I'eau-de-vie &
celle du pot au feu. Qui ne préfere le bouillon de la
famille & celui du restaurant, qui cependant est fait a
la vapeur.

Il faut donc proscrire énergiquement de la distilla-
tion de I’eau-de-vie de Cognac les appareils & colonne
d’analyse, les appareils a plateaux, les rectificateurs,
les déphlegmateurs, etc.

L’alambic pur el simple est le seul & employer.

Nous décrivons I'appareil & distiller que nous avons
vu fonclionner sous nos yeux, soit chez M. A. Tribot
fils et Ce (fig. 9), soit chez MM. Bonhomme et C'.

1o Chaudiére. — La chaudi&re est en cuivre étamé
d’une capacité de 12 hectolitres ou moins; elle est
placée sur un fourneau en briques dont le foyer est
disposé de fagon a chauffer une partie du tour de la
cucurbite; un trou d’homme permet le nettoyage de
'intérieur de la chaudiére. Un registre placé dans la
cheminée permet de régler le tirage du foyer.

2° Chapiteau. — La chaudiére est coiffée d'un cha-
peau de cuivre ou chapiteau. Tantot ce chapiteau se
prolonge en col de cygne, tantét il s’arrondit comme
une téte (appareil a téte de Maure).

3o Chauffe-vin. — Avanl de se rendre dans le ré-
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frigérant, le tuyau qui termine le chapiteau fait un tour
dans un récipient de cuivre appelé chaujffe-vin. Ce ré-
cipient est de méme capacité que la chaudiére; il est
destiné a économiser le combustible et le temps.

Certains appareils sont construits avec des robinets
a trois voies qui permettent de faire passer les vapeurs
soit dans le chauffe-vin, soit immédiatement dans le
réfrigérant.

4° Réfrigérant. — Le serpenlin qui termine le tuyau
qui sort du chauffe-vin plonge dans un réservoir
de 45 hectlolitres de capacité appelé réfrigérant. Ce
réfrigérant est plein d’eau froide qui se renouvelle
constamment de bas en haut pendant la distillation;
I'eau froide arrive par un tuyau placé a la partie infé-
rieure du bassin et I'eau chaude s’écoule au dehors
par un tuyau de trop-plein.

On comprend sans peine que la distillation continue
ne convient pas a la fabrication de 1’eau-de-vie. Dans
cette distillation, en effet, il se forme constamment
des produits de téte que ’'on ne peut séparer.

La distillation intermittente convient seule  la pro-
duction du cognac et nous allons suivre une opéra-
tion pas & pas afin de nous rendre compte des incon-
vénients ‘de la premitre méthode (continue) et des
avantages de la seconde (intermittente).

* Sans doute, la question économique exigerait I'em-
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ploi d’alambics perfectionnés ; mais le négociant veut
surtout faire bon; il sait que ce n’est qu‘a ce prix qu'’il
réussira a soutenir la concurrence.

ARTICLE 1V. — MARCHE D’UNE DISTILLATION
§ 1or. — Emplissage de la chaudiére

Les futs de vin (barriques) sont amenés, par les
hommes, du chai dans la distillerie.

Fig. 10. — Pompe roulante, aspirante et foulante.

Autrefois on vidait les barriques dans un bassin
rectangulaire cimenté, creusé dans le sol comme une
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citerne; et une pompe aspirante faisait monter le vin
dans le chauffe-vin au moyen de tuyaux.

Aujourd’hui, onemploie lapompe roulanteaspirante
et foulante (fig. 10), qui prend directement le vin dans
le fiit et le refoule dans le chauffe-vin.

Aussitdt rempli, le chauffe-vin est vidé dans la chau-
dieére par un tuyau placé & sa base et, le robinet de
communication fermé, la distillation commence.

§ 2. — Chauffage

Il est tres important que le feu soit bienréglé; cer-

* Fig. 14. — Appareil de chauffage, perfectionné Maresté.

tains appareils sont chauffés par un courant de vapeur

(fig. 11),d’autres afeu nu, & la houille.
5.
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* Un bon &rdleur fait son feu de fagon que la charge
de houille puisse faire toute la chauffe; de cette ma-
nidre, 'on n’apas & craindre les coups de feu (1).

§ 3. — Rendement

Le vin a distiller marquait 9° et provenait de fins
bois. Le liquide distillé marque au début 53°.

Afin de pouvoir constater la force du liquide, il est
recu dans une éprouvette d’'une forme spéciale dont
le trop-plein se déverse dans un fit; quand ce dernier
est plein, on le remplace par un autre. Pendant ce
changement de fulaille, un ouvrier tient un récipient
sous le tuyau, un alcoométre flotte dans le liquide de
I'éprouvette pendant tout le temps de la distillation.

Aprds huit heures de chauyfe, le liqnide ne marque
plus que 0°4 I'alcoométre. A cemoment, I’on arecueilli
le tiers de la chaudiere, soit 4 hectolitres d’un liquide
marquant degré moyen 27° environ. Ce liquide se
nomme brouillis.

Trois heures ou deux heures et demie avant la fin
de cette distillation, I'on a eu le soin de remplir le
chauffe-vin afin de préparer la seconde chauffe.

(1) L'appareil figure 41 est chauffé par la vapeur; on le fabrique
aussi chautfé par le gaz. Le constructeur, M. Maresté, fait des es-
sais en ce moment avec cet appareil. Notre opinion ne variera pas
pour cela et nous préférons l'alambic de la figure 9.
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8 4. — Seconde chaujfe

Avant de faire la seconde chauffe, le brileur charge
son foyer de charbon mouillé, afin de refroidir le foyer,
puis il ouvre le robinet de vidange de la chauditre.

La vinasse s’écoule dans un caniveau qui la conduit
au dehors.

Le robinet de vidange fermé, le chauffe-vin est
vidé dans la chauditre, et, le robinet de communica-
tion fermé, la distillation continue. '

Au moment ot le vin du chauffe-vin arrive dans la
chaudiere, un sifflement se fait entendre ; mais, le tube
deniveau étantouvert, aucun accident n’est a craindre.

La seconde distillation se passe comme la premibre.
Le liquide distillé forme 53° au début, puis va toujours
s’affaiblissant. Trois heures avant la fin de I'opéra-
tion, I'on charge le chauffe-vin.

L’on a encore 4 hectolitres de brouillis a 27°.

§ 8. — Troisiéme chaujfe

Le feu est ralenti de la méme fagon, avec du char-
bon.mouillé, puis la chaudiére vidée est remplie avec
le vin du chauffe-vin.

La troisieme chauffe commence.

1° Brouillis. — L'on obtienl encore 4 hectolitres
de liquide marquant 27° en moyenne. Avec les 8 hec-
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tolitres des chauffes précédentes, I'on a 12 hectolitres
de brouillis dont on remplit la chaudiere.

2° Bonne chauffe. — La distillation de brouillis cons-
titue la bonne chaujfe. C'est 1a que le brileur va mon-
trer son savoir dans la conduite du feu et dans la dé-
gustation du produit distillé.

Les trois distillations précédentes ont nécessité huit
heures de surveillance chacune ; la bonne chauffe en
demande dix.

La premitre eau-de-vie recueillie marque 84°; elle
contient les aldéhydes et les corps bouillant & une tem-
pérature inférieure & 78°; on la met de coté, c’est la
téte. Les produitsde téte sont en proportion de 1 0/0
de la capacité de la chaudiere; c'est donc 12 litres
de liquide & mettre de coté. Ce qui vient ensuite a bon
gout, c’est le ceeur. Lorsque 'alcoométre marque 50°,
arriventles produits de queue. A ce moment, 'on coupe
la distillation, c’est-a-dire qu’on met & part ce qui a
distillé et I'on regoit la queue dans une autre futaille.

3° Repasse. — La queue et la téte mélangées mar-
quent 22° environ; elles représentent 150 litres & peu
pres et doivent étre vedistillées avec du vin; c'est ce
que ’on nomme repasse.

4° Perte. — La perte peut étre évaluée a 15 litres
environ ou de 4 & 5 0/0.

3° Eau-de-vie. — L’eau-de-vie de caeur marque 70,




CHAPITRE VI

Composition de 'eau-de-vie

Malgré toutes les précautions prises pendant la dis-
tillation de 1’eau-de-vie, des produits étrangers a I'al-
cool éthylique ont été entrainés parla vapeur et don-
nent au cognac son arome sut gener:s. La plupart de
ces produits sont insaisissables par le chimiste, heu-
reusement pour la réputation du pays.

L’action lente de 'air modifie cet arome, le gout de
feu disparait au bout de quelque mois, puis les prin-
cipes du chéne viennent modifier la composition du
liquide. Voici, du reste, des aualyses comparatives
d’eaux-de-vie.
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- Analyse comparative d’eau-de-vie pour 100 litres.

SURGERES| COGNAC| MARC | COGNAC
Id. Ch. Norin | Ed. Mohler H.Nehler | Ch. Ordomnand
gr. gr.
Extrait............. 664 100 600
Alcool éthylique..... 50837 38509 39144 39700
— propylique nor-
mal....ooecvnnne. 21.17 40
— isobutylique (1).] ~6.52 80 160 218.6
— amylique....... 190.20 83.8
Ethers...civvevenen. §2.20 | 113.5 50.4
Huile odorante de vin 71.61 105
Aldéhyde........... traces 10 60 | 136.3 9
Furfurol............ ‘ 0.65 0.08 | indéter.
Bases et alcaloides... + 249 & 1.6 | indéter.
Acide acétique....... traces } 60 t o 6 51
— Dbutyrique...... traces 81
Glycol isobutylénique. 219 indéter,
Glycérine . ........... 4.38 indéter.

(1) Butylique normal selon Ch. Ordonnaud.
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Vieillissement de l'eau-de-vie

ARTICLE PREMIER. — VIEILLISSEMENT NATUREL

L’eac-de-vie nouvellement faile marque 70°; elle
-doit é&tre conservée au moins pendant cinq années
pour acquérir les qualités que recherche le consom-
mateur.

Les futailles qui servent & la conservation du co-
gnac sont en chéne du Limousin. La qualité du bois
est trés importante, car si le bois céde trop de tannin
ou d’extrait, I'eau-de-vie acquiert un goit trop pro-
noncé. )

Du reste, les fats doivent avoir servi déja afin de
donner moins d’astringence & |'eau-de-vie.

Voici comment on protede. Les fits neufs sont sou-
mis & 'action de la vapeur sous une faible pression et
lavés; on les remplit avec de I’eau légdrement alcoo-
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lique pendant quelques jours puis on peuty mettre
de I'eau-de-vie & vieillir.

Malgré ces précautions, il est prudent de surveil-
ler I'eau-de-vie et de la changer de futaille au bout
de quelque temps.

L’eau-de-vie vieille a une odeur de noisette disent
les uns, de vanille et de pruneaux disent les autres;
c’est une appréciation tros difficile a faire.

Quelle que soit 'odeur, elle est trés suave et differe
compleétement de 'odeur de I'eau-de-vie nouvelle.

Que se passe-t-il dans l'eau-de-vie lorsqu’elle
vieillit?

M. Ordonnaud, qui a étudié cette question, dit que
I'oxygene de I'air est 'agent du vieillissement, leqﬁel
est ddi & Poxydation de certains principes de I'eau-de-
vie. Nous ne saurions mieux faire que de citer les pa-
roles de ce chimiste.

« L’eau-de-vie s’évapore lentement au travers des
fitailles, et si 'alcool et I’eau disparaissent en pro-
portions variables suivant le degré, il n'en est pas
ainsi des autres corps qui paraissent exister toujours
dans la méme proportion que I’alcool.

« Le corps principal,l'alcool éthylique, en s’oxydant
doit fournir de ’aldéhyde qui, se combinant en partie
avec l'alcool, forme de I'acétal. L’aldéhyde, en s’oxy-
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dant & son tour, produit del’acide acéliqué. Cet acide se
combine au fur et & mesure de sa formation avec I'al-
cool lui-méme et donne de I'acélate d’éthyle. On peut
méme admettre que chaque année il se forme environ,
parle fait du vieillissement, 41 gramme d’éther acétique.

« L’acide acétique augmente a peu prés dans les
mémes proportions et on pourrait 4 la rigueur recher-
cher la vétusté d’'une eau-de-vie en dosant son acidité,
car chaque année fournit 4 gramme environ d’acide
acélique par hectolitre. '

« Le térébenc étant trés oxydable, il doit subir de
grandes modifications pendant le vieillissement.
L'oxygene de l'air n’agit point sur lui de la méme
fagon, suivant qu’il est a I’état pur ou en solution al-
coolique. ‘ ,

« A I'état pur, ce corps prend I'odeur désagréable
du cymene et des essences d’hespéridées oxydées.

« L’éther cenanthique de la vieille eau-de-vie sa-
ponifié fournit des corps neutres a odeur rappelant
I'éther lui-méme. 1ls bouillent de 200° & 250° et il est
probable que le térébéne s’est, par suite, transformé
en un dérivé alcoolique, par simple fixation d'un ou
deux groupes OH, comme ccla a lieu pour le téré-
benthene mis au contact de I'acide nitrique. L'oxyda-

tion du térébene fournirait, dans cetle hypothése, un
_Baupoin. Eaux-de-vie. 5
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dérivé alcoolique caractéristique du bouquet de la

vieille eau-de-vie. »

ARTICLE II. — VIEILLISSEMENT ARTIFICIEL

§4e. — Procédé par l'ozone

Pour améliorer les eaux-de-vie, on emploie souvent
un procédé de vieillissement des alcools par P'action
de I'ozone. Ce procédé donne de bons résultats, mais
il exige un matériel assez compliqué.

§ 2. — Procédé de A.-M. Villon

M. A.-M. Villon fait connaitre un moyen beaucoup
plus simple, qui donne également de bons résultats.
11 consiste a laisser en contact avec I'eau-de-vie ou la
liqueur & bonifier, de I'oxygéne sous pression a une
température variant avec le résultat a obtenir.

L’appareil est trés simple : il se compose d’un réci-
pient en cuivre suffisamment résistant, dans lequel on
place le liquide a traiter. Au moyen d'une bouteille
d’oxygene et d'un régulateur, on envoie du gaz jusqu’a
ce que le manometre accuse 2 kilogrammes de pres-

sion,
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On chauffe ensuite progressivement, jusqu’a ce que
le manemetre accuse 5 a 6 kilogrammes de pfession,
On laisse ainsi jusqu’au lendemain et on recommence
cette manipulation trés simple, qui ne demande que
quelques minutes, deux ou trois fois, selon la qualité
de I’alcool traité et le résultat a obtenir.

Par ce procédé, selon M. Villon, les liqueurs, les
vins préparés, les vins liqueurs prennent un gout fin
et ne se troublent plus.
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Analyse des vins et des eaux-de-vie

ARTICLE PREMIER. — LE LABORATOIRE DE CHIMIE AGRICOLE
ET INDUSTRIELLE DE COGNAC

Lorsqu’en 1881 nous avons fondé le laboratoire
public de chimie agricole et industrielle, nous pen-
sions analyser surtout les engrais et les produils agri-
coles.

Mais notre création arrivait au moment ou les
vieilles vignes phylloxérées reprenaient de la vigucur
et olt les plantations nouvelles allaient donner leurs
premitres récoltes. Le marché de Cognac étail envahi
par les échantillons de vins a distiller.

Depuis quelque temps déja, les négocianls avaient
commencé & briler eux-mémés les vins pour se mettre
a 'abri de la fraude; mais ils avaient compté sans les
vins de sucre et les vins de toute provenance.
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A ce moment, le laboratoire répondait donc & un
besoin et la Chambre de commerce s’intéressa a cetle
cuvre en accordant une subvention a cet établisse-
ment (1).

Il nous ful facile, au moyen de types originaux, de
faire la différence entre les vins de notre région et
ceux provenant de l'industrie; les vins de seconde
cuvée, dits vins de sucre, furent mis de cdté par ce
moyen. i

La comparaison avec un type authentique de méme
cru et de méme année a toujours é1é notre criterium
dans 'analyse du vin, et, en jetant les yeux sur le ta-
bleau comparatif ci-dessous, il est facile de se con-
vaincre de I'importance de ce criterium.

. Le vin que nous avons suivi pendant cinq années,
pour démontrer que I’on ne peut prendre comme type
de comparaison le vin de I'année précédente, est un
vin blanc de Folle provenant des vignes de Cherves
pres Cognac, vignes traitées par le sulfocarbonale
avec tres grand soin par le propriétaire, M. Moullon,
président du tribunal de commerce & cette époque.

(1) Le laboratoire de Cognac est subventionné par le Ministére
de I'Agriculture, le département de la Charente et la Chambre de
commerce.
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Vin blanc Cherves-Cognac(1).

41884 | 1882 | 1883 | 1884

Degré alcoolique. .| 90,5 50,50
Extrait...........| 226,00 218,00
Acidité .......... 9,00 8,00

Cendres.o........ 1,30 1,90

Ces quatre données ne suffisent pas dans 'analyse
nous déterminons aussi l'alcalinité des cendres, le
tartre, le sucre réducteur que nous déduisons de I'ex-
trait pour obtenir I'extrait réduit qui sertaux calculs.

Nous nous sommes servi du polarimétre qui nous a
rendu quelques services.

ARTICLE II. — ANALYSE DU VIN BLANC

Nous allons passer en revue les méthodes suivies
pour ’analyse du vin blanc.

§ 1°r. — Détermination du degré

200 centimetres cubes de vin sdnt mesurés exac-
tement et introduits dans un ballon de verre d'une

(1) A. Baudoin. Des influences météorologiques sur la composition
du vin. (A nnales agronomiques, 25 février 1886.)
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capacité de 350 & 400 centimdtres cubes. Ce ballon
est relié par un tube de caoutchouc & un serpentin
réfrigérant et posé sur un bec Bunsen;un grillage mé--
tallique sépare la flamme du fond du ballon pour
éviter le coup de feu. Le serpentin est constamment
refroidi par un courant d’eau froide et le liquide dis-
tillé est re¢u dans un ballon jaugé de 100 centimatres
cubes,

Lorsqu'on recueille exactement 100 centimatres
cubes de liquide, on arréte la distillation.

La liqueur distillée est agitée, pour mélanger les
parties les plus alcooliques qui se trouvent & la sur-
face, puis versée dans une éprouvette afin d'en
prendre le degré.

L’alcoomeétre employé est-contrdlé; celui de 0 & 20
est généralement suffisant ; 'on prend la température
exacte et I'on fait la correction au moyen de la table
ci-apres.

Pour seservir de cette table, I'on cherche le degré
trouvé a I'alcoometre sur la premiere ligne horizon-
tale, et 'on descend verticalement la colonne au-
dessous en s’arrétant a la ligne horizontale qui cor-
respond au degré de température observée; ce degré
de température est inscrit dans les deux colonnes ver-
licales des extrémités de la table.

L’alambic (fig. 12) est construit tout en métal. Sa
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chauditre contient 500 centimetres cubes; elle est fer-
mée & l'aide d'une vis de pression comme dans les
alambics industriels, et c'est également & 1'aide d'une
vis que le raccord est serré sur le serpentin. La lampe
en cuivre est entourée d'une cheminée métallique M

Fig. 12, — Alambic Salleron grand modéle.

qui en protege la flamme contre les courants d’air, et
qui concentre la chaleur sous la chaudiere B.
Depuis que le décret du 17 décembre 1884 a obligé
le commerce des spiritueux en général a ne faire
usage que d’alcoomdtres légaux et contrdlés par 'E-
tat, il a fallu créer, pour les expertises, un alambic
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spécial permettant de distiller ou de recueillir une
quantité suffisante de vin pour pouvoiry plonger I’al-
coomelre légal qui n’a pas moins de 30 centimétres de
longueur.

Fig. 13. — Alambic Salleron, type officiel.

M. Salleron a donc construit en 1885 un alambic
(tig. 13) qui fonctionne couramment dans les labora-
toires centraux de ’administration des Contributions
indirectes de la Direction générale des Douanes et du
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Ministére du Commerce; I'usage de cet instrument est
surtout intéressant au point de vue fiscal, pour les né-
gociants étrangers qui expédient des vins en France
et pour ceux qui les recoivent. Ces vins, qu'ils soient
dits vins secs pour coupages ou vins de liqueur,
doivent acquitter a 'entrée en France un droit plus
ou moins élevé suivant leur richesse alcoolique. Elle
doit donc étre déterminée par I’expéditeur avec une
précision rigoureuse, de maniere & défier tout con-
trole officiel, et si nous ajoutons que l'alambic ne 3
permet d’obtenir ce résultat & un dixieme de degré
présavec une rigoureuse exactitude, on comprendra
toute I'importance que présente son emploi.

Lorsqu’on opere la recherche du degré des vins
avec I'alambic Salleron, il faut beaucou p de soins pour
obtenir un résultat exact; les alcoometres étant tres
petits, les divisions sont trés rapprochées. Cependant,
en se servant du grand modele, I'on arrive & des
chiffres que I'on peut considérer comme certains.

Nous nous servons aussi de I'ébullioscope Maligand,
de I’ébullioscope Salleron, de I'ébulliometre Salleron
et de I’ébullioscope Amagat.

1°, — Ebullioscope Maligand

Dans I'ébullioscope de Maligand (fig. 14), une
bouillotte F apte a recevoir le vin est chauffée a l'aide
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d’un thermosiphon S qui seul regoit directement I'ac-
lion de la flamme. Au bout de quelques minutes le
liquide entre en ébullition; mais ses vapeurs sont

Fig. 14. — Ebullioscope Maligand. -+

sans cesse condensées et retournent i la bouillotte,
grace & un réfrigérant R formé de deux tubes concen-
triques vissés sur le couvercle et qui laissent entre eux
un espace annulaire rempli d’eau froide. Un thermo-
meil-{fés sensible (le degré occupe de 10 a 411 mil-
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limetres) passe par un trou central percé dans le
couvercle de la bouillotte; la tige de ce thermometre
coudée & angle droit est munie d’un curseur ¢. La
dilatation du mercure de cet instrument n’indique pas
les températures, mais bien lesdegrés alcoométriques.
Ces degrés, fort différents de longueur entre eux, sont
inscrits sur une réglette E parallele a la tige du ther-
mometre et appliquée & glissement contre la régle
principale qui sert de support & cette partie del’appa-
reil.

Pour faire fonctionner I'instrument, on verse de
1'eau ordinaire dans la bouillotte jusqu’a un trait mar-
qué intérieurement. On visse le couvercle et avec lui
le réfrigérant préalablement rempli d’eau froide ; enfin
I'on allume la lampe. Au bout de dix minutes, I'eau
étant en pleine ébullition, on fait glisser la réglette
de facon & faire correspondre son zéro au point ou
s'est arrété le mercure dans le tube thermométrique.
Ce point est variable avec la pression atmosphérique
du jour. Cela fait, aprés avoir fixé solidement la ré-
glette grace a I’écrou destiné & cet usage, on démonte
I'appareil, on en jette I'eau, on le lave avec un peu de
vin & titrer, et, sans toucher a la réglette, on le rem-
plit de ce vin jusqu’au trait marqué. Quand I'ébullition
est bien déterminée, on rameéne le curseur au point
ol le mercure s’est arrété dans le thermométre, et on
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lit le chiffre que ce méme curseur indique sur la ré-
glette mobile. C'est le titre alcoolique du vin (1).

Fig. 15. — Ebullioscope de Salleron.

Dans un bon appareil Maligand, les oscillations du
thermomeétre n’atteignent pas un dixieme de degré
alcoométrique. Un dosage d’alcool dure pres d'une

(1) M. Selleron construit aussi un instrument donnant le titreal-

coolique des vins d'aprés ces mé&mes priucipes et dont nous repro-
duisons le modéle (fig. 15).
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demi-heure, détermination du zéro vrai comprise.

D’aprés MM. Dumas, Desains et Thenard (1), et vu
les nombreuses expériences de vérification qu'ils ont
été amenés a faire, I'on peut conclure :

Que les matieres extractives dissoutes dans les vins
retardent généralement un peu I'ébullition de ces li-
quides, et abaissent 16gérement leur titre alcoolique;

Qu'ens’en tenant aux vins de table courants, les indi-
cations de I’ébullioscope Maligand correspondent sen-
siblement & celles de I'eau alcoolisée au méme degré;

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

Que dans les plus mauvaises conditions on ne com-
met pas une erreur de plus de un sixitme de degré al-
coolique, et que, dans la majorité des cas, 'on est sir
du demi-dixidme;

Que P'opération est facile et suffisamment rapide;

Enfin que les instruments fournis par le commerce
sont comparables.

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

(1) Comptes rendus de l'Académie des sciences, tome LXXX, p. 1114,
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1°Que les sels et autres substances dissoutes dans
les vins abaissent notablment leur point d’ébullition
ct peuvent abaisser leur tilre quelquefois de prés de
1 degré, tandis que 1’acide acétique I'éleve.

2° Que sous différentes altitudes, notamment dans
plusieurs villes frangaises ot I'on pergoit I'imp6t sur
le vin, 'ébullioscope accuserait des résultats dont1'er-
reur peut s’élever & 0°,6.

2°, — Ebulliométre Salleron

Pour parer & ces inconvénients, M. Salleron a lui-
méme construit un ébulliometre spécial (fig. 16). I
se compose d'une chaudiére métallique protégée par
une enveloppe AB conltre le rayonnement extérieur.
A la partie supérieure de I'appareil el communiquant
avec la chaudidre se trouve un serpentin réfrigérant
D'. Un thermomeétre vertical T donnant le dixiéme de
degré, plonge dans le liquide & essayer.

Cet appareil étant fondé comme le précédent sur la
différence des points d’ébullition de I'eau et des mé-
langes d’eau et d’alcool, I'on congoit que la gradua-
tion devra poavoir se déplacer pour que les indica-
tions fournies ne soient pas altérées par les variations
barométriques. Il fau. donc fixer chaque jour le zéro
de 'appareil. A cet effet, on verse dans la chaudiere
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15 centimetres cubes d’eau pure, on y introduit le
thermometre et on chauffe le liquide. Au bout d’un
certain temps, la température indiquée parle thermo-
melre reste constante. A ce moment, on note cette

température. Admettons
qu'elle soit de 100°, 1.
Ceci constaté, on s’arme
d’une regle spéciale; elle
porte trois graduations.
Celle du milieu est ins-
crite sur une réglette mo-
bile dont on peut fixer la
position au moyen d'un

- écrou. L’on fait glisser

Fig. 16. — Ebulliométre Salleron.

cetle réglette médiane de
telle facon que la tem-
pérature d’ébullition de
I'eau, dans le cas actuel
100°, 1, coincide avec les
0 des autres graduations
fixes, puis on serre 1'é-
crou. S'agit-il maintenant

de mesurer la richesse alcoolique d’un vin, la chau-
diere est rincéeavec le vin & essayer; on y introduit
50 centimdtres cubes de vin, on remplit d’eau froide
le réfrigérant et I'on chauffe. Lorsque la température
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indiquée par le thermombtre est devenue fixe, on la
note : on reprend la réglette
dont nous avons parlé, et sur
I'échelle de droite portantI'ins-
cription vins ordinaires, on lit
le degré al(;oomélrique qui se
_trouve inscrit en face de la tem-
pérature observée, lue sur la

réglette du milieu.
\

3°.—Ebullioscope de H. Amagat

Parmi les ébullioscopes, il
convient encore de signaler
celui de M. H. Amagat (fig. 17),
qui donne & chaque instant la
comparaison des points d’ébul-’
lition de I'eau et du vin. Une
échelle mobile capable de se
fixer & une hauteur déterminée
au moyen d'une vis de pression -
permet derégler I’échellealcoo- ‘
métrique sur le niveau de la Fig. 11. —Ebullioscope
colonne de mercure correspon- de M. Amagat.
dant & I'eau pure. Les opérations s’exécutent trés
rapidement dans cet appareil, malheureusement dé-
licat & manier.
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Mais nous donnons la préférence & la distillation
qui fixe le négociant sur le rendement en eau-de-vie
qu'il peut espérer de son vin,

§ 2. — Extrait

Pour déterminer I’extrait du vin, nous évaporons
25 centimeétres cubes de vin dans une capsule de pla-

Fig. 18. — Bualance pour analyse.

tine jusqu’a cessation de perte de poids. Nous nous
servons d’'un bain-marie a plusieurs trous, ce qui per-
met de faire plusieurs opérations a la fois.



ANALYSE DU VIN BLANC 93

Les pesées sont faites avec une balance sensible
au demi-milligramme et pouvant peser 100 grammes
(fig. 18).

Nous nous servons aussi de I'cenobarometre de
Houdart (fig. 19).

Fig. 19. — OEnobarométre de Houdart.

. M. E. Houdart, négociant en vins, frappé des diffi-
cultés que présente la méthode classique, a combiné
un procédé d’analyse trés connu et trés employé ac-
tuellement, et dont la simplicité, la facilité pratique
et I'exactilude ne laissent rien & désirer. Voici en peu
de mots la théorie de son @nobaromeétre.

Gay-Lussac adonné la densité de tous les mélanges
d’eau et d’alcool, quelles qu’en soient les proportions.
On peut déterminer facilement, au moyen des alambics
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d’essai ou de l'ébulliométre, la richesse alcoolique
des liquides qui contiennent, comme les vins, des
principes autres que l'alcool et 'eau, principes qui
modifient la densité normale du mélange.

Supposons que nous connaissions la densité
moyenne des sels et autres matieres solides qui cons-
tituent I’extrait sec du vin. Il nous sera facile, con-
naissant la densité du vin lui-méme, et sa richesse
alcoolique d’en déduire le poids total de ces matidres
extractives.

En effet, soit :

P, le poids de la matiere extractive ;

2,062, un coefficient dépendant de la densité des sels
du vin; ‘

‘D, la densité du vin;

D', 1a densité d’'un mélange d’eau et d’alcool put"s,
dont la richesse alcoolique, soit égale a celle du vin,

P =2,062 (D — D).

Pour déterminer ce coefficient 2,062, ila fallu pren-
dre la densité de la matidre extractive de tous les vins
connus. C'est ainsi que le chiffre 1,94 représente la
densité moyenne de I'extrait sec de plus de cing
cents échantillons choisis parmi les crus de tous les
pays.

1° La densité D du vin a la température de 15 de-
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grés au moyen d'un aérometre spécial nommé eno-
barométre. .

2° La richesse alcoolique de ce méme vin mésurée a
la méme température. Cette détermination est faite
au moyen de 1'alambic d’essai ou d'un ébulliometre;

3° Au moyen de tables spéciales calculées en pre-
nant pour base la densité que devrait avoir le vin s'il
ne contenait que de l'eau et de I'alcool, et celle qu'il
posséde réellement, on détermine le poids de I'ex-
trait sec dissous dans le vin, soit le nombre de gram-
mes de matidre extractive que renferme un litre de
vin.

Les indications de 1’cenobaromttre sont assez jus-
tes et rectifient les erreurs que peut entrainer la perte

de la glycérine.
' ‘ § 3. — Cendres

La capsule ayant servi au dosage de l'extrait est
mise dans la moufle A incinération. -

Les cendres obtenues sont blanches et exemptes de
charbon; on les pese trés exactement (fig. 20).

Alcalinitédes cendres. — Lescendressonttraitées par
10 centimétres cubes de ligueur normale décime acide
(sulfurique ou azotique); I'exces d’acide est titré par la
soudenormale décime avec le phénol-phtaléine comme
indicateur du point de saturation. Nous employons la
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burette a pince de Mohr (fig. 21) ou la burette a robi-
net (fig. 22).

o4
; 24 =L

Fig. 20. — Balance pour la pesée des cendres.

§ 4. — Dosage du tartre

C’est le procédé Berthelot et de Fleurieu qui est
employé de préférence au laboratoire.

Il consiste & ajouter 50 centimetres cubes d’éther
alcoolisé PE & 10 centimatres cubes de vin; on agite
rapidement dans un matras bien bouché et, aprés
24 heures de repos, on décanle la liqueur éthéro-al-
coolique sur un petit filtre; on lave le dépot resté dans
le matras avec une certaine quantité de liqueur éthé-
ro-alcoolique ; on décante de nouveau sur le méme
filtre, puis on place I'entonnoir sur le matras et avec
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de I'eau bouillante on entraine le tout, filtre et dépot
restés sur ’enlonnoir dans le matras; on titre 'acidité
avec la soude normale décime en se servant du phénol

Fig. 22. — Burelte & robinet.
6

Fig. 21. — Burette de Mobhr.
Baunoiv. Eaux-de-vie.
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phtaléine comme indicateur. Le calcul est facile a faire.

§5. — Acidité

Nous dosons l'acidité du vin avec la soudé normale
decime et le phénol phtaléine.

Lorsque le vin contient de l'acide carbonique en
dissolution, on optre comme pour le moit, et avant
d’en prélever 10 centimétres cubes, on chasse l'acide
carbonique en portant & 'ébullition dans une capsule
de porcelaine une petite quantité du vin 'a essayer
(fig. 23).

§ 6. — Sucre réducteur

La liqueur de Fehling sert & doser le sucre réduc-
teur du vin; cette liqueur est préparée selon une for-
mule modifiée par nous (1). Nous croyons bien faire en
reproduisant #n extenso la préparation de la liqueur
de Fehling modifiée qui se conserve sans s’altérer.

250 grammes sulfate de cuivre, dissous & chaud dans
quantité suffisante d’eau distillée, sont précipités par
280 grammes de tartrate de potasse et de soude (sel
de Seignette) dissous aussi a chaud dans la quantité
nécessaire d’eau distillée. La réaction se fait mieux &
chaud qu’a froid.

(1) A. Baudoin, Tableaux uroscopiques, Pons, 1878, N. Texier, édi-
teur, - -
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"Le précipité de tartrate de

filtration, lavé pour le
débarrasser des sulfates,
puis séché et mis dans
un flacon & large ouver-
ture ol on le conserve
pour l'usage. -

Dans un flacon jaugé

de 1 litre, vous mettez
36¢7,86 du tartrate de
" cuivre précédent, puis
360 grammes de soude
caustique et quantité suf-
fisanted’eau distilléepour
faire exactement le litre.

10 centimétres cubes
de cette liqueur sont dé-

99

cuivre est séparé par

Fig. 23. — Dosage de lacidité.

composées par 0&,05 deglucose.

§ 7. — Dosage du sucre

10 centimétres cubes de la liqueur cupro-potassi-
que de Fehling sont introduits dans un ballon de verre
de 150 centimetres cubes de capacité et additionnés
de 40 centimeétres cubes d’eau distillée ; le vin a été
introduit au préalable dans une burette de Mohr di-
visée en dixidmesde centimetre cube.

el
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On chauffe le ballon sur la flamme d'un bec
Bunsen et, lorsque le liquide entre en ébullition, on
y fait tomber quelques centlimaétres cubes de vin; on
chauffe de nouveau jusqu'a ébullition et 1'on conti-
nue a ajouter du vin jusqu’a décoloration de la li-
queur. ‘

Le précipité rouge formé se rassemble quelquefois
trop lentement; dans ce cas, on filtre la liqueur avant
d’ajouter de nouveau du’'vin. Cette opération est déli-
cate et il faut avoir 'habitude des manipulations pour
arriver avec exactitude.

Lorsque nous parlerons de la recherche du sucre
dans les eaux-de-vie, nous donnerons quelques détails
complémentaires sur cette analyse.

§ 8. — Dosage de la glycérine

Le dosage de la glycérine compléte les recherches
a effectuer pour I’analyse du vin blane.

Nous nous dispensons de la faire lorsque les sept
opéralions précédentes nous ont suffi & établir notre
critérium. Avec la comparaison d’un type de méme
cru et de méme année, 'on tire des conclusions assez
précises pour éclairer le négociant (1).

(1) Voir, pour plus de détails sur I'analyse du vin, le traité de

J. Dujardin, Essai commercial des vins et des vinaigres. Paris, 1892,
J.-B. Baillitre et fils, éditeurs. (Bibliothéque des connaissances utiles.)




PR T

ANALYSE DE L'EAU-DEivIE"

ARTICLE 11I. — ANALYSE DK L'EAU-DE-VIE

Depuis la hausse sur les eaux-de-vie, les négbciants
s’entourent de grandes précautions lorsqu’ils ache-
tent de vieilles eaux-de-vie.

Leur grande habitude de déguster est leur meilleur
critérium, '

Cependant, il est des cas ou il leur faut, pour écon-
duire celui qui cherche & les tromper, une preuve
palpable. ‘

§ 1*. — Recherche du sucre

La fraude la plus habituelle est I'addition de sucre
pour adoucir les coupages mélangés a de vieilles
eaux-de-vie.

Le négociant a un procédé empirique pour déceler
le sucre ; malheureusement, la présence du tannin est
une cause d’erreur pour ses expériences.

Le laboratoire a rendu un grand service au com-
merce de Cognacen se servant du polarimatre(fig. 24)
pour la recherche du sucre dans les eaux-de-vie.

L’examen polarimétrique ne permet de doser le su-
cre que si la transformation de la saccharose en sucre
interverti (glucose-1évulose) n’a pas commencé.

Mais il est rare de trouver la saccharose pure, soit

que la cuite du sucre dans la fabrication des sirops ait
6.
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été poussée un peu loin, soit que 'action du temps
et la légere acidité de I'eau-de-vie ait amené un com-
mencement d'inversion.

Pour doser le sucre dans une eau-de-vie, il faut re-
courir & la liqueur cupro-potassique de Fehling dont
nous avons déja parlé. .

Si I’eau-de-vie contient du tanain, il faut 1'éliminer
avec I'acétate de plomb.

Quelques gouttes d’acétate de plomb liquide (ex-
trait de Salurne) sont versées dans 'eau-de-vie,
60 centimétres cubes & peu pres, puis l'excés de
plomb est précipité par une solution de carbonate de
soude. L’eau-de-vie filtrée est incolore. On en mesure
50 centimetres dans un ballon & fond plat auxquels
on ajoute 3 centimetres cubes d’'acide chlorhydrique,
Le ballon est soumis a la chaleur du bain-marie pen-

dant cinq minutes.
~ D'incolore, I'eau-de-viedevient jaune ambré si elle
contient du sucre; ce dernier est transformé en sucre
interverti.

La saccharose, ou sucre cristallisé, ne réduit pas
la liqueur cupro-potassique et l'inversion du sucre
par un acide est nécessaire poui‘ opérerle dosage.

L’eau-de-vie ainsitrailée est versée dans la burette
de Mohr et l'opération se fait comme pour le dosage
du sucre dans le vin. Il faut veiller aux vapeurs qui
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se dégagent du ballon pendant I'ébullition; ce sont
des vapeurs alcooliques qui prennent feu au contact
d’une lumibére ou d’un fourneau.

§ 2. — Recherche du caramel

L’addition du caramel et I'addition du sucre ne
constituent pas une fraude lorsque le négociant se
conforme aux désirs de son correspondant qui souvent
veut une intensité de couleur que les fiits ne sauraient
donner sans un goit de bois désagréable.

Mais lorsque le négociant achéte au propriétaire ou &
des courtiers en marchandises de I'eau-de-vie vieille,
il ne veut ni sucre ni caramel dans cette eau-de-vie,

L’eau-de-vie colorée par le bois de la futaille se dé-
colore par un collage au blanc d’ceuf; mais si aprés
le collage elle reste colorée, c’est qu’elle a été addi-
tionnée de caramel.

§ 3. — Dosage de Peztrait

Les eaux-de-vie contiennent de I'extrait ou extrac-
tif ; ce sont les substances enlevées au bois des fiits,
le sucre, le caramel, etc.

Lorsque les gouvernements allemand et belge ne
toléraient que 5 0/00 d’extrait dans les eaux-de-vie
comme maximum afin de ne point les frapper des
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droits appliqués aux liqueurs, le commerce de Cognac
s’est trouvé géné. A ce moment ,le laboratoire a fait
beaucoup de dosages d’extrait.

Nous opérons comme pour I’extrait du vin : 25 cen-
timetres cubes sont évaporés au bain-marie pendant
plusieurs heures jusqu'a cessation de perte de poids.

§ 4. — Dosage des cendres

Théoriquement, 1'eau-de-vie ne devrait contenir ni
extraitni cendre ; mais |’extrait contient des sels et ces

sels se retrouvent 2 la calcination de ’extrait.
Cette opération de I'incinération de l'extrait se fait

dans la moufle comme pour le vin.

§ 5. — Dosage de l'acidité

Les eaux-de-vie vieilles sont acides; ’on pourrait
présque déterminer leur Age parleur degré d’acidité.
On évalue I’acidité de I’eau-de-vie en acide acétique
avec la liqueur normale décime alcaline et le phénol-
phtaléine.

§ 6. — Sucre interverti

Lorsqu’une coupe commerciale vieillit, le sucre cris-
tallisé subit l'inversion et ’on trouve & I'analyse un
mélange des deux sucres. Lorsque I'on veut doser
séparément les deux sucres, il faut faire un premier
dosage avantl'inversion qui donne la quantitéde glu-
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cose, puis on intervertit et I'on retranche le premier
dosage du second; la différence donne le sucre cristal-
lisé aprés un petit calcul.

20 parties de glucose correspondent & 19 parties
de sucre cristallisé ou saccharose.

Nous avons donné autre part (1) la composition des
eaux-de vie.

Ce sont des distillations fractionnées faites sur des
quantités assez considérables d’eau-de-vie qui ont per-
‘mis de séparer les différents alcools les uns des autres.

Il est facile de comprendre que lorsqu’un négociant
demande au laboratoire une analyse de cognac, il
n'entend pas avoir une analyse de ce genre. Ce qu'il
lui faut, c’est une analyse établissant la composition
de son eau-de-vie et démontrant qu’aucune substance
nuisible n’a été ajoutée.

Du reste, le coefficient d'impureté d'une eau-de-vie
n’a aucun intérét commercial, puisque, selon M. Ed.
Mohler (2), une eau-de-vie naturelle a un coefficient
d’impureté cing fois plus élevé qu'une eau-de-vie de
fantaisie.

Voici le modele des bulletins d’analyse délivrés par
le laboratoire; ces bulletins sont détachés d'un ré-
gistre & souche et signés du directeur. '

(1) Voyez p. 70.
(2) Mohler, Académie des sciences, CXI1, 53, 1894.



COGNAC (Charente)

LABORATOIRE PUBLIC

DE CHIMIE AGRICOLE ET INDUSTRIELLE

Fondé le 1°r Octobre 1881
Subventionné par le Ministére de I’Agriculture,

le département de la Charente et la Chambre de commerce

de Cognac.
—rE S e

N° 19000

Echantillon d’eau-de-vie.
Remis par M. X™**, négociant, & Cognac.
Marques et numéros: Trois étoiles,0. P.M.

Composilion, type MATIRRES voLATiLES A 110° 930

a laquelle se rapporte MATIRRES VOLATILAS AU ROUGE 13

}}
1 analyse. MATIRRES FIXES OU CENDRES

" (Poids du litre) TotAL... 944 .

Densité: 0, 944. Déviation polarimétrique 4 10, 4’
Réaction : acide.

Coloration : ambrée,

Acidité en C*H40* : 0,36 par litre.

Alcool éthylique . . ................ 486
Glucose « .. . ... ... ce et e 3,12
Saccharose., . . .o v i i i e 9
Extractif tannin. . . .. ... ... ........ 1,62
Cendres. « «o v v vt ee et veeenonnan 09
X 440,17

Cognac, le 1°r septembre 1891.
Le Directeur du Laboratoire,

Signé : A. Bauporn.

Torau, 944.00

13,83



CHAPITRE IX

Alcoomsétrie

L’alcoométrie est I'art de déterminer dans uniliquide
la quantité d’alcool vinique qui s’y trouve Contenu,
soit qu'on se serve des instruments spéciaux nommés
alcoométres, soit qu'on fasse usage des procédés divers,
tels que la détermination du point d’ébullition.

4
ARTICLE PREMIER, — PROCEDES EMPIRIQUES

Avant l'usage des alcoométres, 'on se servait de
procédés empiriques pour déterminer la force alcoo-
lique d’un liquide.

De tous ces procédé, celui qui s’est maintenu le
plus longtemps, et qui est encore trés répandu dans
certaines contrées de ’'Europe, est la preuve par I'air
ou preuve de Hollande.
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_ En agitant I'eau-de-vie & un certain degré de force,
dans un flacon qui n’est pas entidrement rempli, il se -
forme un chapelet de bulles qui viennent a la surface
du liquide se ranger contre la paroi interne du flgcon.
On dit qu’elle fait la perle. L’eau-de-vie ne donne lieu
a ce phénomeéne qu’a un titre déterminé; on avait
donc 12 un moyen facile de reconnaitre ce titre.

L’eau-de-vie, qui, agitée fortement dans un flacon
de verre bien transparent, satisfait & cette épreuve et
fait la perle, marque 19 Cartier et 50 centésimaux;
elle renferme la moitié de son volume d’alcool pur;
c’est une eau-de-vie marchande.

Cette épreuve se nomme preuve de Hollande.

Le vase de verre épais qui servait a cette opération
se nommait preuve dans les Charentes, sonde en Lan-
guedoc et en Provence.

La preuve de Hollande était I'unité a laquelle on
rapportait uge foule de mesures spéciales du titre des
alcools.

Le troix-six (3/6) par exemple est un alcool auquel
il faut ajouter trois volumes d’eau pour six volumes
d’alcool pour avoir neuf volumes d’alcool satisfaisant
a la preuve de Hollande.

Voici le tableau de ces différentes dénominations

avec les degrés.
Bavpon. Eaux-de-vie. . 1
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DEGRES

NOM COMMERCIAL DEGRES CARTIER
CENTESIMAUX

Preuve de Hollande. . in
Cing-six. . 5/6
Quatre-cinq &/5
Trois-quatre 3/4

Deux-trois 2/3

Trois-cinq 3/5
Quatre-sept 4/1
Cinq-neuf 5/9
Six-onze.......... 6/11
TROIS-SIX 3/6
Trois-sept 3/1
Trois -huit 3/8

Trois-neuf 3/9

ARTICLE 1I. — ALCOOMETRES

L’alcoometre est un aréomatre a poids constant dont
latige porte une échelle indiquant ladensité du liquide
dans lequel on le fait flotter.

§ 4. — Pése-esprit ou pése-liqueur

Baumé inventa le premier alcoometre sous le nom
de pése-esprit, en opposition a son aréometre ou pése-
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sels destiné aux liquides plus denses que I'eau (fig. 28).

Cartier fit ensuite son pese-liqueur (fig. 26) qui fut
employé jusqu’en 182%, époque ou Gay-Lussac ima-
ginal’alcoometre centésimal.

Fig. 25. — Aréomélre Fig. 26. — Pése-liqueur
ou pése-sels de de Cartier.
Baumaé.

§ 2. — Alcoométre centésimal

En 1820, Gay-Lussac imagina de graduer l'alcoo-
metre de fagon & indiquer par la lecture du chiffre
atteint par le liquide les centiemes d’alcool en volume
qui se trouvent contenus dans le mélange essayé
(fig. 27).

Les aréometres précédents de*Baumé et de Cartier
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n'indiquaient que des points de repare
wo & lindustrie, tandis que le nouvel
alcoomeétre futl un instrument de préci-

)

sion.

Pour le graduer, I'on plonge un aréo-
matre dans I’alcool absolu & la tempé-
rature de 18° et 'on marque 100 sur la
. tige puis dans un mélange de 95 par-
8 ties d’alcool, de B parties d'eau, tou-
jours a la température de 15° et I'on

90

marque 95.

L’instrument est lesté de fagcon que
4 la tige s’enfonce presque entierement
dans l'alcool absolu. On continue la
graduation avec des liqueurs contenant
90, 85, 80, etc., d’alcool pour 100 jus-
qu’a 'eau pure oii 'on marque zéro au
point d’affleurement.

Pendant longtemps, le commerce
était libre de se servir d’alcoométres !
quelconques. Aujourd’hui, I’'alcoomatre
centésimal est imposé par la loi; c’est
le seul que ’administration de la Régie

rlmllllllllllllllllllllllJII| [ T N W R S} |

I R B
38

puisse employer et, afin que les obser-

Fig. 21.— Alcoo- Vations soient plus faciles a faire, I'Ktat

meétre centésimal o . -
de Gay-Lussac. @ presctit de laisser 5 millimétres entre
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chaque division de Péchelle les plus rapprochées.
Aussi 'on a été oblig¢ de faire cinq instruments pour
la longueur de I’échelle.

Le premier vade . . .. . 0° a 200
Le second — .. ... 200 — 400
Le troisidme — ... .. 400 — 600
Le quatriéme — . .. .. 600 — 80°
Le cinquiéme — . ... . 800 — 1000

Ces instruments se vendent dansune trousse et sont
accompagnés d’un thermometre & mercure divisé en

A

Fig. 28. — Lecture de 1'alcoométre.

demi-degrés et d’une éprouvette. De plus, ils sont con-
trolés et portent un poincon spécial.

Pour faire une observation, on remplit I'éprouvelte
d’eau-de-vie, puis on y plonge le thermoma&tre dans
la petite rainure qui lui estdestinée; on place ensuite
I'alcoomeétre qui doit étre trds propre, on I'enfonce de
quelques degrés au-dessus de celui que I'on suppose
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devoir &tre atteint, et, lorsque le mercure da thermo-
métre est fixe, on lit le degré au point d’affleurement
du liquide en tenant compte de la courbure du ménis-
que; c’est au-dessous de la courbure qu'il faut lire
(fig. 28).

Degré apparent. — Comme la graduation de I'ins-
trement s’est faite a 15°, il est facile de comprendre
que lorsque la température est plus basse ou plus
élevée, il y a une correction & faire; car on a un de-
gré apparent et non le degré réel de la liqueur.

Gay-Lussac a construit des tables de correction que
I'on doit toujours avoir sous la main, et que nous
reproduisons plus loin.

§ 3. — Alcoométre de Tessa

Dans les Charentes, on a employé
longtemps un alcoomeétre, vendu par
un opticien ambulant du nom de
Tessa (fig. 29).

Cet alcoometre est employé encore
de nos jours par le cultivateur et le
propriétaire. Cet instrument a di sa
vogue ace que le thermometre est
contenu dans la tige et que le calcul

Fig. 29. —Alcoo- de correction est d'une grande sim-

metre . .
de Tessa. plicité.
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§ &. — Hydrométre de Stkes

Certaines maisons de commerce de Cognac em-
ploient I'hydrometre de Sikes pour leurs relations
avec I’Angleterre.

Clest un alcoomatre 4 poids et & volume plongé
variables d’une trés grande sensibilité.
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§ 5. — Comparatson des divers alcoométres

TABLEAU DE COMPARAISON DES ALCOONBTRES

CENTESIMAL
Gay-Lussac

TESSA
Charentes

CARTIER

110, 81
110, 30
100,72
700, 15
690, 51
690, 20
680,42
670, 85
670, 21
66 ,70
660, 12
650,55
640, 97
640, 40
630, 82
630,23
620, 67
620,10
610, 52
600, 95
600, 37
590, 80
590, 22
580, 65
580, 07

o, 1/8
1, 3/4
10, 5/8
3/8
1/4

/8
5/8
1/2
1/4

1/8
58

1/2
1/4
1/8

3/4
L 1/2
1/4
1/8

30, 1/8
30, 5/8
30, 3/8

36o, 5/8
260, 1/2
260, 3/8
260, 1/8
260

9250, 3/4
250, 1/2
950, (/4
250, 1/8
240, /8
240, 5/8
240, 3/8
240, 4/8
240

230, 3/4
230, 5/8
9230, 1/2
930, 1/8
9220, 1/8
920, 5/8
220, 1/2
220, 3/8
990, 1/8
210, /8
210, 5/8




ALCOOMETRES

125

TABLBAU DB COMPARAISON DES ALCOOMBTRES (Suite).

alsmlg‘l?is G gx;:rfs ;:;La c Ch:g:;?es CARTIER

Proof Spirit. 570, 50 30 210, 1/k
10 560, 92 20, 7/8 240
20 560, 35 20, 3/4 200, 7/8
30 550,75 20, 5/8 200, 3/4
40 550,20 2, 3/8 200, 1/2
50 540, 62 20, 1/4 200, 3/8
6o 540, 05 20 200, 1/8
10 530, 47 10, 1/8 190, 7/8
80 520, 90 10, 5/8 190, 5/8
90 520, 32 1o, 1/2 190, 1/2
100 510,75 10, 3/8 190, 3/8
140 510,17 10, 1/4 190, /%
120 500, 60 10, 1/8 190, 1/8
130 500, 02 10 190
140 £90,45 0o, /8 480, 3/4
150 480, 87 00, 3/4 18, 5/8
160 480, 30 00, 5/8 180, 1/2
170 £10,72 00, 1/2 180, 3/8
180 ¥10,15 0o, 3/8 180, 1/4
190 469,57 00, 1/4 180, 1/8

‘200 460 0o, 1/8 180
210 450, 42 00, 0/0 170, 1/8

Le tableau que nous venons de donner de la com-
paraison des degrés des différents alcoometres fera
tres bien saisir 'avantage de I’alcoométre centésimal
de Gay-Lussac.



CHAPITRE X

Maladies et altérations des eaux-‘de-vie

Pour obtenir une eau-de-vie de bonne qualité, il est
nécessaire quele vin employé soit parfaitement sain.

Nous avons dit que le vin de Folle ne se conservait
‘ pas et que c’est probablement ce qui a donné 'idée de
le distiller; mais lorsque ce vin provient de raisins
bien murs, qu'il est mis dans des barriques neuves ou
bien franches de gott, qu’il a 6té méché, soutiré, collé
avec addition de tannin, puis soutiré de nouveau, il
est trés bon a boire et peut se conserver.

Un tel vin donnera toujours de bonne eau-de-vie.

Mais le propriétaire ne prend pas tous ces soins et
il distille son vin le plus promptement possible.

ARTICLE PREMIER. — ALTERATIONS PROVENANT DU VIN

Il peut arriver quelquefois que le vin ait subi une
altération avant qu’on ait pu le distiller; dans ce cas,
'eau-de-vie peut s’en ressentir.
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Sil'altération du vin affecte lessubstances fixes, sans

production de matiéres volatiles, I'eau-de-vie n’aura
pas de dégout.

Mais si la maladie développe des gaz ou des subs-
tances volatiles susceptibles de passer aladistillation,
P’eau-de-vie sera altérée.

Les maladies de la premigre catégorie sont la graisse
et 'amertume ; celles de la seconde sont 1'acescence,
la moisissure, etc.

Les eaux-de-vie obtenues avec les vins malades de la
seconde catégorie seront malades dés leur fabrication.

ARTICLE Il. — MALADIES DES EAUX-DE-VIE PAR ACCIDENT

Il n’en estpas de méme pour les bonnes eaux-de-vie
qui s’alterent par manque de soins et de surveillance.
Ces dernieres deviennent malades par accident.

§ 1er. — Godt de feu, -gout de cuivre

Les eaux-de-vie nouvellement distillées ont une sa-
veur particuliére que I'on nomme got de feu.

Lorsque les alambics ne sont pas étamés ou que
I’étamage est défectueux, ce goit est trés prononcé;
on l'appelle alors godit de cuivre.

On a proposé d’enlever ce goiut avec quelques
gouttes d’ammoniaque; il est préférable d’attendre;
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le temps enléve ce goit, tandis que 'ammoniaque en-
leve le moelleux en méme temps qu’elle neutralise la
saveur du cuivre.

§ 2. — Gout dhuile

Certains négociants, dansle but d’améliorer promp-
tement des eaux-de-vie un peu seches, les mettent
dans des fats vides d’huile d’olive.

Le but est dépassé, I’eau-de-vie devient louche et
prend un gotit prononcé.

Le collage au lait ou & la grénétine améliore une
telle eau-de-vie. Un litre de lait non bouilli par hec-
tolitre d’eau-de-vie, puis filtration au papier delayé et
a la chausse.

§ 3. — Gout de fumée, Gouit de moisi

Lorsque ’on n’a pas traité les futailles par la vapeur
d’eau et toute la série des manipulalions que nous
avons indiquées, il peut arriver que le bois donne un
gout empyreumatique par suite du chauffage des dou-
velles dans la fabrication des futailles.

L’emploi du noir animal a été préconisé pour amé-
liorer ces eaux-de-vie, 500 grammes par hectolitre.

Mais ce traitement doit &tre fait de fagon a ne pas
enlever 'arome de I'eau-de-vie, ce qui est trés difficile.




CHAPITRE XI

Falsifications des eaux-de-vie

Nous nous occuperons de trois eaux-de-vie : le kirsch,
le rhum et le cognac, ce sont, du reste, les seulesqu’on
ait intérét a falsifier.

ARTICLE PREMIER, — FALSIFICATIONS DU KIRSCH

Le kirsch marque ordinairement 50° a I'alcoometre
de Gay-Lussac a 18°; il perle pendant quelques ins-
tants, quand on I'a agité vivement dans un flacon.
Versé dans le creux de la main, il laisse une odeur
agréable sur la peau lorsqu’on a frotté les mains I'une
contre l'autre.

§ 1°". — Falsifications par Ueau de laurier-cerise

Le kirsch contient de 3 4 10 milligrammes d’acide
prussique par décilitre. S’il en contenait davantage, il
aurait é6té falsifié avec de 'eau de laurier-cerise.
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Pour reconnaitre cette fraude, il est nécessaire de
titrer ’acide cyanhydrique (prussique) contenu dans
le kirsch., .

Le procédé suivant dit & Buignet (1) est devenu
classique. ’

On prépare une liqueur cyanimétrique en dissol-
vant 23¢7,09 de sulfate cuivre pur cristallisé dans
assez d’eau distillée pour faire un litre de liquiae, on
remplit une burette graduée divisée au dixiéme de
centimetre cube de cette liqueur.

D’autre part, 2 décilitres de kirsch sont addi-
tionnés de 10 centimeétres cubes d’ammoniaque caus-
tique et versés dans une fiole & fond plat; 'on y fait
tomber goutte a goutte la liqueur cuivrique de la bu-
rette jusqu’a apparition d’une coloration bleue per-
sistante.

On a le soin d’agiter aprés chaque addition de
réaclif et de placer sous le flacon une feuille de papier
blanc afin de mieux saisir I'apparition de la couleur
bleue. Si 'on a employé dix divisions de la burette,
cela indique que le kirsch contient 10 milligrammes
d’acide cyanhydrique anhydre pour 2 décilitres ou
5 milligrammes pour 100 centimetres cubes.

(1) Buignet, Manipulations de physique. Paris, 1871.
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" § 2. — Falsifications par Uessence de noyaux, la nitro-
benzine, essence de mirbane

On falsifie le kirsch avec de l'essence de noyaux et
méme avec de la nitrobenzine, de I'essence de mirbane.

On avait préconisé pour larecherche de cette fraude
le bois de gaiac rApé qui bleuissait avec les vrais
kirschs. Hardy a démontré que cette réaction n’a lieu
que lorsque le liquide & essayer contient des traces
de cuivre.

ARTICLE 1I. — FALSIFICATIONS DU RHUM

Le rhum est frelaté de plusieurs fagons, soit qu’on
en opere le coupage en lui ajoutant de I’alcool et de
Peau, soit qu’on le prépare de toutes pidces, avec de
Peau,de I'esprit de vin ordinaire et les substances des-
tinées & lui donner saveur et parfum. Ces liqueurs re-
coivent dans le commerce le nom de fagons rhum.

D’aprés Wiedherhold, on pourrait les distinguer du
véritable rhum par le procédé suivant.

On mélange 10 centimelres cubes du rhum a essayer
avec 3 centimetres cubes d’acide sulfurique a 1,84
de densité; I'arome particulier a cette liqueur persiste
apres le refroidissement, ce qui n’a pas lieu pour les
rhums artificiels.
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Le rhum qui se fabrique maintenant en ajoutanta
de I'alcool, de I'eau et un mélange d’éthers formique,
acétique, butyrique, ne se préterait sans doule pas a
cette réaction. Ces produits étant volatils pourraient
étre entrainés a la distillation, et reconnus ensuite a
Pacidité de la liqueur et & la réduction qu’elle ferait
éprouver 4 ’azotate d’argent.

On colore les rhums avec des caramels, du cachou,
de 'extrait de chéne.

On les adoucit avec des sirops de raisins, de ca-
roubes, etc.

Le rhum donne de 6 & 2 grammes d’extrait par
litre et jusqu'a 6 décigrammes de cendres.

Nous avons commencé I’étude des falsifications des
eaux-de-vie par le kirsch et le rhum, parce que ces
deux liqueurs sont employées dans la falsification des
cognacs.

s

ARTICLE 1II. — FALSIFICATIONS DU COGNAC

Jai souvent entendu dire : « Depuis ’apparition du
phylloxera, I'on ne trouve plus d’eau-de-vie naturelle,
on nous vend des mélanges d’alcool et d’eau colorés
avec du caramel pour du cognac. »

Nous avons montré de quelles précautions s’entoure
le négociant lorsqu'il achite des eaux-de-vie aux pro-
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priétaires. Nous avons dit aussi que la plupart d’entre
eux avaient des distilleries et brilaient eux-mémes
les vins afin d’étre siirs de leur marchandise.

Une maison trdsimportante de Cognac a établi plus
de quatre-vingts chaudieres sur différents points de la
zone des bons bois, et cet exemple a été suivi par des
maisons de moindre importance, mais qui tiennent,
elles aussi, a la réputation de leur marque. D’apres
les statistiques de production et de consommation, il
est facile d’établir que de grandes réserves ont été em-
magasinées aux époques des récoltes abondantes,
comme en 1875 par exemple, ou la récolte des deux
Charentes avait été de 14 millions d’hectolitres de vin,
alors que les expéditions, soit en nature, soit sous
forme d’eau-de-vie, n’ont été que de 5 millions d’hec-
tolitres. ‘

Malgré cela, 'on continuera & dire : Il est impos-
sible d’avoir de véritable eau-de-vie.

Eh bien! ce que I'on dit aujourd’hui, on I’a dit a
une époque ou l'on était loin de songer au phylloxera.
Je trouve, dans un livre publié en 1881 par M. Male-
peyre, le passage suivant :

« L'eau-de-vie, & quelque titre qu’on la prenne,
n’étant autre chose qu'un mélange d’alcool et d’cau
combinés en diverses proportions avec un peu d’huile

douce de vin, il serait infiniment commode de n’em-
Braupoin, Eaux-de-vie. 8



134 FALSIFICATIONS DES EAUX-DE-VIE

ployer dans la fabrication des liqueurs que du trois-
six réduit au titre voulu par le mouillage. On y trou-
verait, outre I'économie, I'avantage d’avoir toujours
des eaux-de-vie parfaitement blanches, au degré que
I'on désirerait et de faire soi-méme la manipulation
que font tous les marchands d’eaux-de-vie qui vendent
pour du cognac de [ eau-de-vie factice préparée de cette
maniére. »

Or, en 1851, ’eau-de-vie valait 82 francs ’hectolitre
troisiéme bois marquant 65e.

« Nous ajouterons, dit M. Malepeyre, qu’on ne pré-
pare pas & Cognac la milliéme partie de I'eau-de-vie
qui est vendue sous ce nom. »

En 1851, I'arrondissement de Cognac avait expédié
366.000 hectolitres d’eau-de-vie, ce qui donnerait
366 millionsd’hectolitresd’eau-de-vie consommée sous
le nom de cognac a cette époque, sur lesquels 365
millions d’hectolitres auraient é1é fabriqués par les
fraudeurs.

§ 1°r. — Les Cognacs falsifiés

La falsification du cognac, dit un auteur, se fait en
ajoutantdu poivre, dugingembre, du piment, de I’alun.

Cette falsification, si elle se fait en France, ne se
fait pas & Cognac, ot ’'on cherche le moelleux et la
finesse dans I'eau-de-vie.

]
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Du reste, comment concilier toute addition de

‘substance étrangere & 1'eau-de-vie avec le caractere -

qui la distingue. La saveur de la bonne eau-de-vie est
suave, éthérée, exempte de tout goit de feu, de terroir,
de toute saveur étrangere. Quand on la proméne dans
la bouche, elle imprime & la langue et aux parties
voisines une sensalion agréable, chaude et moelleuse
tout 2 la fois, bien différente de cette saveur dpre, de
cet arriere-godt inhérent aux eaux-de-vie de certains

terroirs.

§ 2. — Les Cognacs imités

En 1886, un journal suédois publié a Stockholm,
le Dagens Nyheter insérait un entrefilet dans lequel
il donnait la fagon d’imiter le cognac.

Un distillateur, dit ce journal, a expérimenté diffé-
rentes sortes d’esprits et de bouquets avec le cognac
pur raisin afin d’obtenir une marchandise qui ressem-
blerait le plus possible & ce dernier et qui pourrait
étre vendue a un prix modéré.

En coupant 1 litre cognac de raisin avec 2 litres
eau-de-vie de pomme de terre, il est déja arrivé a un
bon résullat; mais, en y ajoutant encore 25 grammes
d’arrac et 80 grammes de rhum, il a obtenu une
marchandise quia eu I'approbation méme des connais-

seurs. .
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Ensuite il a essayé avec de 'eau-de-vie de mais, la-
quelle donnait pourtant.un gout de paille.

Puis, avec du slivowitza, du kirsch et de I'eau-de-
vie de prunes. Enfin, il s’est arrété a la formule sui-
vante, qu'il recommande comme donnant un produit
ou l'on retrouve, a s’y tromper, I'arome du cognac.

Eau d’amandes améres . . . ....... 2 gr.
Ether acétique . . . . .. ......... 1/2 gr.
Rhum......... Cete e 25 gr.
Arrac. . . . oLl i e 50 gr
Esprit.......... ... ... ... 500 gr
Eau ........00iiin. .. 600 gr.

On y ajoute 5 grammes ananas frais et on laisse ce
mélange se clarifier pendant 24 heures.

Puis on donne la nuance désirée avec un peu de cou-
leur.

Un autre fabricant, nous citons toujours le journal
suédois, donne une formule pour le bouquet du co-
gnac,de laquelle on se sert fréquemment et dont voici
la composition.

Cachou . .................. 250 gr.
Sassafras . ... ... 0 L 468 gr.
Fleurdegenét. .............. 500 gr.
Véronique. . .. ... ........... 122 gr.
Thé Hyswen ................ 128 gr.
Baume du Canada . . ........... 128 gr.
Racine de réglisse . ............ 500 gr.

— diiris. .. ... L 16 gr.
Esprit ... ................. 6 lit
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Bien vieille cette formule! (ce n’est pas du baume
du Canada, mais du capillaire du Canada). Tous les
livres sur 'alimentation I'ont reproduite.

Le “journal concluait en invitant ses lecteurs a
faire une gréve pour ne point bhoire ces affreux mé-
langes.

Nous comprenons trés bien lindignation de la
feuille suédoise. Mais, que dira-t-elle des cognacs alle-
mands lorsqu’elle apprendra que les graisses rances
et 'huile de ricin sont les matiéres premiéres des fa-
meux 6thers @nanthiques qui servent a les fabri-
quer.

Voici, d'ailleurs, une formule allemande.

Alcool 290° .. .¢. 0 it 60 lit.
Eau .. ... i 30 lit.
Essence de cognac . . .. ... ... .... 500 gr.

— de raisin .. ....... e ... 500 gr.

— decaroube. . ........... 500 gr.
Ether acétique . . ... .. e 500 gr.
Sirop. « « oo e e 2 lit.

Nous voudrions arréter 1a nos citations ; mais les
distillateurs, les marchands d’essences, les droguistes,
tous les industriels ont rivalisé pour trouver des for-
mules dans lesquelles entre toujours un produit de
leur marque. C'est une essence de lie de vin, un éther
de fine champagne, une séve charentaise, un extrait

concentré supérieur. Tous ces produits nous sont passés
8.
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par les mains au laboratoire et nous pouvons en
parler.

Quelques-unes de ces formules contiennent du co--
gnac, c’est fort heureux! Nous les citons par curio-

- sité.
Alcool . . . ... .. e e e e e. . 50t
. 25 lit.
Eau-de-vie de Cognac. . . . .. ..... 20 lit.
Essencede Cognac . . . . ......... 500 gr.
Rhum . ............... ... 1 lit.
Kirsch. . . ......... ... ... 1 lit.
Sirop ..... e e e e 2 lit.
Caramel. . . ................ Q. 8.
Autre
Alcool réduit & 500 .. .. ... ... .. 85 lit. ’
Eau-de-vie de Cognac . . . . ... ... .10 lit.
Ezxtrait concentré de Cognac . . . .. .. 1 flac.
Rhum . ... .. e e 2 lit.
Kirseh. ... .. .. e e e 1 lit.
Sirop deraisins . . ............ 2 lit.
Caramel triple . . . . .. ......... 60 gr.
lnfusion de thé. . . . .. L T 1 lit.
Autre

Alcool réduit 4800 . .. ... .. .... 85 lit
Eau de-vie de Cogna: . .. ........ 15 lit
Ether de fine champagne . . . ... ... 1flac
Rhom..............c0... 1 lit.
Sirop liqueur fine champagne. . . . . . . 1 lit.
Charentaise . . . ... . ... ... ... 80 gr.
Infusiondethé............... 1 lit.

Enfin, en voici une pour clore cette série, qui ne
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contient ni extrait, ni éther, ni essence de cognac. Pour-
quoi? C’est que I'auteur ne vend pas de ces produits
et ne tient pas a faire de réclame pour les drogues.

Alcool bon gott. e . BRI

Eau pure . ...... c et s e 38 lit.

Cachou en poudre . . .. ... ...... 20 gr.

Rhum ........... e e 2 lit.

Baume detolu . . ............. 10gr.
Siropderaisin . ... ... ... L 3 lit.
Infusion de coques d’amandes . . .. . . 1 lit. 500 ~
Infusion de brou de moix . . . ... ... 1 lit. 500

Un de nos maitres de chais, gottant ces étranges
cuisines, n’aurait pas de peine & reconnaitre 'addi-
tion de ces drogues, car, pour leur palais exercé, le
cognac doit 8tre comme la femme de César; mais,
ainsi que le disait M. Malepeyre en 4831, « Cognac ne
fournit que le millidme des eaux-de-vie vendues sous
ce nom ».

Nous nous sommes assez étendu sur ce sujet; peut-
étre en avons-nous trop dit. Mais nous ne pouvions
passer sous silence les manceuvres employées pour
imiter notre cognac ; les gourmets etles connaisseurs
sauront toujours apprécier nos bonnes marques et, sur
ce point, nous défions la concurrence de nos voi-
sins!

Cependant, ils ne cessent d’envoyer des prospectus
et des échantillons sur notre place.

Un journal de notre localité publie la lettre suivante
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d’un employé de commerce d’une maison de Cognac :

« Monsieur

« Je me permets de vous remettre séparément un
échantillon d’un produit spécial, dontj’ai le monopole,
et qui pourrait vous intéresser. Veuillez I'utiliser en
toute confiance, en faisant ’essai suivant.

« Vous ferez verser le contenu entier du flacon en-
voyé dans 6 litres de trois-six absolument pur eta 90-;
mais ayez soin que I’'opération ne se fasse pas dans un
vase ou avec un instrument quelconque en fer, car le
fer pourrait &tre nuisible avant que 'opération ne soit
terminée.
~ « Ceci fait, vous ferez brasser ces deux substances
fortement, et, aprés ce mélange bien soigné, vous
ferez verser 4 litres d’eaudistillée danscet alcool coupé
que vous ferez brasser de nouveau. Aprés quelques
instauts de repos, vous ferez filtrer le tout. La base
étant faite, vous ferez faire des essais sur des coupes
ordinaires et autres en employant de 1 0/0 4 5 0/0, et
plus au besoin, de cette amélioration qui doit avoir
une grande influence favorable sur vos eaux-de-vie.
J'ajoute encore que la base se fait également plus
forte ou moins forte, selon la nature des eaux-de-
vie.

« Je vous envoie I'échantillon suivant.
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« Grand bouquet pour eauz-de-vie, pour coupages
et autres pour la finesse ¢ 25 francs le kilogramme net,
valeur a 90 jours. .

« Et enfin je vous prouve que c’est nonseulement le
meilleur mais encore le meilleur marché de tous les
produits analogues; 50/) ne vous reviendront qu’a
3 francs ’hectolitre. Il va sans dire que, sans avoir fait
un essai sérieux, il ne vous sera pas possible de con-
naitre la qualité réelle de ce produit trés demands,
etc., etc. »

Nous arrétons la citation sur ce mot ¢rés demandé.

Le journaliste ajoute :

« Ainsi, en pleine ville de Cognac, il existe un re-
présentant des produits allemands offrant des drogues
a nos négociants pour les inviter & faire des cognacs
factices. »

Nous ajouterons que ces représentants sont moins
a craindre que ceux qui habitent au dehors.

Ainsi, une maison de Bordeaux nevend pasd’essence
allemande pour faire du cognac; mais du cognac al-
lemand, ce qui est-plus fort.

Voici la lettre que cette maison adresseau commerce
de Cognac.

« Monsieur

« §’ai ’honneur de vous informer que ma maison de
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Griienbergen Silésie, la premigre distillerie de cognacs
allemands, est arrivée par la qualité toute spéciale
des vins blancs récoltés dans les environs de Griien-
berg, lesquels se prétent admirablement a la distillerie
et sont d’'un caractére analogue aux vins des deux
Charentes, & extraire un cognac d’un type identique
a ceux de ces départements.

« Ces cognacs, d’apres I'analyse qu’en ont faile les
autorités francaises et allemandes contiennent absolu -
ment tous les éléments d’un cognac pure distillation
de vins de la Charente.

« Je me permets donc d’appeler votre attention sur
Yavantage de mes cognacs, que je serai en mesure de
vous livrer dédouanés franco-Bréme ou Hambourg a
partir de 200 francs I'hectolitre. Le méme prix s’en-
tendrait au besoin franco bord-Bordeaux.

«J'aime & penser que cette offre entiérement avanta-
geuse sous différents rapports, vous engagera a faire
un essai et je serai heureux de vous soumettre des
échantillons dans les prix qui pourraient vous inté-
resser.

« Les frais de douanequi, comme vous le savez, 8’é-
levent seuls & 155 francs I'hectolitre sur les cognacs
importés en Allemagne, vous démontrent clairement
I'immense avantage qu’offrent les eaux-de-vie alle-
mandes pour ceux qui en ont I'emploi, etc. »
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En admettant la sincérité du représentant de Bor-
deaux, comment ne pas se défier des vins de ceux qui
prétendent que leurs essences imitent si bien le co-
gnac. X

Comment se fait-il, puisque les vins de Silésie don-
nent un si bon cognac, que le gouvernement allemand
ait retiré le tarif douanier prohibitif appliqué aux co-
gnacs sur la réclamation pressante des maisons alle-
mandes qui voyaient leur commerce péricliter par
suite de I'impossibilité ol elles étaient de satisfaire
leur clientale.

Pourquoi, en 1883, & I'exposition internationale
* d’Anvers, le jury a-t-il décerné une récompense aux
eauz-de-vie des Charentes vietllies en Allemagne, alors
que des cognacs allemands ‘étaient en concurrence.

Nous nous étonnons de I'obstination des Allemands
a vouloir nommer cognac les eaux-de-vie de leur fa-
brication. Jamais nous n’avons songé & décorer nos
vins de sucre du nom de Jokannisberg. Nous respec-
tons mieux la nationalité des produits.

§ 3. — Coloration artificielle des eauz-de-vie

Cet amour de la falsification que possédent nos
voisins est allé jusqu'a chercher un colorant pour
les eaux-de-vie.

Nous avions le caramel qui est inoffensif; mais ils
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ont cherché mieux el c’est dans la série des couleurs
d’aniline qu’ils ont trouvé la poudre dont nous par-
lons.

Laissons la parole & M. P. Reeser, pharmacien-ma-
jor (1), qui a analysé cette poudre. '

«La coloration des eaux-de-vie commerciales, résul-
tant du coupage d'alcool fort et d’eau, se fait ordi-
nairement et facilement au moyen de caramel, infu-
sion de thé, etc., ou de sauces & base de co!orants
végétaux. On trouve cependant dansle commerce des
poudres destinées A obtenir cette coloration plus
promptement et plus facilement encore. J’ai pu me
procurer une poudre de ce genre, proposée par une
maison allemande et constituée par un mélange de
couleurs d’aniline. C’est une poudre fine, terne, sans
éclat, rouge havane, homogene, sauf des grains jau-
nes, qui tranchent sur le fond par leur grosseur et
leur couleur. Elle est trés soluble dans I’eau, excepté
ces grainsjaunes, qui ne se dissolventbien qu’a chaud,
qui, a froid, restent au fond des tubes & essai et que
P’on arrive ainsi & séparer assez facilement. La solution
aqueuse est brune. La poudre est entierement soluble
dans I'alcool de force moyenne et trés peu dans I'al-
col & 98° & froid. La couleur de ces solutions varie

(1) Reeser, Analyse d'un colorant pour eaux-de-vie (Journal de
Pharmacie et de Chimie, 1893).
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suivant la force de I'alcool, du jaune brun dans ’al-
cool faible au rouge orange et 4 I'orangé dans I'alcool
4 95°. Elle donne, dans1'alcool & 48°-30°, la teinte des
eaux-de-vie; et, comme on le recommande, nn peu
sur la pointe du couteau suffit 2 colorer un litre. Elle
ne céde rien a I'éther, au chloroforme, au sulfure de
carbone, a la benzine, aux huiles légeres de pétrole.
Elle est partiellement soluble dans l'anilire. Elle
brile en fusant et en crépitant. Calcinée, elle laisse
un résidu salin de 14 gr. 429 pour 100 grammes, en
majeure partie constitué par du chlorure de so-
dium.

« Suivant la mode de Weingaertner, j’ai déterminé -
tout d’abord si cette poudre était formée par une seule
couleur ou par un mélange plus ou moins complexe.
En projetant sur du papier a filtre des traces de poudre
j'ai obtenu, en mouillant le papier, un mélange de
quatre couleurs : cerise, jaune, bleu, violet. Les trés
rares taches vertes pouvaient étre rapportées au mé-
lange de bleu et de jaune, et celles lilas, encore plus
rares, au mélange de violet et de cerise. Les couleurs
dominantes étaient le jaune et le cerise; le violet était -
en trés faible proportion. _

« J'ai essayé de déterminer ces couleurs parles mé-
thodes de MM. Otto Witt, Weingaertner, Koenigsberg

et Domergue.
Bauporv. Eaux-de-vie. 9
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« La solution aqueuse est neutre ; elle ne précipite ni
par le réactif acéto-tannique ni par I'acide chlorhydri-
que, ni par une solution de soude caustique.

« Dansla solution aqueuse, 4 chaud, et par des épui-
sements successifs avec des floches de laines, on ar-

rive & une série de teintures allant du marron au jaune, .

sil'on acidule légdrement par I'acide sulfurique, on
barvient a enlever tout le rouge de la solution qui de-
vient verte et de laquelle on dégage facilement le bleu
en rendant la liqueur faiblement alcaline par la soude,
puis en y plongeant de la soie, aprés lavage, prend
une teinte bleutée dans I'eau acidulée. La liqueur
primitive est alors d’'un beau jaune pur. Dans la li-
queur neutre, additionnée de réactif acéto-tannique
on arrive, aprés un trés pelit nombre d’épuisements
par la soie, & avoir cette dernidre teinte en jaune d’or
pur.

« Si, au lieu d’agir en liqueur acide, on épuise en
liqueur alcalinisée par la soude, la premiere teinte
qui se fixe sur la soie est rosée et devient bleu vio-
lacée par trailement & l'eau acidulée; les teintes
suivantes, sur soie et sur laine, tirent sur le sau-
mon; elles sont beaucoup plus faibles qu’'en bain
acide.

« Ces essais de teinture dégageaient netlement trois
couleurs; jaune, rougeet bleu.
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« 11 a été assez facile d’isoler la couleur jaune, dont
les grains, assez gros, élaient moins solubles dans
I'eau froide que les autres colorants, et de I'identifier
par des réactions diverses et par sa cristallisation avec
le chlorure de potassium, avec le jaune de naphtol
acide, jaune de naphtol S. Pour la couleur cerise, les
réactions effectuées sur cette couleur, fixée soit sur le
.papier a filtre, soit sur la soie ou la laine, me don-
naient la couleur : ponceau R, 3 R et G qui confir-
mait la précipitation par le chlorure de calcium et sur-
‘tout par le chlorure de baryum; de ce dernier préci-
pité on peut extraire, au moyen de I'acide sulfurique
puis du carbonate de baryte, la couleur en solution
alcoolique dans un état de pureté relatif pour faire les
‘réactions et les essais de leinture. La couleur bleue a
616 plus difficile & isoler; I'ony est arrivé d’une ma-
nigre suffisante pour la déterminer, en épuisant suc-
cessivement et & chaud par 'alcool 4 95° une certaine
quantité de poudre; I'alcool enlevait d’abord la cou-
leur rouge mélée a la jaune, ce qui donnait un liquide
orange qui, par les traitements consécutifs, passait
au jaune, puis au verdatre. La poudre indissoute, re-
prise par I'eau, avait une teintebleu-gris qui se fixait
sur la soie et la laine en bain alcalin et que 'on avi-
vait en bain acide. Rapprochée de la teinte bleu-vio-
lacé que prenait, par un pareil traitement, la soie
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plongée dans la solution primitive alcalinisée, ¢e ca-
ractere se rapportait au bleu alcalin R 4 6 B, bleu de
Nicholson. La couleur viclette était en trop petite
quantité pour songer & V'isoler ou a la déterminer.

« Cette poudre est composée de trois couleurs d’a-
niline principales :

«Jaune. — Jaune de naphtol acide, jaune de naph-
tol S;

« Rouge cerise. — PonceauR, 3 R, 8 G;

« Bleu, — Bleu alcalin R 4 6 B, bleu de Nichol-
son.

« Restaitun dernierpoint & examiner. Peut-onrecon-
naitre promptement et facilement une eau-de-vie colo-
rée par un pareil mélange? A cet effet, j’ai coloré de
I’alcool a 40° avec une petite quantité de poudre dans
les conditions indiquées pour son emploi ;j'ai obtenu
ainsi une teinte identique a celle des eaux-de-vie. L’a-
cide sulfurique fait immédiatement virer la couleur
au rose si I'on am&ne cette solution acide a I'ébullition
et, si I'on y plonge une floche de soie ou de laine, la
soie se teinte en lilas, la laine en havane; dans les
eaux-de-vie colorées au caramel, avec ou sans ad-
dition de tannin, on n’a pas de teinture dans ces con-
ditions. Les alcalis jaunissent légérement I’eau-de-vie
colorée par la poudre, la chaleur n’altére pas cette
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teinte, tandis que dans les eaux-de-vie ol existe du
caramel ou du tannin, la teinte jaune se fonce et bru-
nit plus ou moins. »



CHAPITRE XII

Manipulations commerciales

L’eau-de-vie que nous avons vu préparer marque
70°; elle n’est pas marchande, c’est-a-dire qu’elle doit
vieillir d'abord pendant quelques années.

A ]
ARTICLE PREM!ER. — OPERATIONS PRATIQUEES SUR LES

EAUX-DE-VIE
§ 1°". — Addition d'eau distillée

Quand elle aura vieilli, Peau-de-vie devra étre ra-
menée & 48° par une addition d’eau distillée.

La distillation de I'eau occupe & Cognac une place
assez importante dans I'industrie. Plusieurs fabri-
cants ont installé des chaudiéres spéciales pour cette
fabrication.

L’eau distillée ne doit pas précipiter avec le nitrate
d’argent ; évaporée sur une lame de platine, elle ne
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laisse aucun résidu ; le chlorure de baryum et 'oxalate
d’ammoniaque n’y déterminent aucun trouble.

Quelques négociants emploient I'acétate de plomb
liquide ou extrait de Saturne. Ce réactif a I'inconvé-
nient d’étre trop sensible; I'acide carbonique que con-
tient 'eau suffit pour déterminer un précipité.

§ 2. — Addition de sirop

L’eau-de-vie mouillée doit étre adoucie par une
pelile quantité de sirop de sucre qui ne dépasse pas
5 0/00. :

Quelques négociants fabriquént leur sirop & froid &
parties égales de sucre et d’eau distillée. Pour assurer
la conservation du sirop, on lui ajoute de I'eau-de-vie
dans la proportion suffisante pour éviter les moisis-
sures et la fermentation.

Le sirop préparé a chaud sc conserve mieux. On le
fabrique dans de gfandes bassines en cuivre, chauffées
parla vapeur dans les grandes maisons. La proportion
de sucre est un peu moins que le double de I’eau em-
ployée;-on clarifie au blanc d’ceuf et au papier. Ce
sirop est additionné d’eau-de-vie comme le sirop pré-
paré a froid.

§ 3. — Addition de caramel

Certaines régions ot I'on exporte les eaux-de-vie



152 MANIPULATIONS COMMERCIALES

de Cognac exigent des eaux-de-vie trés colorées. L’on
pourrait obtenir une forte coloration avec le bois des
futailles neuves; mais 1'eau-de-vie contracterait un
gout désagréable. Pour satisfaire les exigences de
leurs clients, les négociants emploient le caramel
comme colorant.

Le caramel se prépare avec le sucre cristallisé dans
des bassines de grande capacité pour éviter les incon-
vénients du boursouflement de la masse. Lorsque des
essais surune assiette ont démontré que toute la masse
était caramélisée complétement, onajoute un peu d’eau
chaude pour faire un sirop de caramel. Ce sirop est
additionné d’eau-de-vie, comme le sirop de sucre,
pour assurer sa conservation.

§ &. — Filtration

Malgré emploi de substances trés pures, ilse pro-
duit toujours un trouble dans les mélanges commer-
ciaux; de la, la nécessité d’opérer de fréquentes filtra-
tions.

On emploie, pour filtrer les eaux-de-vie,le feutre,
la flanelle et le papier sans colle.

§ 5. — Collage

Dans certains accidents (chute d'une pointe dans
une futajlle), I'eau-de-vie devient trouble et foncée et
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la filtration ne suffit pas pourla clarifier; I’on est obligé
d’avoir recours au collage.

On colle I'eau-de-vie avec le blanc d’ceuf et mieux
avec le lait non bouilli. 1 litre de lait suffit pour
1 hectolitre d’eau-de-vie.

ARTICLE II. — LOGEMENT DE L'EAU-DE-VIE
§1". — Fats

Les foudres sont des futailles de grande capacité
contenant au moins 412 hectolitres qui servent a opérer
les coupes.

On nomme tiergons de grosses futailles de 560 litres
de capacité dans lesquels on laisse vieillir 'eau-de-vie.
- Les barrigues sont a peu pres d’une contenance de
la moitié du tier¢on, soit 280 litres.

Le guarteau contient 140 litres ou la moitié de la
barrique.

Tous ces fitssont expédiés franco de logement, mais
il n’en est pas de méme des subdivisions qui prennent
le nom de barrillage.

Le barrillage est une futaille de 23, 33, 43, 55, 65
litres.

Le fiit de 80 litres se nomme octave.

Tous ces fits se fabriquent en chéne du Limousin

et Pindustrie de la tonnellerie s’est élevée a Cognac a
9‘
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la hauteur d’'un art. C’est surtout dans la confection
des petits foudres de forme ovale que le tonnelier
excelle (1).

§ 2. — Bouteilles

Depuis plusieurs années, les eaux-de-vie s’expé-
dient aussi en bouteilles, et les bouteilles destinées a
contenir 'eau-de-vie sont en verre de choix.

La fabrication des bouteilles a pris une grande im-
portance et la verrerie de Cognac, remarquable parla
perfection de son outillage, est un modele comme
usine & fabriquer la bouteille (fig. 26).

Les fours, construils sur un modele breveté, de
I'invention de M. Boucher, directeur, de cette verrerie,
sont installés avec des flotteurs qui permettent de cla-
rifier le verre, si jé puis m’exprimer ainsi; les moules
a bouteilles tournent au moyen de la vapeur et I'ou-
vrier n’a qu’a souffler son verre. o

Comme les négociants de Cognac sont trés sévdres
sur le choix des bouteilles, malgré tout le soin apporté
a cette fabrication, le directeur de la verrerie fait un
choix, et toute bouteille présentant un défaut, méme
léger, est mise de coté.

(1) Voyez plus haut (p- 71) ce que nous avons dit des fats, &
propos du vieillissement naturel des eaux-de-vie.
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Les bouteilles doivent étre jaugées et des femmes
sont chargées de ce travail. A 1 centimbdtre cube
pres, la capacité de la bouteille est mesurée ; puis les
bouteilles passent a la rincerze.

Ce n’est qu’en un état parfait de propreté que les
bouteilles sont livrées au négociant et nous avons vu
qu’elles étaient lavées de nouveau a 'eau et a I'eau-
de-vie.

Malgré I'importance de sa verrerie, M. Boucher ne
suffit pas a fournir les bouteilles au commerce.

Des industriels ont installé des rincerzes, et ils sont
lesintermédiaires entreles négociants et les fabriques.
Ces industriels se font de trés grosses rentes en faisant
rincer des bouteilles. '

§ 3. — Caisses

Les bouteilles sont expédiées par caisses de 12.

La fabrication de ces caisses fait vivre une popula-
tion ouvridre trés importante.

Du reste, & Cognac, beaucoup d’industries secon-
daires vivent du commerce des eaux-de-vie.

La tonnellerie, la menuiserie, la papeterie, les bou-
chons, les enveloppes de paille, le roulage, la navi-
gation, etc., tout vit du commerce quiest ’aAme de la
ville,
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ARTICLE [II, — LABORATOIRE DU NEGOCIANT
§ 1°°. — Verre a déguster

Lorsque le propriétaire présente des échantillons
d’eau-de-vie au négociant, celui-ci les déguste et les
fait déguster par son maitre de chais duquel il prend
_conseil.

La dégustation se faitdans un verre d’une forme spé-

Fig. 30. — Verre & déguster.

ciale, étroit a l'orifice de facon a concentrer I’arome
(fig. 30).

L’on imprime au liquide un mouvement giratoire
afin de développer le bouquet; quelquefois une addi-
tiond’eau chaude est nécessaire afin d’exalter le rancio.

Le maitre de chais procéde ensuite & la prise du

degrég(i).

(1) Voy. page 108.
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‘SiI’échantillon est accepté, on met sur la fiole une
éliquette avec le nom du propriétaire, 'Age etle cru
de I'eau-de-vie et un numéro de classement.

Fig. 31. — Mesure divisée pour coupages.

Cet échantillon est conservé jusqu’a livraison in-
tégrale des marchandises acceptées.

§2. — Alambic Salleron

Si c’est un échantillon de vin pour la chaudiére, la
dégustation ne suffit pas;le négociant prend le degré
exact avec 'alambic Salleron (1).

Si des doutes s’élevent dans l'esprit du négociant,
le vin est envoyé au laboratoire de chimie.

(1) Voy. plus haut, figure 43 et 14.

A
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§ 3. — Mesures et éprouvettes graduées

Pour faire des essais de coupes et de mélanges,
le négociant emploie des mesures divisées en par-
ties égales, soit en centilitres, soit en’ centimeires

mluu[uuluu||m||m|uulnuluuqulnuluuluuluulnuluul'g‘:

Fig. 32. — Eprouvette divisée par coupage.

cubes ou grammes (fig. 31), ou des éprouvettes gra-
duées (fig. 32).

§ 4. — Alcoométres

"En outre des cing alcoomatres contrdlés, il est
obligé de posséder celui de Tessa (1) pour ses achats

(1) Voy. page 114.
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et celui de Sikes (1) pour ses relations commerciales
avec ’Angleterre.

ARTICLE IV. — MATERIEL COMMERCIAL
§ 1. — Pompes

Nous avons vu (2) que pour transvaser le vin d'une
barrique dans le chauffe-vin, on se servaitd’'une pompe
roulante aspirante et foulante.

M. Broquet construit des pompes spéciales pour le
transvasenient des vins et alcools : ce sont des pom-
pes & double effet a piston et a balancier (fig. 33).

Le modele le plus employé, dans les Charentes,
est celui de Maresté (fig. 3%4). Cette pompe sert aussi
a remplir les énormes foudres des chais et magasins;
son usage est trds répandu a Cognac.

§ 2. — Emplisseuse ou tireuse automatique

Un appareil trés ingénieux, ¢’est Pemplisseuse ou ti-
reuse automatique (fig. 35), qui permet de tirer plu-
sieurs bouteilles & la fois, sans qu’il soit nécessaire
de les surveiller et sans que l'on ait la crainte de
perdre la précieuse liqueur; le liquide cesse de couler
aussitot que le niveau du col est atteint.

(1) Voy. page 113.
(2) Voy. page 82. .
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Fig. 33. — Pompe Broquet.

Fig. 34. — Pompe de Mareste.
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Cet appareil, inventé ou perfectionné par M. Ma-
resté, est une des curiosités de I'opération de la mise
en bouteilles.

§ 3. — Machine @ boucher

La machine a boucher (fig. 36) est indispensable
- pour le négociant.
Il en est de méme de la machine & capsuler.

Fig. 35. — Emplisseuse automatique.
§ &."— Marques d"feu

Les marques sont en cuivre; ce sont des cylindres
creux droits oucourbés, portantdes lettresa I'extérieur



EAUX-DE-VIE COMMERCIALES 163

el un long manche du cdté opposé aux lettres, ce qui
permet de les appliquer comme uncachet. On entretient
la marque chaude au moyen de mandrins en fer portés
au rouge qui s'introduisent dansle cylindre.La marque

Fig. 36. — Machine & boucher les bouteilles.

imprime en bralant le bois sur laquelle on la pose.
Toutes les caisses, toutes les futailles, sont mar-
quées ainsi. ‘

AR'l'lCLE;V. — EAUX-DE-VIE COMMERCIALES

§ 1*. — Echantillons

Lorsque vous entrez dans le bureau du maitre de
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chais, vous remarquez des étageres en grand nombre
chargées de fioles et d’échantillons soigneusement nu-
mérotés. Ce sont les échantillons des expéditions.

Aussitdt que le matitre de chais a fait le mélange des
différentes sortes d’eaux-de-viequi doiventformerl'ex-
pédition, il en prend un échantillon qui est étiqueté,
numéroté et classé. L’on se tromperait de croire que
I'eau-de-vie expédiée par un négociant est un type fixe.
SelonI'Age, le cri, le degré, etc., les mélanges sont in-
finis. Celui-ci veut de I’eau-de-vie tres colorée ; celui-la
la désire trés pale ; un troisieme la veut trés douce, etc.
Les typesqui ne varient pas sont ceux misen bouteilles.
La marque, une étoile, deux étoiles, trois étoiles, indi-
que la qualité, L'on sait que la carte blanche de telle
maison est une eau-de-vie qui cotte tant la bouteille;
c¢’est absolument comme les vins de Champagne, carte
rose, carte violette, etc.

§ 2. — Eauz-de-vie de coupages

Les eaux-de-vie que le négdciant livre de suite sans
les laisser vieillir au préalable sont nommées eaux-de-
viede coupages, parce quel’eau distillée est nécessaire
pour réduire leur degré.

§ 3. — Eau-de-vie rassise

On nomme ainsi une vieille eau-de-vie qui a perdu
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son fort degré dans les fats sans qu’il soit besoin de
la couper d’eau distillée.

§ 4. — Eau-de-vie non marchande

L’eau-de-vie qui est trop vieille et marque moins de
50° n’est plus marchande. Certains propriétaires ont
conservé de vieilles eaux-de-vie qui ne marquent que
4£0°. Ces eaux-de-vie servent & donner du rance aux
eaux-de-vie jeunes qui ont un degré tres fort.

ARTICLE VI, — EMPLOI DES RESIDUS

Les vinasses sont employées a I’extraction du tartre.
Nous avons publié un travail sur la composition de ces
vinasses (1). .

En voici le résumé :

Depuis plusieurs années, les négociants de Cognac
ont installé de grandes distilleries sur plusieurs points
du vignoble charentais.

Par ce moyen, les propriétaires vendent leurs vins
sur place et il y a économie de transport, I’eau-de-
vie ne représentant qu’un huitidme du vin employsé.
La distillation sur place a un autre avantage, c’est de
pouvoir restituer au sol les matériaux enlevés par le

1) Baudoin, Annales agronomiques.
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vin; car, saufl’alcool, les flegmes en contiennent tous
les éléments.

Mais une autre industrie s'est créée a coté de l'in-
dustrie agricole, c’est le commerce du tarire contenu
dans les flegmes. M. Ch. Ordonneau est I'inventeur
bréveté d’un procédé d’extraction appliqué par des
industriels qui proposent aux distillateurs charentais
d’enlever le tartre de leurs flegmes, en ajoutant qu'ils
seront de meilleurs engrais apras le traitement.

Ce traitement consiste a verser un lait de chaux
dans les flegmes. L’acide tartrique libre et le bitar-
trate de potasse sont précipités a I'état de tartrate de
chaux, et, aprds décantation ou filtration, le flegme
est laissé au propriétaire, non seulement dépouillé de
son tartre, mais encore de son acide phosphorique et
d’une partie de sa matiére organique.

Un propriétaire des environs, ‘qui distille ses vins
et ceux de ses voisins pour une des plus fortes maisons
de Cognac nous a remis des échantillons de flegmes
traités et non traités. Voici leur composition :

§ 1er. — Flegme naturel

Matiére organique azotée. . . . .- . . . . 4,13
— non azotée. . . . . . . 18,05

Aclde tartrique libre et combiné. . . . . . 5,20
Acide phosphorique S X3
Potasse. . . . . S % (1]
Selsnondosés . . . . . . . . . . . . 119
Eau . . . . . . .« . ... . 972,80
1000,00
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§ 2. — Flegme traité

Matiére organique azotée. . . . . . .-. . - 1,18
- - non azotée. . . . . . . 13,45

Potasse. . . . . . . . . . . . . . . 0,57
Chaux . . . . . . . . . . . . . .. 1,84
Selsmondosés . . . . . . . . . . . . 3,89
Bal o + .« o « o+ o e e ... 979,40
1000,00

Le flegme traité ne contient ni acide tartrique ni
acide phosphorique et bien moins de matigres orga-
niques que celui qui n’a pas été traité.

Les cendres sont riches en chaux (1), alumine,
oxyde de fer et magnésie. La solubilité de la chaux
dans I'eau 2 0/00, explique la quantité trouvée & I'a-
nalyse. La potasse ne varie guadre.

La perte d’acide phosphorique n'est pas compensée
par le gain en chaux. Cependant, dans les terrains
argilo-siliceux dépourvus de calcaire, 'arrosage avec
ces flegmes détartarisés fournira un précieux amen-
dement au sol; de plus, la fermentation putride étant
retardée par le traitement & la chaux la terre absorbe
ces résidus avant leur putréfaction, I’hygiene y gagne

(1) Les flegmes détartarisés deviennent visqueux trés rapidement;
comme les vins blancs, pauvres en tanins, qui subissent la maladie
de la graisse. La chaux, en effet, précipite le tanin des flegmes, et
T'on sait que c'est par le tanin qu'on traite les vins filants, cette
substance élant incompatible avec le ferment fillamenteux des vins
gras.
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toujours cela. Enfin la nitrification est activée dans
le sol par la présence de la chaux.

Tous ces avantages doivent étre pris en considéra-
tion, et l'industrie des marchands de tartre se propa-
gera sans opposition dans nos campagnes.

ARTICLE VII. — PESAGE METRIQUE DES EAUX-DE-VIE

Quatre auteurs ont écrit sur la substitution du pe-
sage des eaux-de-vie au mesurage.

MM. Desbordes et Abraham, de Chinon, en 1868,
ont publié des tables de correction. :

M. Bernard, professeur de physique et de chimie
au collége de Cognac a publié une brochure, en 1872,
ou la question est traitée scientitiquement sans tables.

M. T. Sourbé, de Bordeaux, a publié, en 1873, des
tables de correction du volume et des tables décimales.
C'est le premier ouvrage pratique paru. Nous enga-
geons le lecteur & y recourir, surtout pour les appli-
cations de la méthode au mesurage des grands fou-
dres.

Enfin, M. Lévéque, de la Rochelle, a publié les tables
les plus completes en 1875, Ces tables évitent méme
les additions, c’est un vrai baréme.

Nous n’avons pas la prétention de remplacer ces
deux derniers ouvrages, qui ont été faits avec le plus
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grand soin; mais, dans la majorité des cas, le négociant
pourra recourir & nos tables s’il veut substituer le
pesage de l’eau-de-vie & son mesurage.

Les mémes bases de calcul ont été employées. Ce
sont les densités correspondant a la table de Gay-Lus-
sac quiont servi.

On a signalé les écarts du volume apparent au
volume réel lorsqu’on calcule sans correction du
degré.

Ainsi, par exemple, un fiit de 540 litres d’eau-de-vie
a 67°, pesé & la température de 25°, donnera le méme
poids que si on le pesait & n’importe quelle tempéra-
ture. Son volume apparent est de 540 litres, alors que
le volume réel & 15° serait de 535 litres.

Nous donnons cet exemple pour faire comprendre
que le pesage, substitué au mesurage, a I'avantage
d’étre constant par toutes les températures et qu'’il
n’en est pas de méme du dépotage.

Supposons que I’eau-de-vie dont nous parlons, dont
le degré réel est 63°7, soit une eau-de-vie de grand
prix et vaille 800 francs ’hectolitre. La facture du né-
gociant sera de 40 francs plus élevée que le prix réel
puisqu’on aura compté 540 litres, volume apparent,
au lieu de 535 litres, volume réel.

Mais qu'a la réception la température ait baissé et

soit prés de 13°, le consommateur constatera une dif-
Baupoix. Eaux-de-vie. 10
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férence de B litres et accusera le négociant d’avoir
voulu lui surfaire le prix de lalivraison.

Ces conlestations seraient supprimées si le volume
réel était la base des transactions commerciales, et en
adoptant le pesage toutes les difficultés seraient apla-
nies. '

En attendant la réalisation de cette idée,le négociant
peut se servir des tables de la maniére suivante.

Soit un fit d’eau-de-vie pesant, tare déduite,
469 kilogrammes et marquant 48° a la température de
20e.

Vous voulez :

1o Connaitre le volume apparent, ce qui vous don-
nera la capacité de la futaille si elle est pleine.

2° Savoir le volume réel.

Dans le premier cas, vous ne faites aucune correc-
tion et vous cherchez dans les tables :

{0 le volume de 400 kil. d’eau-de-vie & 48,
20 — 60 kil. —_
30 —_ 9 kil. —_

Vous obtenez trois nombres que vous additionnez.
Ce sont, pourl’exemple donné

426 lit. 21 pour 400 kil.
63 lit. 92 —/ 60 kil
9 lit. 58 — 9 kil

goit un total de 499 lit. 71 pour 469 kil.

. C'est le volume apparent.
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Pour le volume réel, il faut d’abord faire la correc-
tion du degré et chercher dans la table alcoométrique
la force réelle. 48°observés a 20° de température don-
nent 46° en négligeant la décimale et nous trouvons

pour 400 kil. §24 lit. 54
— 60 kil. 63 lit. 67
— 9 kil. 9 lit. 85

soit pour le total 469 kil. 497 lit. 716 cent.

C’est le volume réel.

Pour les fractions de kilogramme, il sera facile de
trouver un chiffre approché, notre table donnant les
demi-kilogrammes ou les demi-degrés.

Dans I'exemple cité plus haut, la différence du demi-
degré est de 68 centilitres pour 500 kilogrammes, ¢'est-
a-dire que 500 kilogrammes d’eau-de-vie & 46° 1/2 font
68 centilitres de plus que le méme poids 4 46°.

Pour { dizieme de degré, ce sera le cinquitme de
cette quantité, soit 13 centilitres & ajouter & 499
litres, T4 ce qui donne 499 litres, 8% centilitres. Dans
la majorité des cas, ce sont des quantités négligeables.
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DEGRES
POIDS 400 400} 410 440 % 42°
L Kilog. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent,
1 1,04 1,08 1,05 1,05 1,05
14 1,56 1,57 1,57 1,51 1,81
2 2,09 2,10 2,10 2,10 2,10
2% 2,61 2,62 2,62 2,62 2,62
3 3,04 3,15 3,15 3,15 3,16
3% 3,66 3,61 3,61 3,61 3,68
4 419 4,20 5,20 5,21 £,21
43 5T 412 £12 4713 4713
B 5,24 5,25 5,25 5,26 5,26
5y 5,76 5,71 5,71 5,78 5,18
6 6,29 6.30 6,31 6,31 6,32
63 6,81 6,82 6,83 6,83 6,83
7 1,34 1,35 1,36 1,36 1,31
7% 7,86 1,81 7,88 7,88 1,89
8 8,39 8,40 8,4 8,42 8,42
8% 891 " 8,92 8,93 8,94 8,94
9 9,44 9,45 946 9,47 9,48
9L 9,96 9,97 9,98 9,99 10,00 |
10 10,49 10,50 10,51 10,52 10,53
20 20,99 21,04 21,03 21,05 21,07
30 31,49 31,52 31,55 31,57 31,60
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CENTESIMAUX
420 L a3 | a3°} &40 | 440} 450
Litres cent, | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
1,08 1,05 1,08 1,05 1,05 1,05
1,51 1,51 1,51 1,57 151 | 481
2,10 2,14 2,44 2,11 2,41 2,11
2,62 263 | 2,63 2,63 2,63 2,63
3,16 3,16 3.1 3,17 3,17 341
3,68 3,68 3,68 3,69 3,69 3,69
5,21 4,22 5,22 5,22 5,23 5,23
413 474 54 54 515 5,78
5,26 5,21 5,28 5,28 5,20 5,29
5,78 5,19 5,19 5,80 3,80 5,81
6,32 6,33 6,33 6,34 6,34 6,35
6,84 6,85 6,85 6,86 6,86 6,87
1,31 7,38 1,39 7,40 1,40 7,8
1,89 7,90 1,91 1,92 1,02 1,93
8,43 8,44 8,44 8,45 8,46 8,47
8,95 8,96 8,96 8,97 8,97 8,98
9,18 9,49 9,50 9,51 9,52 9,53
10,00 | 10,01 10,02 | 10,03 10,04 10,05
10,54 1055 | 10,56 10,57 10,58 | 10,59
2000 | o0 | 2143 | s | et | 2t,9
3163 | 31,66 | 31,68 | 3,4 | s,u | 8,7

10.
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DEGRES
l POIDS 40° 401 410 4004 | 420
Kilog. Litres. cent.| Litres. cent.| Litres. cent. [:itres. cent.| Litres. cent.
40 4,99 42,03 42,07 42,10 42,14
50 52,49 52,54 52,59 52,63 52,67
60 62,99 63,04 63,10 63,15 63,21
70 73,49 13,55 13,62 13,68 73,74
80 83,99 84,06 84,14 84,20 84,28
90 94,49 9%,57 94,66 94,713 94,81

400 | 10499 | 105,08 | 10547 | 105,26 | 105,33
200 | 209,98 | 210,46 | 21034 | 210,52 | 210,70
300 | 314,97 | 315,25 | 31534 | 31578 | 316,05
400 | 51996 | 420,32 | 420,68 | 421.04 | 42145
500 | 526,95 | 52540 | 52585 | 526,30 | 526,80
600 | 620,96 | 630,48 | 631,02 | 631,56 | 632,45
700 | 73:93 | 7355 | 73620 | 736,82 | 737,49
800 | 839,92 | ss0,6¢ | 841,36 | 842,08 | 842,80
900 | 9i4,91 | 945,72 | 946,53 | 947,34 | 948,10
4000 |1 049.97 [1.050,85 |41.054,74 |1.052,62 |[1.053.74
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CENTESIMAUX
4204 430 430 L 440 | 440} 45 ||
Litres, cent.| Litres. cent.| Litres. cent.| Livres. cent.| Litres. ccnt.| Litres. cent.
£2,18 42,2 - 42,25 42,29 42,32 42,36
5273 | 52,71 52,81 52,86 52,91 52,96
63,217 63,32 63,37 63,43 63,49 63,35
13,82 13,87 13,94 14,04 14,07 14,14
84,36 84,43 84,50 84,58 84;65 84,13
95,91 94,98 95,06 95,16 95,23 95,32

105,46 | 105,54 | 10563 | 10573 | 105,82 | 105,92
210,92 | 211,08 | 211,26 | 211,46 | 211,66 | 211,84
316,38 | 316,62 | 316,89 | 317,09 | 317,46 | 311,76
20,86 | 422,20 | 2252 | 42295 | 423,28 | 423,70
521,30 | 521,70 | 528,45 | 528,68 | 52910 | 529,62
632,76 | 633,30 | 633,75 | 63440 | 635,90 | 63555
138,22 | 138,80 | 739,40 | 40,05 | 740,70 | 741,50
843,68 | 844.32 | 843,06 | 84584 | 846,56 | 847,36
949,45 | 949,85 | 950,65 | 951,65 | 952,30 | 953,28
1.054,85 [1.055,52 [1 056,35 [1.057,50 |1.035,25 [1.059,32

d— e
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DEGRES
POIDS 450 3 46° 46'% 470 4705
Kilog. Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Livres cent. | Litres cent.
1 1,06 1,06 1,06 1,06 1,06
1% 1,59 1,59 1,59 1,59 1,59
2 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12
23 2,65 2,65 2,65 2,65 2,65
3 3,18 3,18 3,18 3,19 3,19
3! 3,14 3,71 3,1 3,72 3,12
5 4,24 4,24 4,25 4,25 4,26
4% 4,71 4,711 4,78 4,18 4,719
5 5,30 5,30 5,31 5,31 5,32
5% 5,83 5,83 5.84 5,84 5,85
] 6,36 6,36 6,37 6,38 6,38
6% 6,89 6,89 6,90 6.91 6,91
7 1,52 1,42 1,43 1,44 1,45
74 1,95 7,95 1,96 1,91 1,98
8 8,48 8,49 8,49 8,50 8,51
8: 9,01 9,02 9,02 9,03 9,04
9,54 9,55 9,56 9,51 9,58
oL 10,07 10,08 10.09 10,10 10,41
10 10,60 10,61 10,62 10,63 10,64
20 21,20 21,22 21,24 21,26 24,28
30 31,719 31,82 31,86 31.89 31,93
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CENTESIMAUX
480 4801 490 49° 1 500 500k
Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. ‘Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
1,06 1,06 1,06 1,06 1,06 1,07
1,59 1,59 1,59 1,59 1,59 1,60
2,13 2,13 2,13 2,13 2.13 2,14
2,66 2,66 2,66 2,66 2,66 2,67
3,19 3,20 3,20 3,20 3,20 3,21
3,12 3,13 3,13 3,13 3,13 3,74
4,26 4,26 5,21 521 4,27 4,28
4,79 4,19 4,80 4,80 4,80 4,81
5,32 5,33 5,33 5,35 5,34 5,35
5,85 5,86 5,86 5,87 5,87 5,88
6,39 6,39 6,40 6,40 6,41 6,42
6,92 . 6,92 6,93 6,93 6,94 6,93
1,45 1,46 1,41 1,41 1,48 1,49
1,98 1,99 8,00 8,00 8,01 8,02
8,52 8,53 8,54 8,54 8,55 8,56
9,05 9,06 9,07 9,07 9,08 9,09
9,58 9,59 9,60 9,61 9,62 9,63
10,11 10,12 10,13 10,14 10,15 10,16
10,65 10,66 10,67 10,68 10,69 10,70
21,30 21,33 21,35 21,38 21,39 21,41
31,96 32,00 32,03 32,07 32,10 32,12




178

MANIPULATIONS COMMERCIALES .

DEGRES

POIDS | 4&Bol 460 460} 470 4704
Kilog. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
40 £2,40 £2,45 2,50 42,53 2,28
50 53 53,05 53,43 53,16 53,22
60 63,60 63,61 63,76 63,80 63,38
70 14,20 14,21 14,31 74,43 4,50
80 84,80 84,89 83 85,01 85,18

' 90 95,40 95,52 95,60 95,74 95,80
400 | 106,02 | 106,43 | 106,22 | 106,35 | 106,85
200 | 212,03 | 212,21 | 21255 | 212,70 | 212,95
300 | 318,04 | 318,40 | 318,80 | 319,05 | 319,40
500 | 425,06 | 4245+ | 425,40 | 495,40 | 425,90
500 | 530,01 | 530,61 | 531,35 | 531,75 | 332,40
600 | 636,08 | 636,81 | 637,60 | 638,09 | 638,80
700 | 762,09 | 742,95 | 743,90 | 744,44 | 745,30
800 | 848,40 | 849,08 | ss0,0 | 850,80 | 851,80
900 | 954,11 | 955,22 | 956,50 | 957,14 | 958,30
1000 |1.060,20 [4.064,3% [1.062,42 |1.063,50 |1 064,57
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CENTESIMAUX

480 4801 490 | 490 50° 50o}

Litres cent, | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cenl. | Litres cent.
42,61 42,66 42,70 42,15 42,78 42,80
53,217 53,34 53,31 53,45 53,48 53,50
63,92 64,02 64,06 64,15 64,18 64,20
14,87 14,66 14,72 14,80 14,81 14,90
85,25 85,33 85,40 85,50 85,51 85,60
95,90 95,98 96,08 96,18 96,28 i 96,30

106,55 106,66 106,76 106,71 106,97 107
213,11 243,35 213,52 213,75 213,95 214
319,66 320 320,27 320,70 320,92 321
426,21 426,70 427,03 427,50 427,90 428
532,717 533,40 533,79 534,50 534,87 535
639,32 640,45 640,55 641,40 641,85 642
745,81 146,80 141,30 748,35 748,82 | 49
852,42 853,50 854,06 855,25 855,80 356,
958,98 960,20 960,82 962,20 962,78 963
1.065,5¢ |[1.066,60 |1.067,58 |1.069,15 |1.069,74 |1.070,02
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DEGRES OBSERVES

S ——— ——
POIDS B4o 8404 520 | 5204 530
Kilog. Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent,

1 1,01 1,07 1,01 1,07 1,01

14 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60

2 2,14 2,14 2,14 2,15 2,15
2% 2,67 2,61 2,67 2,68 2,68

3 3,21 3,21 3,22 3,22 3,22

3% 3,75 3,75 3,15 3,16 3,11

4 4,28 4,29 4,29 4,30 £30

4% 4,82 4,83 4,83 4,84 5,8

5 5,35 5,36 5,31 5,31 5,38

54 5,88 5,89 5,90 5,90 5,91

6 6,43 6,43 6,44 6,45 6,45

61 6,96 6,95 6,97 6,98 ' 6,98

7 1,50 7,51 1,51 1,52 1,53

7% 8,03 8,04 8,05 8,06 8,07

8 8,57 8,58 8,59 8,60 8,61

8% 9,10 9,11 9,12 9,13 9,14
9,64 9,65 9,66 9,61 9,68

95| 10,27 10,28 10,29 10,30 10,31

10 10,1 10,72 10,74 10,75 10,76
20 21,43 21,46 21,47 21,50 21,52
30 32,15 32,18 32,21 32,23 32,25




5304

Litres cent,

4,01
1,60
2,15
2,68
3,23
3,17
54,31
4,85
5,38
5,91
6,46
6,99
1,54
8,08
8,62
9,18
9,69
10,32
10,77
21,54
32,28

PESAGE METRIQUE DES EAUX-DE-VIE

A L’ALCOOMETRE

Litres cent.
1,07
1,60
2,15
2,68
3,23
3,11
431
4,86
5,39
5,92
6,47
1
1,55
8,09
8,63
9,16
9,1

10,33
10,78
21,56
32,32

Litres ceat,
1,08
1,61
2,16
2,68
3,24
3,18
4,32
4,81
5,40
5,93
6,48
7,02
1,56
8,10
8,64
9,41
9,72

10,34
10,80
21,59
32,35

Baupoin. Eaux-de-vie.

3.

Litres cent.
1,08
1,60
2,16
2,69
3,24
3,18
4,32
4,87
5,40
5,93
6,48
7,02
1,56
8,11
8,65
9,48
9,73

10,35
10,81
21,64
32,39

Litres cent.
1,08
1,61
2,16
2,69
3,24
3,78
4,32
4,31
5,44
5,94
6,49
1,03
1,51
8,12
8,66
9,19
9,74

10,36
10,82
21,63
32,42

Litres cent.

i
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1,08
1,61 |
2,16
2,70
3,25
3,79
4,33
4,88
5,44
5,94
6,50
7,04
1,58
8,13
8,67
9,20
9,15
10,37
10,83
21,66
32,45
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DEGRES OBSERVES |

540 5404 820 8204 53¢

Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.

42,88 42,90 42,95 42,97 i3 )
53,55 | 53,64 53,70 83,12 53,15
64,30 64,35 64,43 64,44 64,49 .
5 75,10 15,16 5,18 15,25 |
85,70 85,80 85,90 85,92 86 '
96,45 96,55 96,70 96,67 96,75

10745 | 107,29 | 107,40 | 107,45 | 107,52
214,30 | 214,55 | 214,80 | 214,85 | 215,08
321,50 | 321,85 | 322,20 | 329,55 | 322,90
428,65 | 42045 | 429,65 | 430,00 | 430,58
535,80 | 536,40 | 537,05 | 537,60 | 538,20
643 643,70 | 644,50 | 645,10 | 645,85
150,30 | 51,08 | 751,90 | 752,70 | 153,55
857,54 | 958,30 | 859,38 | 860,15 | 861,24
964,74 | 965,60 | 966,80 | 967,75 | 968,88
1.071,92 [1.072,80 |1.075,22 |4.075,35 |1.076,54

e
e——
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« A L’ALCOOMETRE

e =
B304 B4 | B&oL BBe | BBe 56°

Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.

43,05 43,10 43,15 43,20 43,25 43,30
53,80 53,87 | 53,92 54 54,05 | 54,10
64,58 64,65 64,70 64,80 64,85 64,90
15,32 75,40 15,50 15,60 15,70 5,11
86,10 86,20 86,30 86,40 86,50 86,60
96,85 96,98 | 97,08 97,18 91,30 97,40

107,64 107,70 107,85 107,99 108,10 108,24
215,25 215,50 215,75 215,99 216,25 216,45

323,30 323,60 32% - 324,40 324,75 325,09
431,09 431,50 432 432,50 432,95 433,40
538,80 539,40 539,98 540,60 541,20 541,80
646,60 647,25 648 648,15 649,40 650,10
154,33 155,25 156 156,90 131,65 158,60
862,15 863,18 864 865,06 865,90 867,02
969,80 971,08 972 973,18 974,10 975,40

1.077,70 | 1.078,98 |1.079,98 |1.081,32 [1.082,40 |1.083,18

———————————
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DEGRES
|__ >
‘ POIDS 56 & 570 5704 580 5804
Kilog. Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
1 1,08 1,08 1,08 1,08 1,09
13 1,62 1,62 1,62 1,62 1,63
2 2,16 2,17 2,17 2,47 2,18
2% 2,70 2,1 2,71 2,1 2,72
3 3,25 3,25 3,26 ‘3,26 3,21
3! 3,19 3,19 3,80 3,80 3,81
4 £33 4,34 4,34 4,35 4,35
4 4381 4,88 4,88 4,89 4,89
5 5,42 5,43 5,43 5,54 5,44
5% 5,96 5,91 5,97 5,98 5,98
6 6,50 6,51 6,52 6,53 6,53
64 1,04 1,05 1,06 1,01 1,01
7 7,59 1,60 1,61 1,62 1,62
74 8,13 8,14 8,15 8,16 8,16
8 8,67 8,69 8,69 8,70 8,1
8% 9,21 9,22 9,23 9,24 9,25
9 9,16 9,71 9,18 9,79 9,80
9Ll 10,39 10,44 10,42 10,43 10,44
10 10,84 10,86 10,81 10,88 10,90
20 21,65 21,70 21,75 21,18 21,80
30 32,52 32,58 32,62 32,65 32,70
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CENTESIMAUX
890’ 5904 60° 60°% 61° 610 I
Litres cent, | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. I
1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09
1,63 1,63 1,63 1,63 1,63 1,63
2,18 2,18 2,18 2,49 2,19 2,49
2,72 2,12 2,72 2,73 2,13 2,73
3,27 3,28 3,28 3,29 3,29 3,29
3,81 3,82 3,83 3,83 3,83 3,83 l
4,36 4,37 4,31 4,37 4,38 4,39
4,90 4,90 5,91 £,91 £,92 4,93
5,45 5,45 35,46 8,47 5,48 5,49
5,99 5,99 5,99 6,01 6,02 6,03
6,54 6,55 6,56 6,57 6,58 6,58
1,08 7,09 71,10 11 1,12 17,13
7,63 1,64 1,65 1,66 1,61 1,68
8,17 8,18 8,19 8,20 8,21 8,22
8,12 8,13 4 8,75 8,76 8,71 8,18
9,26 9,21 9,28 9,29 9,30 9,31
9,82 9,83 9,84 9,85 9,87 9,88
40,45 10,46 10,47 10,48 10,50 10,51
10,91 10,92 10,93 10,94 10,96 10,98
21,82 21,85 21,88 24,90 24,93 21,96
32,72 32,78 32,80 32,85 32,90 32,94
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DEGRES
POIDS | b&6°% 570 570 580 5804
Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
40 43,35 43,45 43,50 43,53 43,60
50 54,20 54,30 54,38 54,42 54,50
60 65,05 65,20 65,24 65,30 65,40
70 75,90 76,05 16,10 16,20 76,30
80 86,70 86,90 86,98 87,10 87,20
90 97,60 97,75 97,85 97,98 98,10
100 | 10845 | 10865 | 10875 | 108,85 | 109
200 | 216,95 | 217,25 | 21745 | 217,15 | 218
300 | 32540 | 325,85 | 326,20 | 326,60 | 227
400 | 433,90 | 43450 | 43495 | 43540 | 436
500 | 542,40 | 54340 | 543,70 | 544,30 | 545
600 | 630,80 | 651,70 | 65245 | 653,25 | 654
700 | 759,30 | 760,50 | 764,00 | 762,85 | 763
800 | 867,80 | 869,00 | 870 870,98 | 812
900 | 916,30 | 91162 | 918,70 | 979,86 | 981
1000 |1.084,90 |1.086,2% |1.087,42 |1.088,74 |1.090
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CENTESIMAUX
590 Boes | 60° 6003 61 6104
Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.| Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
43,64 43,70 43,715 43,80 43,85 43,90
54,55 54,60 54,68 54,75 54,80 54,90
65,46 65,54 65,62 65,70 65,80 | 6590
16,38 16,45 76,53 16,65 16,15 16,85
817,30 87,40 87,50 81,60 81,70 87,80
98,20 98,35 | . 98,45 98,55 98,70 98,80
109,00 | 409,25 | 109,40 | 409,50 | 109,65 | 109,80
218,25 | 21850 | 218,75 | 219,05 | 219,30 | 219,60
321,35 | 821,75 | 32845 | 328,55 | 329 329,40
436,50 | 437,05 | 437,55 | 438,40 | 438,65 | 439,20
545,60 | 556,90 | 546,90 | 547,60 | 548,30 | 549,05
654,75 | 65550 | 65570 | 657,15 | 658 658,85
163,80 | 764,85 | 765,70 | 766,70 | 767,70 | 768,85
872,98 | 87405 | 81518 | 876,20 | 877,38 | 878,35
982,10 | 983,30 | 984,58 | 985,75 | 987,06 | 988,25
1.091,22 | 1.092,60 |1.093,98 |1.095,30 | 4.096,75 | 1.098,10

L ———
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DEGRES
POIDS 620 620} 63° 6304 640
Kilog. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
1 1,09 1,10 1,10 1,10 1,10
1} 1,63 1,65 1,65 1,65 1,65
2 2,19 2,20 2,20 2.20 2,2i
24 2,73 2,75 2,75 2,18 2,76
3 3,29 © 3,30 3,30 3,30 T3,
33 3,83 3,85 3,85 3,88 3,86
4 5,39 4,40 £,40 5,4 4,42
&% 493 4,95 4,95 4,95 4,97
5 5,49 5,50 5,51 5,51 5,52
LY 6,03 6,03 6,06 6,06 6,07
6 6,59 6,60 6,61 6,61 6,63
6} 1,13 7,15 1,16 7,6 117
7 1,69 1,70 7,1 7,12 1,13
7% 8,23 8,25 8,26 8,27 8,28
8 8,19 8,80 8,81 8,82 8,84
8: 9,33 9,35 9,36 9,31 9,38
9 9.89 9,90 9,92 9,93 9,94
9! 1043 10,45 10,46 10,48 10,49
10 10,99 1 14,02 11,03 11,05
20 21,99 22 22,05 22,01 22,10
30 33,98 33 33,07 33,09 33,15
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CENTESIMAUX
64c% 650 850% 660 6604 67°
Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. |Litres cent. | Litres cent.

1,10 1,10 1,10 1,11 1,11 1,11
1,65 1,63 1,65 1,66 1,66 1,66
2,21 2,21 2,24 2,92 2,22 2,22
2,76 2,76 2,76 2,71 2,71 2,71
3,31 3,32 3,32 3,33 3,33 3,34
3,86 3,81 3,81 3,88 3,88 3,89
442 4,43 4,43 4,44 TWY 4,45
4,97 4,98 4,98 4,99 £,99 5
5,53 5,53 5,54 5,55 5,56 5,56
6,08 6,08 6,09 6,10 6,11 6,14
6,63 6,64 6.65 6,66 6,61 6,68

L1418 7,19 7,20 1,24 1,22 1,23
1,74 1,13 1,16 1,17 1,18 1,79
8,29 8,30 8,31 8,32 8,33 8,34
8,85 8,86 8,87 8,88 8,89 8,90
9,40 9.41 9,42 9,43 9,44 9,45
9,96 9,91 9,98 9,99 10 10,02

10,50 10,52 10,53 10,54 10,55

14,06 11,07 11,09 11,10 14,12 14,13

22,14 22,16 22,18 22,21 22,24 22,21

33,16 33,23 33,21 33,32 33,35 33,41
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DEGRES
POIDS 62° 6204 630 6304 84°
Kilog. Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. [ Litres cent. | Litres cent,
40 43,98 54 44,09 £4,13 £4,20
50 54,97 55 55,14 55,16 55.25
60 65,96 66 66,14 66,20 66,30
70 6,96 71,10 11,16 11,30 71,36
80 81.95 88 88,18 88,28 88,40
20 98,94 99 | 99,21 99,30 99,46

400 | 10994 | 110,02 | 110,23 | 110,30 | 140,50
200 | 219,85 | 220,06 | 220,25 | 220,60 | 221,00
300 | 329,% | 330,01 | 330,30 | 330,90 | 331,50
400 | 439,80 | 440,10 | 440,40 | a41,20 | 442 -
500 | 549,78 | 550,12 | 550,50 | 551,50 |- 552,40
600 | 659,65 | 660,45 | 660.60 | 661,80 | 663

700 | 769,55 | 711,20 | TM,50 | 711345 | 773,85
800 | 87950 | 880,2; | 881,85 | 882,48 | 884,08
900 | 989,45 | 990,27 | 992,06 | 992,75 | 994,58

4000 [1.099,38 |1.100,30 |4.102,30 | 1.103,70 | 4.103,10
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CENTESIMAUX

640t 6sc | 65eL 66° 66°%+ 67°

Litres cent, | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.| Litres cent.
44,25 44,31 4,31 4443 44,48 44,54
55,32 55,39 55,45 55,53 55,60 55,66
66,40 66,41 66,50 66,64 66,70 66,82
11,40 11,55 1,60 11,15 71,82 71,95
88,50 88,62 | 88,70 88,86 88,95 89,09
99,60 99,70 99,80 99,97 | 100,05 | 100,22

110,60 | 110,78 | 110,90 | 114,07 | 111,45 | 111,36
201,25 | 221,55 | 221,80 | 222,40 | 22240 | 222,65
331,90 | 332,35 | 332,75 | 333,20 | 333,60 | 334
842,60 | 4i3,45 | 44370 | 444,25 | sss,80 | 445,35
553,20 [~ 553,90 | 554,60 | 55530 | 556,03 | 556,70
663,80 | 664,70 | 66555 | 66640 | 667,20 | 668,10
71850 | 115,40 | 71650 | 771,50 | 718,40 | 719,48
885.20 | 886,24 | 887,40 | 888,60 | 889,65 | 890,86
995,80 | 997,40 | 998,35 | 999,66 |1.000,80 |4.002,22

106,45 |4.407,78 [1.409,06 |4.440,74 |4.14245 [1.113,58
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DEGRES CENTESIMAUX

67} e8° 6804 69° 690}
Litres cent. | Litres cent. | Litres cent, | Litres cent. | Litres cent.
1,11 1,1 1,14 'RTI 1,12
1,66 1,66 1,66 1,66 1,67
2,23 2,23 2,23 2,23 2,24
2,78 2,78 2,18 2,78 2,79
3,34 3,3 3,34 3,35 3,36
3,89 3,89 3,89 3,90 3,9
4,46 4,46 4,47 847 4,48
5,04 5,04 5,02 5,02 5,03
5,57 5,58 5,59 5,59 5,60
6,42 6,13 6,14 6,14 6,15
6,69 6,69 6,70 6,71 6,712
1,24 1,2 7,28 1,26 1,21
1,80 17,81 1,82 1,83 7,84
8,35 8,36 8,31 8,38 8,39
8,92 8,93 8,94 8,95 8,96
9,47 9,48 9,49 9,50 9,51
10,03 10,04 10,06 10,07 10,08
10,58 10,59 10,60 10,62 10,63
1,15 11,16 11,18 11,19 14,20
22,30 22,33 22,35 22,39 22 42
33,45 3350 | 33,54 33,58 33,64
- 3
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OBSERVES A L’ALCOOMETRE
700 7004 40 o4 72 7204
Litres cent, | Litres t':ent. Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.
1,12 1,12 1,12 1,12 1,12 1,13
1,67 1,67 1,61 1,67 1,67 1,68
2,24 2,24 2,25 2,25 2,25 2,26
2,79 2,79 2,80 2,80 2,80 ' 2,81
3,36 3,31 3,31 3,38 3,38 3,39
3,91 3,92 3,92 3,03 3,93 3,94
4,49 £,49 £,50 450 4,51 452
5,04 5,04 5,05 5,05 5,06 5,07
5,61 5,61 5,62 5,63 5,64 5,65
6,16 6,16 6,17 6,18 6,19 6,20
6,73 6,74 6,75 6,76 6,11 6,78
1,28 1,29 1,30 7,31 7,32 1,33
1,85 7,86 7,88 7,89 1,90 7,9
8,40 8,51 8,43 8,k4 8,45 8,16
8,98 8,99 9,00 9,04 9,03 9,04
9,53 9,54 9,55 9,56 9,58 9,59
10,10 10,11 10,13 10,14 10,16 10,47
10,65 10,66 10,68 10,69 10,11 10,72
11,22 11,23 11,25 11,26 11,28 14,30
22,45 22,48 22,52 22,53 22,58 22,60
33,68 33,72 33,78 33,82 33,81 33,90

———————
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DEGRES CENTESIMAUX

POIDS 67°% 68° 68°% €90 6903
Litres cent | Litres cent, | Litres cent | Litres cent.. Litres cent. | Litres cent.
40 44,60 44,66 4,11 44,18 44,83
50 55,76 55,82 83,89 55,97 56,04
60 66,89 66,99 67,10 67,18 67,25
70 18 78,16 78,25 18,38 ' 18,46
80 89,18 89,33 89,40 89,58 89,65
20 100,30 100,48 100,60 100,76 100,90
4100 114,48 111,66 114,85 111,97 112,10
200 223,02 223,28 223,55 223,90 224,20
300 334,48 334,90 335,30 - 335,80 336,30
400 446 446,58 447145 | 447,80 448,35
500 557,45 558,20 558,98 559,70 560,50
600 669 669,90 670,75 671,70 672,60
700 780,55 781.60 182,58 183,75 784,70
800 892 893,26 894,35 895,76 896,78
900 [1.003,48 | 1.004,92 |1.006,25 |1.007,72 |4.008,90
1000 |1.145,10 |1.116,56 |1.118,40 |1.149,70 | 1.124,20
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OBSERVES A L’ALCOOMETRE

i

700 | 7004 740 7404 720 7204

Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.

54,90 44,98 °| 45,05 85,00 | 4516 45,20
56,43 | 56,20 56,28 56,35 56,45 56,50
61,36 61,40 67,55 67,62 61,74 | 671,82
T 18,58 18,70 78,80 18,90 79,04 19,12
89,82 89,92 90,06 90,15 90,32 90,42

104,04 101,15 101,32 101,50 104,62 101,70
112,21 112,40 112,58 142,70 112,92 113,02
224,50 224,80 225,12 295,45 225,75 226,10
336,70 337,20 331,70 338,15 338,65 339,10
449, 449,60 450,25 450,90 51,50 452,20
561,20 562,05 562,80 363,70 564,45 565,25
613,50 674,45 615,40 676,35 617,30 618,30
185,85 | 786,85 188,10 189,10 790,40 794,35
898,16 899,25 900,70 904,85 903,34 904,40
1.040,5% | 4.011,65 |[1.013,28 |1.044,55 |1.046,26 |1.017,40
1.122,72 |1.124,45 |1.425,88 | 4.427,30 [1.129,18 |1.130,50
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ARTICLE VIII. — TABLES DE MOUILLAGE

La méthode empirique employée dans le commerce
pour mouiller les eaux-de-vie part de cette donnée.

2 litres d’eau distillée dans 1 hectolitre d’eau-de-
vie la font baisser d'un degré & I'alcoométre centé-
simal.

Il est facile de comprendre tout l'arbitraire d’une
pareille méthode en jetant un coup d’'eil sur nos
tables.
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Proportions d'eau et d'eau-de-vie 4 employer pour un heetolitre
('eau-de-vie réduite.
DEGRES DE L’EAU-DE-VIE A OBTENIR :

60° 590
e P o N P S
EAU DE-VIE EAU EAU-DE VIE EAU
Litres cent. | Litres cent. ]| Litres cent. | Litres cent.
750 79,05 20,95 11,70 22,30 |
74° 80,19 19,81 78,80 21,20
73° 81,31 18,63 79,93 20,07
. 720 82,65 17,35 81,171 18,83
740 83,82 16,18 82,37 - 17,63
700 85,03 14,97 83,64 16,39
69° 86,35 13,65 84,88 15,12
.. 68° 87,11 12,29 86,21 13,79
‘?_." 67¢ 89,04 10,96 87,48 12,52
.é 66° 90,49 9,54 88,39 1,1
': 650 91,91 8,09 90,33 9,67
o 064&° 93,44 6,56 91,83 8,11
'i 630 95,05 4,95 93,37 . 6,63
< 62° 96,52 3,48 94,96 5,04
g et 98,32 1,68 96,61 3,39
: 60° » » . 98,23 1,11
< B9° » » » »
g 580 » » » »
2 870 » » » »
n n »n
» » n
» n n
» » »
» » »n
» » »
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Proportions d'ean of d'eau-de-vie & employer pour um heetolitre
('eau-do-vie réduite (suife).
DEGRES DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR :

58° 87°
— A T e N e
EAU-DE-VIE EAU-DE-VIE

Litres cent. | Litres cent. { Litres cent. | Litres cent.

750 16,33 93,61 5,02 24,98
740 11,46 22 54 76,04 23,96
730 18,55 2145 | 11,6 22,84
720 19,68 20,32 78,30 21,70
710 80,90 19,10 79,42 20,58
700 82,10 11,90 80,65 |- 19,35
89° 83,33 16,61 81,90 18,10
= 88 84,66 15,34 83,15 16,85
£ 67 85,98 14,02 84,48 15,52
< 66 87,32 12,68 85,76 14,24
5 ese 88,73 11,21 87,18 12,82
2 640 90,17 9,83 88,65 11,35
& 830 91,74 8,26 90,09 9,9
T 62 93,29 6,14 91,52 8,48
3 64o 94,87 5,13 93,19 6,81
E 60° 96,52 3,48 94,18 5,22
3 B0° 98,23 1,18 96,43 3,51
& b8 » » 98,23 1,11
a
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Proportions d'ean ot d'eau-de-vie 4 employer pour um hectolitre
('eau-de-vie réduite (suite).

DEGRES DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR :

560 550
e/ i, || T T e/ttt
EAU-DE VIE EAU EAU-DE-VIE EAU
Litres cent. Litres cent. | Litres cent_. Litres cent.
750 13,63 26,31 12,30 21,70
740 14,68 25,32 13,31 26,69
730 15,75 24,25 74,40 25,60
720 16,86 21,14 15,47 24,53
740 18,00 22,00 76,57 23,43
7200 19,17 20,83 11,15 22,25
690 80,03 19,97 18,92 24,08
. 68° 81,65 18,35 80,16 19,84
‘E 670 82,91 17,09 81,41 18,59
§ 66° 84,24 15,76 82,71 17,29
-« 650 85,61 14,39 84,03 15,97
2 64° 86,95 13,05 85,39 14,61
& 63° 88,42 11,58 86,80 13,20
L 620 89,92 10,08 88,26 14,74
8 eto 91,49 8,51 89,76 10,24
g 60° 93,10 6,90 91,33 8,67
2 B9 94,68 5,32 92,93 1,01
& 58 96,43 3,51 94,60 5,40
A 870 98,13 1,81 96,33 3,67
(. » » 98,13 1,87
850 " » » »
B4o » » » »
53¢ » » » »
820 » » » »
540 » » » »
800 » » » »



200 MANIPULATIONS COMMERCIALES

Proportions d'eau et d’ean-de-vie 4 employer pour wm heetolitre
('ean-de-vie réduite (suite).
DEGRES DE L’EAU-DE-VIE A OBTENIR :

B4o

L N )

A N

EAU-DE-VIE EAU EAU-DE -VIE EAU

Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.

750 70,97 29,03 69,58 30,42
740 1,96 28,04 70,62 29,38
730 13,00 27,00 71,63 28,31
720 4,01 25,93 12,67 21,33
740 15,13 24,87 13,74 26,26
700 16,21 23,13 74,60 25,40
69° 71,43 22,55 75,98 24,02
.. 68° 18,66 21,34 71,16 22,84
£ 19,81 20,43 18,31 21,63
3 81,16 18,84 19,61 20,39
= 8243 11,51 80,84 19,16
2 83,83 16,17 82,16 17,8%
: 85,47 14,83 83,54 16,46
’Z 86,58 13,42 84,96 15,04
] 88,10 11,90 86,43 13,51
= 89,69 10,31 87,54 12,49
© 91,33 8,61 89,44 10,56
5 92,85 1,15 90,90 9,10
2 94,51 5,49 92,76 ©1,2%

96,33 3,61 94,42 5,58

98,13 1,87 96,24 3,16

98,13 1,81
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Proportions d'au et d'eau-de-vie 4 employer pour um heclolitre
('eau-de-vie réduite (suite).
DEGRES DE L’EAU-DE-VIE A OBTEN}I}  :

520 540
e et o e ™

EAU-DE-VIE EAU EAU-DE-VIE EAU

Litres cent. | Lifres cent. | Litres cent, | Litres cent.

750 68,25 31,75 66,59 33,44
740 69,24 30,76 67,48 32,52
730 70,22 29,78 68,06 31,94
720 11,26 28,74 69,15 30,85
710 12,30 21,10 70,92 29,08
700 13,42 26,58 11,88 28,12
690 14,51 25,49 13,04 26,96

.. 680 75,69 24,31 14,17 25,83
£ 67 16,86 23,14 15,30 24,70
5. 660 78,04 21,99 16,57 23,43
= 19,36 20,64 11,83 2217
2 80,62 19,38 19,01 20,93
% 81,98 18,12 80,32 19,68
3 83,31 16,69 81,68 18,32
8 84,74 15,26 83,05 16,95
> 86,23 13,17 84,51 15,49
o 87,1 12,29 85,98 14,02
£ 89,30 10,70 87,55 12,45
a 90,90 9,10 89,12 10,88
92,61 1,33 90,86 9,14

94,34 5,66 92,59 1,8

96,19 3,81 94,31 5,63

98,04 1,96 96,15 3,85

» » 98,04 1,96

» » » »
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Proportions d'ean ef d'eau-de-vie 4 employer pour um heectolitre
('eau-de-vie réduite (suite).

DEGRES DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR :

EAU-DE-VIE

EAU-DE-VIE

o
St
=
5
=
>
=
-3
®
2
"
@
v
7
=
]
K
=
®
<
@
g
=]

Litres cent.

65,61
66,53
67,47
68,49
69,49
70,52
7,58
12,61
13,80
14,96
16,16
11,39
78,61
80,00
81,36
82,18
84,24
85,16
81,33
88,96

- 90,65
92,33
94,16
96,06
97,9

Litres cent.

34,39
33,47
32,53
31,51
30,51
29,48
28,42
21,33
26,20
25,04
23,84
22,61
21,33
20,00
18,64
17,22
15,76
14,24
12,67
14,04

9,35

1,61

5,84

3,9

2,06

Litres cent.

64,26
65,18
66,13
67,06
68,07
69,10
10,12
1,22
12,30
13,41
74,62
75,81
11,10
18,36
19,74
81,10
82,50
84,03
85,54
87,10
88,13
90,49
92,25
94,01
95,95
97,9

Litres cent.

35,74
34,82
33,87
32,94
31,93
30,90
29,88
28,18
21,70
26,53
25,38
24,13
22,90
21,64
20,26
18,90
17,50
15,97
14,46
12,90
11,21

9,51

1,73

5,93

4,05

2,06




i

TABLES DE MOUILLAGE . 203

Proportions d'esn et d’ean-de-vie 4 employer pour wn hectelitre
'ean-de-vie réduite (sute).

DEGRES DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR :

—— | T ——— e

EAU-DE-VIE EAU EAU-DE-VIE EAU

Litres cent. Litres cent. | Litres cent.

62,93 61,61 38,39
63,81 62,62 31,38
64,76 63,31 36,63
65,70 64,30 35,70
66,66 65,21 34,13
67,65 66,26 33,74
68,68 67,54 32,43
69,73 68,25 31,75
10,82 . 69,30 30,70
24,94 10,42 29,58
13,09 ° 1,53 28,47
14,29 12,68 27,32
15,41 13,90 26,10
16,74 15,13 24,87
78,06 16,31 23,69
79,42 11,76 22,24
80,84 19,14 20,89
42,23 80,51 19,49
83,75 81,96 18,04
85,33 83,22 16,18
86,88 85,03 14,97
88,57 86,13 13,21
90,33 88,33 11,61
92,08 90,09 9,91
93,98 92,00 8,00
95,81 93,81 6,49

.
®
Fot

B
=]
=
°
=
-
@
=
>
)
)
<
[]
8
—
)
©
@0
B
[
&0
O
a
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Proportions d’eau ot d'eau-de-vie 4 employer pour wm heclolitre
('eau-de-vie (suite of fin).

DEGRES DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR :

480

EAU-DE-VIB EAU-DE-VIE

Litres cent. | Litres cent. | Litres cent. | Litres cent.

60,34 39,69 58,99 41,01
64,77 38,23 . 59,80 40,20
62,03 31,97 60,68 39,32
62,92 31,08 61,53 28,47
63,85 36,15 62,46 317,54
64,80 35,20 63,31 36,63
65,18 34,22 64,35 35,65
66,80 33,20 65,31 34,69
67,84 32,16 66,31 33,69 |
68,44 _ 31,56 61,38 32,62 !
69,97 30,03 68,44 31,56
4,12 28,28 69,51 30,49
12,30 21,70 70,72 29,28
13,52 26,48 72,60 27,40
14,713 25,27 13,09 26,91
16,04 23,96 14,34 25,66
71,39 22.61 15,70 24,30
78,80 21,20 11,04 22,96
80,19 19,81 18,43 21,51
81,69 18,34 79,19 20,21
83,19 16,21 81,36 18,64
84,81 15,19 82,94 17,09
86,43 13,517 84,56 15,41
88,18 11,82 86,20 13,80
89,72 10,08 87,95 12.05
91,82 8,18 89,76 10,24

@
[
o=
>
3
=
-
@
o=
>
1
)
<
)
3
<
K]
—
)
<
%
)
a
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Nous avons calculé ces tables pour’i hectolitre de
mélange, mais il est facile de multiplier cette quan-
tité.

Je suppose que I'on veut connaitre la proportion
d’eau-de-vie a 68° pour la réduire & 50°. On cherche
dans la colonne verticale, a gauche dela table, le degré
de I'eau-de-vie & réduire, 68 pour le cas qui nous oc-
cupe; puis, dans le haut de la table, sur la ligne hori-
zontale, le degré del’eau-de-vie que 1'on veut obtenir,
soit 50°; en suivant verticalement la colonne du 50° et
horizontalement laligne du 68°, on arriveaux chiffres
72,67 et 27,33. 1l faudra donc ajouter 27 litres 33 cen-
tilitres d’eau & 72 litres 67 centilitres d’eau-de-vie a
68° pour avoir 1 hectolitre d’eau-de-vie a 50°.

Nous ne pouvions tenir compte de la contraction du
volume dans la construction de ces tables; mais il
sera facile d’y suppléer au moyen des tables du pesage
comparé au mesurage.

Un exemple fera saisir notre idée. Nous avons pris
8 hectolitres d’eau-de-vie a 62° et nous avons ajouté
2 hectolitres d’eau; nous aurions di obtenir 10 hecto-
litres d’eau-de-vie & 50° selon nos tables de mouillage;
maisnousobtenons992litres; 30 centilitres seulement;
la contraction des liquides a produit une diminution
de volume de 7 litres, 70 centilitres.

Régle générale, pour faire un calcul de mélange, il
Bavupoin. Eaux-de-vie. 12
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faut chercher la quantité d’alcool pur que contiendra
le futur mélange. Or cette quantité est toujours égale
au volume de I'eau-de-vie que I'on veut employer
multiplié par son degré et divisé par 100.

Le volume du futur mélange sera donné par cette :
quantité d'alcool multipliée par 100 et divisée par le
- degré futur,

Un exemple fera mieux saisir celte opération.

Combien faut-il ajouter d’eaun a 4 hectolitres d’ean-
de-viea 60° pour laramener & 52°.

L’alcool pur du mélange est égal a 400153 8 — 20
litres & 22 ;(2 10 — 461 litres, 50; il faudra donc ajou-

ter la différence, soit 61 litres, 80 centilitres d’eau aux
& hectolitres d’cau-de-vie.

Voici comment on procéde pour déterminer cette
perte : 8 hectolitres d'eau-de-vie & 62° pdsent 727 ki-
log., 60, poids qui correspond & la densité multipliée
par le volume, 2 hectolitres d’eau pesent 200 kilogram-
mes, ce quinous donne 927kilog.,60 pour le poids du
mélange. Or la densité de I'eau-de-vie a 50° est de
0,9348; les 10 heclolitres peseront donc 934 kilog., 8.
Notre mélangene pese que 927kilog., 6;il y a doncune
perte de la différence de ces deux poids, soit 7 kilog., 2.
Ces7 kilog., 2 correspondent, d’aprés nos tables, & 7li-
tres, 70 centilitres d'eau-de-vie & 80°. Ces T litres, 70
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représentent donc Ja diminution du volume résultant
de la contraction du mélange.

Nous donnons une table de densité des eaux-de-vie
pour faire le calcul de la diminution du volume causée
par la contraction.
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TABLEAU DE DENSITE

DEGRES DEGRES
DENSITES N DENSITES
CENTESIMAUX CENTESIMAUX
40 0,9523 49 0,9361
40 1/2 0,9515 49 1/2 0,9357
44 0,9507 50 0,9348
44 1/2 0,9499 50 1/2 0,9338
42 0,9491 51 0,9329
42 1/2 0,9482 - 51 1/2 0,9318
43 0,9474 T b2 0,9309
52 1/2 0,9299
53 0,9289
53 1/2 0,9279 '
54 0,9269
54 1/2 0,9259
1] 0,9248
855 1/2 0,9237
56 0,9221
56 1/2 0,9216
87 0,9206
57 1,2 0,9195

ST —
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DEGRES DEGRES

DENSITES DENEITES

CENTESIMAUX CENTESIMAUX

58 0,9185 67 0,8980
58 1/2 0,9174% 67 1/2 0,8968
59 0,9163 a8 0,8956
59 1/2 0,9152 58 1/2 0,8944
60 0,9141 69 0,8932
601/2 0,9130 39 1/2 0,8919
61 0,9119 70 0,8907
64 1/2 0,9108 701/2 0,8894
62 0,9096 71 0,8882
621/2 0,9083 71 1/2 0,8869
63 0,9073 72 0,3857
63 1/2 0,9064 7212 0,8844
64 0,9050 73 0,8831
64 1/2 0,9038 731/2 0,8819
85 0.9027 74 0,8805
65 1/2 0,9016 74 1/2 0,8793
66 0,9004 78 0,8779
66 1/2 0,8992




CHAPITRE XIII

Visite dans une maison de commerce

Nous avons déja dit que 1'eau-de-vie produite par
le propriétaire n’arrivait pas au consommateur sans
passer par des phases successives dans les chais du
négociant.

Nous allons essayer d’initier le lecteur aux opéra- .
tions qui précedent toute expédition d’eau-de-vie.

Une promenade, dans un de ces vastes établisse-
ments qui couvrentle territoire de la ville de Cognac,
sera le meilleur moyen de rendre notre tdche facile et
de nous faire comprendre sans efforts.

Nous ne pouvions parcourir toutes les premiéres
maisons de commerce.

Lamaison Hennessy a déja été décrite par Turgan (1).

Nous avons choisi, parmi les mieux organisées, la

(1) Turgan, Les grandes usines.
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maison Martell et C°, dont la réputation est établie
par 180 années d’existence (1).

Le chef actuel de la maison Martell, M. Kdouard
Martell, sénateur, conseiller général, a mis son per-
sonnel & notre disposition avec une bonne grace dont
nous lui témoignons ici notre reconnaissance. Son
neveu, M. René Firino, nous a renouvelé les offres
de son oncle. '

Les principaux intéressés de cette importante mai-
son, MM. Georges Marchand et Harrisson, nous ont
accompagné et nous ont donné les renseignements
les plus détaillés.

En remerciant ces Messieurs, nous n’oublions pas
les maitres de chais, surveillants, ouvriers, qui ont

(1) Cette maison n'est pas ia plus vieille. Vers 1660, un marchand
de ChAteauneuf-sur-Charente vint s’établir & Cognac; il se nommait
Augier; c'est le seul nom antéricur au nom de Martell qui ait
subsisté.

Voici la date de fondation des anciennes maisons :

Hennessy, 1760.

Otar Dupuy, 1795.
Pinet Castillon, 1815.
G. Caminade, 1818.
Ed. Robin, 1821.
Arbouin Marett, 1825.
Planat, 1828.

A. Renault, 1835.
Société vinicole, 1838.
Denis Mounié, 1840.
Jules Robin, 4846, etc.
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répondu a toutes nos questions avec beaucoup de
clarté et surtout avec une grande patience.

Notre premitre visite se fait avec M. Harrisson, dont
la compétence est spéciale pour tout ce qui regarde
ces magasins que nous traversons.

ARTICLE PREMIER. — CHAIS DE DEPOTAGE

Nous sommes dans la vaste cour, dont le portail
est donne sur la place Saint-Martin et le portail ouest
sur la Gharente.

C’est ici que les charrettes chargées de tiercons (1)
sont conduites par les rouliers devant le chai de dé-
potage ou de réception.

Tantot ce sont des eaux-de-vie vieilles amenées par
le propriétaire, tant6t ce sont des eaux-de-vie fraiche-
ment distillées provenant des brileries que posséde la
maison sur différents points de la région. -

L’éiablissement possede bien une distillerie, trés
bien installée par M. Maresté, le chaudronnier trés
connu & Cognac; mais cette distillerie est loin de
suffire.

- Lorsque ce sont des eaux-de-vie vieilles, les maitres
de chais procedent a la prise de ’échantillon, puis les

(1) Gros fat d’'une capacité de 520 & 540 litres.
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intéressés dégustent et comparent avec I'échantillon
type qui avait é16 numéroté et classé lors de ’achat.
Le degré est pris soigneusement, et si ’eau-de-vie est
trouvée conforme a I'échantillon classé, on en prend
livraison. ’

Pour cela, il faut transvaser les tiercons dans les-
quels I'eau-de-vie a été transportée dans des tiergons
appartenant a la maison, afin de rendre les futailles
vides au propriétaire.

Cette opération, appelée dépotage, se fait au moyen
de siphons a robinet en cuivre étamé appelés larrons.
On introduit le larron par 'ouverture de la bonde, on
Pamorce et I'eau-de-vie est recue dans des décalitres
en cuivre 6tamé et versée dans les tiercons de la mai-
son munis d’entonnoirs spéciaux. .

La maison Martell n’a pas encore adopté la pesée
de Peau-de-vie a la bascule pour en déterminer le vo-
lume; cette méthode rapide tend pourtant & se géné-
raliser et beaucoup de maisons de commerce de Co-
" gnac ne se servent plus que de ce moyen.

ARTICLE TI. — CHAIS DE RESERVE

Les tiercons, bien bondés, sont roulés dans les
chais de réserve.
Ce sont de grands magasins dont le sol est cimenté,



CHAIS DE COUPAGE 215

qui donnent tous par une porte sur un long corridor
qui fait suite au chai de dépotage.

Nous avons compté une douzaine de ces magasins
ou chais de réserve, et M. Harrisson nous disait que
nous ne les voyions pas tous.

Ces chais offrent I'aspect d’un amoncellement de
futailles et 'on se demande comment on peut s’y re-
connaitre.

Le corridor est encombré de barriques (1) et de
tiergons. ' .

Dans ces chais de réserve, ’eau-de-vie vieillit jus-
qu'au moment ol elle servira a faire des coupes.
M. Harrisson nous disait que certains tier¢gons n’ont pas
été touchés depuis plusieurs années. '

ARTICLE IIL. — CHAIS DE COUPAGE

Suivant les ordres qu’il regoit, le maitre de chais
fait transporter, des chais de réserve, les tiergons,
choisis selon leur age et leur cru, dans un immense
magasin appelé chai de coupage.

Clest Ia qu’on va opérer le mélange destiné a flatter
le palais des gourmets.

Ce chai de coupage, placé, comme nous 'avons dit,

(1) La barrique contient de 260 & 270 litres; elle fait la moitié du
tiergon.
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au-dessus du magasin aux foudres, est de plain-pied
avecles chais de réserve; ces chais de réserve commu-
niquent entre eux; mais sont fermés par d'énormes
serrures, car certains contiennent des eaux-de-vie de
1.000 & 2.000 francs I'heclolitre.

Les tiercons destinés au coupage sont roulés dans
ce chai sur des bois paralleles entre lesquels se trouve
un caniveau métallique aboutissant a la trappe qui
ferme 'ouverture des foudres placés au-dessous.

L’eau-de-vie est filtrée & son entrée dans le foudre
par une chausse en flanelle ou en feutre ; I'écoulement
est réglé par I'ouvrier qui n’aqu’a relever la bonde du
tiercon pour le ralentir.

Lemélange des eaux-de-vied’dge et de cru différents
esl toute une science. Telle qualité a du corps, telle
autre a de ’'arome; celle-ci a du terroir, celle-la a du
rance, etc. ; et, comme chaque négociant a son mélange
de prédilection, il s’ensuit que les formules sont te-
nues secretes.

ARTICLE IV. — MAGASIN AUX FOUDRES

La cour, dont nous avons parlé, suit une pente as-
sez brusque en allant vers I'ouest; cette pente, & sa
.partie la plus basse, donne accés au magasin aux
foudres, de sorte que cette différence de niveau a
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permis de placer le chais de coupage au-dessus du ma-~
gasin aux foudres.

Le magasin aux foudres est séparé du chai de cou-
page par un plancher pouvant supporter d’énormes
charges. Il est divisé en deux étages dans toute sa
longueur, mais sur la moitié de salargeur seulement,
comme le montre la figure 38.

Sur cet étage se trouvent: 34 foudres d’une capacxté
" de 175 hectolitres chacun ; ils sont sur deux rangs et
communiquent avec le chai de coupage par de larges
ouvertures: fermées par une trappe. C’est par cette
ouverture que nous avons vu l’eau-de-vie passer dans
le foudre en traversant la chausse.

Chacun de ces foudres est muni d’un agitateur en
forme d’hélice. Tous ces agitateurs sont reliés par un
mouvement & engrenage & un arbre de couche muni
de poulies fixes et de poulies folles ; un systeme de
de fourches permet de faire glisser la courroie d’une
poulie sur I'autre, selon le besoin.:

L’eau-de-vie, apreés avoir été mélangée dans les
foudres supéricurs descend par sa propre pression
dans les foudres inférieurs.

Nous avons vu qu’au moment ou les ouvriers ver-
saient I'eau-de-vie dans les foudres, elle se filtraita
travers une chausse. Il semble que cette filtration de-
vrait suffire ! Eh bien non! Entre les foudres supé-
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rieurs, ou vient de se faire le mélange des eaux-de-vie
de différents crus, et les foudres' inférieurs ol elle
doit descendre, des filtres & pression sont installés et
Peau-de-vie les traversera en passant. -

Ces filtres ont la forme d’un cylindre trés bas séparé
en deux parties par un disque de flanelle; la partie in-
férieure contient une pate de papier a filtrer. L’eau-
de-vie arrive par un tuyau central placé a I'affleure-
ment du fond inférieur ; elle traverse de bas en haut
papier et flanelle, et elle est déversée dans le foudre
par un tuyau placé a la partie supérieure du cylindre,
fonctionnant commele tuyau de trop-pleind’un bassin.

Ces foudres, ou est recueillie ’eau-de vie ainsi fil-
trée, sont au nombre de 10 et'd’une capacité de 175
hectolitres chacun ; ils sont munis d’un tube de niveau
en verre qui permet de se rendre compte de ce qu’ils
contiennent. | '

L’eau-de-vie ne reste pas dans ces foudres. Des
tiergons sont roulés dans le magasin; on les remplit
de la précieuse liqueur et on les bonde hermétique-
ment.

ARTICLE V. — CHAIS DE VIEILLISSEMENT DES COUPAGES

Ces tiercons sont transportés dans les chais de
vieillissement ol ils resteront de dix mois & un an,
selon les qualités.
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Ce vieillissement aprés la coupe est nécessaire, et
c’est ce qui fait la supériorité des produits de nos
maisons de Cognac.

Les chais de vieillissement se trouvent dans la par-"
tie ouest de I'établissement en contre-bas des chais de
réserve et de coupage, comme on a pu le voir par la
disposition du magasin aux foudres.

Nous avons visité ces chais de vieillissement des
coupages. Un seul de ces chais mesure 75 métres de
longueur sur 22 metres de largeur, et les tiercons
sont sur deux rangs superposés.

« Nous pouvons loger £.000 tier¢ons dans trois de
ces chais », nous disait M. Harrisson.

Les eaux-de-vie qui arrivent par gabarre se trou-
vent dans la partie basse de la cour et passent par le
portail ouest. Lorsque les camions ne peuvent les
amener devanl le chais de dépotage, on les fait passer
par le magasin aux foudres; la, les monte-charges,
mus par la vapeur, les transportent dans le chai de
coupage, d’ol les ouvriers les roulent par le corridor
dans le chais de dépotage oui elles subissent les mani-
pulations que nous avons décrites.

La machine & vapeur, de la force de 13 chevaux,
suffit & tout. Nous avons vu qu’elle actionnait I'arbre
de couche qui fait tournerles agitateurs; elle fait mar-
cher les pompes du magasin aux foudres (nous ver-
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rons  quoiservent ces pompes) ; elle souléve le monte--
charge, fait tourner les tourniquets a futailles pen-
dant que la chaudiére fournit la vapeur d’eau pourles
échauder. Il y a deux chaudidres; car la vapeur d’eau
sous pression est nécessaire non seulement pour
échaunder les futailles, mais aussi pour la cuite des
sirops, 'ébullition de I'eau (eau bouillie, nous ver-
rons a quoi elle sert), etc.

Aprés un séjour de six mois & un an dans les chais
de vieillissement, les eaux-de-vie sont mises en ceu-
vre. .

Les tiergons choisis par le mattre de chais sont dé-
cantés avec soin au moyen du larron, dans le maga-
sin méme; le contenu, versé dans de nouveaux tier-
cons, se trouve ainsi débarrassé du dépdt qui aurait
pu se former malgré les filtrations que nous avons vu
opérer. Ces tiergons sont roulés dans le magasin aux
foudres et placés sur les monte-charges.

L’eau-de-vie revient de nouveau dans le chais de
coupage ; mais, cette fois, pour y subir la derniére ma-
nipulation.

ARTICLE VI. — REDUCTION

L’eau-de-vie a ét6 mélangée telle qu’elle était dans
la premiere opération que nous avons suivie dans le
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chai de coupage; mais son degré est trop élevé; elle
ne peut étre ainsi livrée au commerce.

La premitre opération consiste & abaisser son
degré au moyen d’eau bouillie.

Les eaux de notrerégion sont trés calcaires; le car-

bonate de chaux fait lamajeure partie des sels qu’elles
contiennent. Le commerce de Cognac emploie I'eau
distillée pour éviler d’introduire les sels de chaux
dans les coupes.
* Lamaison Martell emploie I'eau bouillie, ¢’est-a-dire
I'eau débarrassée du carbonate de chaux par une ébulli-
tion modérée. Eneffet,le carbonate de chaux n’est main-
tenu en solution dans nos eaux que par un excésd’acide
carbonique; il suffit de chasser cetacide carbonique par
la chaleur pour précipiter le carbonate de chaux. L’eau
bouillie, me disait M. Harrisson, donne plus de moel-
leux que I'eau distillée. Cette observation de M. Har-
risson m’a rappelé que certains négociants emploient
les eaux pluviales pour la méme raison. « L’eau de
pluie, me disaient-ils, fait moins sec que I'eau distil-
lée. » X
L’ébullition de 'eau se fait dans des bassins rectan-
gulaires dans lesquels circule de la vapeur sous pres-
sion. Le fond du bassin est couvert par le serpentin
ou passe celte vapeur.

Lorsque le degré a été abaissé, onajoute a 'ean-de-
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vie une petite quantité de sirop pour lui donner du
moelleux. Ce sirop est fait avec de la saccharose
(sucre de canne) dans des bassins a double fond ot
circule de la vapeur d’eau.

Apres ces additions de sirop et d’eau bouillie, I'eau-
de-vie est introduite dans les foudres de la méme facon
que la premiere fois; c’est-a-dire qu’elle traverse de
nouveau la chausse filtrante ; les agitateurs sont mis
en mouvement, et, lorsque le mélange est bien homo-
gene, le passage de I’eau-de-vie du foudre supérieur
dans le foudre inférieur s’effectue encore en traver-
sant le filtre de bas en haut.

Voici donc l'eau-de-vie marchande, c’est-a-dire
celle qui doit étre expédiée, soit en futailles, soit en
bouteilles.

ARTICLE VII. — FUTAILLES

Si l'eau-de-vie doit &tre expédiée en futailles, on
la prend directement dans les foudres; mais la fu-
taille doit subir une préparation préalable.

Ces futailles sont de différentes dimensions, sans
excéder un certain volume afin d’étre d’'une manipu-
lation facile dans le voyage.

Le bois qui est employé & leur confection est le
chéne fendu en merrain ; le meilleur est celui du Li-
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mousin. Ces fiits sont neufs et fabriqués dans les ate-
liers de ]a maison.

Pour leur enlever 1'apreté qu’ils communiqueraient
a I'eau-de-vie, on les place dans des especes de tour-
niquets mus par la machine; la vapeur, quiarrive sous
pression, les péndtre et échauffe les quelques litres
d’eau qu'on y introduit d’avance. Pendant un quart
d’heure les fiits, qui, non seulement tournent autour
de I'axe dn tourniquet, mais encore sur eux-mémes,
subissent. des mouvements dans tous les sens; on
entend le sifflement de la vapeur qui fait pression
sur les douvelles; mais une soupape de stireté évite
tout accident.

La fataille, ainsi traitée, est ensuite vidée et rem-
plie d’eau-de-vie faible & 18° environ pendant quinze
jours.

Apras ce temps, cette eau-de-vie faible est remplacée
par 7 a 8 litres d’eau-de-vie pure; 'on remue dans
tous les sens, plusieurs fois par jour, et pendant plu-
sieurs jours, les futailles ainsi traitées, et, au bout de
quatre ousix jours, les fiits sont préts & étre expédiés.

ARTICLE VII1, — POMPES

Lorsque I'eau-de-vie doit étre expédiée en bou-
teilles, des pompes spéciales puisent 'eau-de-vie dans
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les foudres et I'envoient dans le chai de la mise en
bouteilles.

Ces pompes sont en bronze, car le fer doit étre pros-
crit de tout appareil servant aux manipulations de
'eau-de-vie. Nous avons vu, en effet, que le chéne cé-
dait du tannin a I'eau-de-vie; ce tannin ferait un sel
de fer analogue & celui de I'encre noire lorsqu’il serait
en contact avec ce métal. Ces pompes, mues par la
vapeur, sont d’une trés grande perfection et leur
aspect brillant réjouit la vue.

ARTICLE IX. — CHAIS DE LA MISE EN BOUTEILLES

Ce chai que nous représentons (fig. 39) contient
8 petits foudres de 48 hectolitres et 8 foudres, plus pe-
tits encore, de 6 hectolitres pour les eaux-de-vie tras
vieilles. Tous ces foudres sont reliés entre eux par un
tuyau et des robinets de communication permettant
de les isoler les uns des autres.

L’eau-de-vie arrive dans une Zireuse ou emplisseuse
automatique (1).

Les bouteilles, en verre de choix, sont jaugées avant
leur arrivée & la rincerie.

Lorsqu’elles sont parfaitement égouttées, des petits

() V. p. 162. :
13.
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wagons les roulent dans le chai de la mise en bou-
teilles. Ces petits wagons sont poussés sur des rails,
avec plaques tournantes, par des ouvriers qui les di-
rigent & droite ou a gauche, selon les besoins du ser-
vice. : :

Ces bouteilles sont données aux ouvriéres qui les
rincent de nouveau avec de 'eau-de-vie semblable a
celle dont on doit les remplir. Ces bouteilles sont
mises a égoutter sur des disques percés de trous; ces
disques tournent autour d’un axe vértical de fagon
faire arriver les bouteilles, par un simple mouvement
de rotation, sous la main de Iouvridre qui les remplit.

Les bouteilles sont placées aux différents becs de
la tireuse. Pendant que la derniére posée se remplit,
'ouvritre fait passer la premiére pleine & un ouvrier
qui la bouche & la machine.

Cet ouvrier fait ensuite passer la bouteille bouchée
a une ouvriere qui pose la capsule métallique qui re-
couvre le bouchon; un autre ouvrier assujetit cette
capsule avec la capsuleuse.

Les bouteilles remplies, bouchées et capsulées
passent dans les mains de la colleuse d’étiquettes.

Ces étiquettes sont blanches ou de couleur selonles
qualités; 'ouvriere colle aussi une collereite en forme
decroissant sur laquelle sont des étoiles dontle nombre
varie selon la finesse et I'dge de I'eau-de-vie.
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Des mains de la colleuse, les bouteilles arrivent dans
les mains de la plieuse qui les enveloppe d’un papier
rose, puis elles sont placées sur un wagon et un ou-
vrier les roule dans le chai de ’encaissage.

ARTICLE X. —— CAISSES

Les caisses sont en sapin; elles contiennent géné-
ralement 12 bouteilles,

Le fabricant les amene dans un chai spécial ou les
ouvriers les prennent pour les marquer.

La machine & marquer les bouteilles est une véri-
table presse d’'imprimerie. Les caisses sont entrainées
sur une chaine sansfin et passent devantdescylindres
imprimeurs représentant le ¢rade-mark et le nom de
la maison; des rouleaux encreurs entretiennent ces
cylindres. Pour les caisses de 25 bouteilles et au-des-
sus, on se sert d’'une énorme presse & balancier.

A l'arrivée des petits wagons contenant chacun
72 boateilles, toutes enveloppées, un ouvrier les coiffe
d’un paillon et les place dans la caisse. Il faut avoir
une grande habitude pour faire tenir les douze bou-
teilles dans ces caisses qui n'en tiennent que dix
lorsque ce n’est pas un ouvrier spécial qui les rem-
plit.

Le couvercle de la caisse est cloué avec des pointes
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que I'on fait rouiller. C.ette‘précaution donne plus de
prise dans le bois et empéche le couvercle de se sou-
lever.

Les caisses clouées sont transportées dans un chai
de réserve et de la dans les chais de départ ou elles
sont marquées avec les marques d feu, selon leur des-
tination. _

Voici les caisses prétes a étre expédiées. Le camion
les transporte, soit & la gare, soit sur le quai, ou les
gabarres attendent leur chargement.

L’aridité de notre description sera compensée, nous
I'espérons, par le plaisir qu’aura le lecteur & savourer
un verre de cognac, lorsqu’il saura par quelles phases
est passé le liquide qu’il déguste.
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Usages du cognac

ARTICLE PREMIER. — USAGES INDUSTRIELS

L’eau-de-vie de Cognac était employée pour la fa-
brication des liqueurs avant que l'industrie el per-
fectionné la rectification de I'alcool. L’esprit de Mont-
pellier et l'eau-de-vie.étaient seuls a la disposition
des liquoristes.

Pour les liqueurs distillées, 'esprit de vin était pré-
férée; mais, pourles liqueurs par macération I'eau-de-
vie suffisait, ainsi que pourles conserves de fruits (1).

L’eau-de-vie de Cognac sert a la fabrication du vin
de Champagne sous forme d’esprit. Plusieurs maisons
de notre ville ont la spécialité de la distillation du
cognac pour en faire un esprit marquant 85° environ.

(1) Voyez de Brevans, La fabrication des liqueurs et des conserves.
Paris, 1890 (Bibliothéque des connaissances utiles).
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Les appareils employés pour la fabrication de I'es-
prit de cognac sont les mémes que nous avons vu
fonctionner (1) pour la distillation du vin et du
brouilli.

ARTICLE I1. — USAGE MEDICAL

Le cognac est-il un médicament?

Ceux qui en consomment tous les jours diront que
c’est un remede agréable.

Comme le sucre, qui jadis ne se trouvait que chez
les apothicaires, le cognac a été vendu comme remede
par les pharmaciens.

Aujourd’hui encore, les méthodes de traitement par
les boissons alcooliques sont en usage, et certains
médecins en font grand cas.

L’alcool est un stimulant diffusible des plus effica-
ces ;on 'emploie, aprés lavoir convenablement étendu,
dans la période de collapsus de plusieurs maladies,
surtout ducholéraasiatique, des fitvresintermittentes.
On avanté les alcooliques dans la pneumonie, la co-
queluche, la phtisie. .

A D'extérieur, I'alcool est un puissant et utile modi-
ficateur. Les alcooliques rendent de grands services
dans le pansement des plaies.

(1) Voy. p. 59.
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Bouchardat, en parlant ainsi de 'alcool convenable-

ment étendu, était de I'avis du chimiste, dont parle
Michel Peter : I'eau-de-vie est un simple mélange d’al-
cool etd’eau. Eh bien! non, I'eau-de-vie n’est pas cela,
et estomac protestera toujours contre cette défini-
tion. ‘ ;
Le cognac doit étre substitué a I'alcool dans la thé-
rapeutique; car non seulement il agit comme ce der-
nier, mais encore comme liqueur dont I'arome et le
bouquet ont des propriétés spéciales.

Michel Peter dit que l'effet physiologique de I'al-
cool differe non seulement suivant la dose, I'accoutu-
mance ou I’Age du sujet, mais aussi suivant la qualité
dua breuvage.

Un médecin de Cognac, le D* Jannet, ancien mé-
decin de la marine, a fait, depuis une quinzaine d’an-
nées, de sérieuses observations sur I’emploi du cognac
dans la clinique chirurgicale pour remplacer I'acide
phénique. Toutes les expériences du D* Jannet ont
été publiées (1). '

M. Jannet a employé I'eau-de-vie de grande Cham-
pagne dans le traitement de la pneumonie, oi elle lui

(1) Jannet, De la vieille eau-de-vie de Cognac et de ses usages
chirurgicaux (Paris médical, 1882). — Etude clinique et thérapeu-
tique sur leau-de-vie de grande Champagne, 1890.
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a réussi de telle fagon qu’il n’hésite pas a I'appeler le
spécifique de cette maladie.

Le D* Jannet, bien avant les travaux de M. Ordon-
naud sur la constitution du cognac, a trouvé qu’en
sus des propriétés antiputrides de I'alcool, I'eau-de-vie
de Champagne avait le pouvoir cicatrisant de I'iodo-
forme.

Or nous savons que la térébenthine fait la base des
onguents employés pour la cicatrisation des plaies.
La présence du térébene dans la vieille eau-de-vie de
cognac explique d'une fagon satisfaisante sa propriété
cicatrisante. -

Nous arréterons la cette étude des propriétés mé-
dicales de I'eau-de-vie de cognac. Pour de plus am-
ples renseignements, I'on consultera les travaux du
D* Jannet; mais il est intéressant de voir que les
propriétés physiologiques découvertes par M. Jannet
regoivent une confirmation par les travaux de M. Or-
donnand sur le vieillissement de ’eau-de-vie.

ARTICLE 1II. — USAGES ALIMENTAIRES

Aujourd’hui, I’eau-de-vie vieille se consomme en
nature dans toutes les parties du monde; on la boit

pure par petit verre aprds le repas, surtout apres le
café. Certaines personnes la mélangent & ce dernier ;
c’est ce qu’elles appellent faire un glorza.
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Beaucoup de dames boivent du cognac lorsqu’il
est trés vieux et affaibli, soit pur, soit mélangé & un
morceau de sycre imbibé d’eau.

Le punch au cognac est préféré par certains ama-
teurs au punch au rhum.

Le grog au cognac est entré dans les habitudes de
bien des’consommateurs.

Enfin, dans I'6té, un verre d’eau fraiche, sucrée 16--
gerement et additionnée d’un verre & liqueur de co-
gnac, est un rafraichissement excellent.

ARTICLE IV. — ALCOOLISME

L’eau-de-vie introduite dans 'estomac produit sur
" les voies digestives une légere irritation locale trahie
par une chaleur qui commence au palais et se continue
jusque dans l'estomac sans irriter la gorge; c’est le
propre de nos vieilles eaux-de-vie de provoquer cette
sensation de chaleur sans irritation de la gorge.
Leseaux-de-viesont considéréescommed’excellents
digestifs dont l'inconvénient réside dans I'habitude
qui en rend I'usage nécessaire. Si cet usageest modéré,
rien n'est & craindre, le systtme nerveux est stimulé,
les fonctions vitales sont activées, et la classe labo-
rieuse, qui se livre & des occupations pénibles, trouve
dans l'usage de l'eau-de-vie un grand secours pour
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AN .

avoir une vigueur nouvelle et amortir les effets per-
nicieux des écarts brusques de température.

Le vieillard surtout en a besoin pour ramener un
peu de chaleur dans son organisme fatigué et.ranimer
ses fonctions animales qui tendent & se paralyser.

L’eau-de-vie est donc d’un excellent usage, mais I'a-
bus en est nuisible.

L’absorption produite par les veines exerce sur la
substance nerveuse unc irritation locale qui fait place
a la paralysie des centres cérébro-médullaires chez les
individus qui abusent de I’eau-de-vie et ils arrivent &
cette maladie qui se manifeste par des vertiges, du
vacillement dans les jambes, des tremblements dans
les mains, de I'hésitation dans la langue, du bégaye-
ment; etc., que I'on nomme alcoolisme, delirium tre-
mens. :

Dans nos régions oi1 'on consomme de bonnes eaux-
de-vie, cette maladie est inconnue, mais il n’en est pas
de méme partout; aussi les médecins se sont préoc-
cupés des causes qui déterminaient l'alcoolisme et
et ils ont été conduits par des expériences physiolo-
giques sur la toxicité des alcools et des produits qui
les accompagnent aux conclusions suivantes :

Les alcools peuvent étre classés par ordre croissant
de toxicité :

{° Eaux-de-vie de vin;
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2° Eaux-de-vie de poire;

3° Eaux-de-vie de cidre;

4° Eaux-de-vie de marcs de raisin;

5° Alcools et eaux-de-vie de betteraves;

6° Alcools et eaux-de-vie de grains;

Te Alcools et eanx-de-vie de mélasses de betteraves;

8° Alcools et eaux-de-vie de pomme de terre.

Cette classification ne doit pas étre prise comme ri-
goureuse, car, selon le degré de rectification de ces
eaux-de-vie, I'ordre peut étre interverti.

C'est ainsi que des chimistes sont arrivés & prouver
qu'un mélange d’alcool rectifié et d’eau était plus pur
que nos vieilles caux-de-vie. Si I'on concluait de ce
travail que nos vieilles eaux-de-vie sont fanestes ’'on
se tromperait. Par curiosité nous mettons sous les
yeux du lecteur le résultat des recherches de M. Moh-
ler. C'est ce qui nous faisait dire que le coefficient
d'impureté d’une eau-de-vie n’a aucune valeur com-
merciale; car, pour ma part, je préfére nos produits
impurs au type idéal, composé d’alcool éthyllque pur
et d’ean dlsullée.




237

ALCOOLISME

JUAWITIAPIAY JUOS SIDUJIIP §30 § sIonmdyJed «naavs vy 12 ganbnoq a) uvd
-uelp sjinpoad op SUIOW S10f XIP § SI0J) 9P JUIWUITIUOD SO[[FMOYT)IE JIA-OP-XNEI §I Ol

*onbyAq)p [0091e,[ ¥ S«abuvuyp spnpoud sop § snp

¢ sa|{o4njeu a1A-ap-xned s3] onb anbijAq)y ooore, ¢ sd93
nb apossax ey 9jeanduwit p jueroyseod o

mwc—: mm.a ‘mrc wmm»c MQQ.Q m@aﬁ Nac .« .-o-..-.-o-.-.-o.--..—og
-[e,[op @ieanduur,p jue1agze0)
gooe'o | 86e0‘v | es6¥'v | ¥is‘e | sove‘o | evLe'v | waLL'o | vouey frcccccccccccccccccct ccsudwmod
uou J1ea}x3) aubiAy12 [0091E] ®
siofuea)y synpoad sep [rjo],
§000°0 | g00‘0o | €100 | gvo'o | ®00‘0 | S00‘0 | ¥000°0 | 9000‘0 |- -s3proredje ‘sonbipradd seseg
2000 | %000 | €00°0 | €00'0 | %00°0 ‘| S€0'0 | €000 | 1000 | " sopiwe 19 enbeimowamy
050'0 | 0S%0 | 0800 | o0%g'0 | 001°0 ; 008°0 | 0€¥0 | 0097 |'°cvcccc”-sinawgdns sjooory
7000 | 8500°0 | 300°0 | €20'0 | €F00°0 | 9000 § ¥00'0 [ 8000‘0 fctcccctccctccttcecccjoinyng
§%0°0 | 850'0 | 92070 | 08V'0 | L0O | 90F:0 | S0k‘0 | €9g'% |* T HOD — ¢HD U° sepAugpiy
8§¥°0 | gsel0 | 980°0 | 950'v | 0%1‘0  32¢'0 | 1880 | €I | <HsD — «0D — ¢HJ 09 85Uy
#8300 | o02¥‘0 | 090'0 | 0960 | ©LO'0O | 009'0 | 3%30 | 9¥3‘0 | “°*T°* Hs0D — ¢HD UR sappy
c m#cac « « « « « « cevcetans ..wsvmuﬁ>ﬂ:.mho Uﬁmo<
@—oﬂ% whemﬂ anﬂr# 0-0@..“ N.c aoww m-ow* maoﬂ# Mﬁsﬁﬂ cee s sesssessnne .. ..—QOO—<
008°0 | oL¥'o | os¥‘e | o09L's | 03F'¥ | 0%9'0 | 088’0 | w0¥'0 |vcccccerceetcecctotcctyeaxy
ISIVINVS h_“_w_.”“.ﬂ ﬁunmzhzﬁ- H“WM—MGNH AISIVINVI mmwmwz AISIVINYA mmﬂw.“ﬂzm
e W et e N N e | TN
HOSHUIY WOHY " DVND0D DUVR

SE1TI0IAILYV 00 SATTIANLYN HIA-3A-XNVE SN0OTAN0 30 FYLIT ¥vd STENYYI NI NOILISOAHOD




CHAPITRE XV

Statistique commerciale des eaux-de-vie

ARTICLE PREMIER. — MESURES DE CAPACITE

Le commerce de Cognac est obligé de se conformer
aux habitudes du pays dans lequel il expédie ses eaux-
de-vie.

C’est ainsi qu'en Angleterre les foudres expédiés
par nos négociants sont de 240 gallons (10 hectolitres)
tandis que pour le Canada ils ne sont que de 45 gal-
lons (2 hectolitres).

Un tableau comparatif des mesures étrangeres fera
mieux saisir leur rapport avecles mesures francaises.

§ 1¢r. — Mesures anglaises et américaines

Pint (1/8 de gallon). . . . ... ... 0 lit. 5679
Quart (1/4 de gallon) . . . . ..... 1 — 1339
Gallon impérial ... ......... & — 5434
Peck (2 gallons) . ... ........ 9 — 0869
Bushel (8 gallons). . ... ...... 36 — 3476
Sack (3 bushels). . . .. ....... 1hect. 0904
Quarter 8 — )oe . . .o oL 2 — 9078

Chaldron (42 sacks). . ........ 13 — 0851
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Contenance des futailles

Tiercon 120 gallons, 5 hectolitres 40 litres.
Barrique 1/2 tiergon, 60 gallons, 2 hectolitres 70 litres.

Le gallon américain ne vaut que 3 litres, 78 pour les
liquides.

§ 2. — Mesures russes

Crouchka. ............... 1 lit. 23 cent.
Stoff. ..... e e 1 — 54 —
Ancre (3 vedros). .. ........ 36 — 90 —
Vedro (10 crouchkas'. . ... ... 12 — 30 —
Oxhoft (18 vedros). . ........ 221 — 0 —
Botchka ou tonneau......... 4 hect. 95 litres

§ 3. — Mesures allemandes

Eimer vaut 67 lit. 36 cent. Saxe

— - 68 — 70 — Prusse
T - — T4 lit. 11 cent. Saxe-Weymar
- — 293 — ‘Wurtemberg
Fass — 28 — 24 —  Allemagne
Fuder — 1763 — 52 —  Wurtemberg
—_ — {7139 — 34 — Bréme
- — 935 — 76 — Hesse-Electorale
— — 933 — 50 — Hanovre
—_ — 872 — 98 — Lubeck
- — 860 — 358 —  Francfort-sur-le=Mein
- — 824 — 40 — Prusse
— — 808 — 27 — Saxe
Maas — { — T — Baviére
—_ - 1 — 850 — Bade
_ - 1 — 95 — Hesse-Electorale
Ohm — 143 — 33 — Francfort-sur-le-Mein
- — 144 — 92 — Hambourg

— —_ 150 — Bade
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Oxhoft — 212 — 59 — Bréme
- — 217 — 38 — Hambourg
— — 225 — 60 — Brunswick
Quartou quartier vaut 94 — -
— - { — 14 — Prusse
Stubchen — 3 — 22 — Baviére
- - 3 — 64 — Lubeck
- — 3 — 11 — Bréme
—_ - 3 — 89 — Hanovre
Tonneau — 869 — 52 —  Allemagne

ARTICLE Il. — PRODUCTION

Les vignes des départements de la Charente cou-.
vraient autrefois une superficie de 225.150 hectares
produisant une moyenne de 30 hectolitres de vin a
I'hectare soit 14 millions d’hectolitres de vin.

En 1884, il ne restait plus que 121.000 hectares de
vignes; moins de la moitié avaient été détruits parle
phylloxera.

Aujourd’hui, la reconstitulion des vignobles est en
pleine prospérité : ce n’est plus qu'une question de
temps.

ARTICLE 11f, — PRIX DES EAUX-DE-VIE

Les eaux-de-vie des différents crus ont toujours eu
une différence variant de 10 a 3 francs par hectolitre.

En 1832, la fine champagune valait. . .. . 80 francs I'hectolitre.
la petite . . ............. 5
les borderies . . .. ... R (1]
les trés bons bois. .. ... .. . 67 .
les bons bois. . .......... 60 -

les troisi¢mes bois . . ... ... 50
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En 1882, la fine champagne valait . . . .. 270 francs I'hectolitre.
la petite. .............. 245
les borderies.. . .......... 240
les trés bons bois. . ....... 230
les bons bois. + . v v . v ... . 225
les troisi¢mes bois. . . . . oo 200

Aujoufd’hui les wieilles fines champagne valent de
1.800 a4 2.500 francs I'hectolitre. Ce sont les seules
qu’on ne trouve plus a l'état d'eau-de-vie nouvelle;
mais dans quelques années nous les verrons de nou-
veau & des prix abordables.

ARTICLE 1V, — MOUVEMENT COMMERCIAL MARITIME

Il nous est difficile de donner le mouvement com-
mercial par voie de terre; aussi les renseignements
que nous publions sont-ils incomplets. Néanmoins, ils
pourront donner une idée du mouvement commercial
de notre région des Charentes.

Les expéditionsd’eaux-de-vie se font par trois ports
maritimes, le porl de Tonnay-Charente, le port de
Bordeaux et le port de La Rochelle-la Palice.

Le chemin de fer de I'Etat transporte les eaux-de-
vie jusqu’a Bordeaux et La Rochelle; mais ce sont des
gabarres, remorquées par un service de bateaux a
vapeur, qui transportent les chargements destinés au
port de Tonnay-Charente.

BaupoiN. Eaux-de-vie. 14
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PORT DE TONNAY-CHARENTE

Ezpéditions faites pour‘ la Grande-Bretagne et le Canada

CAISSES | TONNAGE

| rounres
| mercons

BARRIQUES
OCTAVES

Du 30 juin au

31 décembre 1891.

-
-1
-

11.567 302 487
Du 4er janvier

au 30 juin 1892.. . 306.825

ToraL de l'année
commerciale ... 20.832 . 609.312

PORT DE BORDEAUX

Sortie des eaux-de-vie des Charentes, 2¢ trimestre 1892

| rouores

| mErgons
BARRIQUES

OCTAVES

Du 1er avril

au 30 juin 1892... 33.724
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PORT DE LA ROCHELLE-LA-PALICE

Ezxpédition d'eaux-de-vie des ier et 2¢ (rimestres 1892 -

glzl E|E |z
HEEA R
8lg = > < | CAISSES | TONNAGE
ol®| & < 5
=l & g g o

| —————EE—————— | G | s

Du {er janvier
au 31 mars 1892..| 28| 29| 616 | 795 [1.142] 50.679

Du 1er avril

au 30 juin 1892.. | 22| 64| 544 | 791 |1.001] 49 597

ToTAUX ...... 501 93[4.160 |1.586 |2 143(100.276

PORT DE LA ROCHELLE-LA-PALICE

Ezxpédition d’eaur-de-vie, année 1891

FUTS | FUTS
de de
450 2| 350 !

CAISSES | TONNAGE

FOUDRES
TIERGONS
BARRIQUES
QIUARTAUTS
OCTAVES

22 198 | 194 | 174 | 3.065] 3.364| & 076] 163 772‘8.!00 83
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ARTICLE V. — TABLEAU DES EXPEDITIONS D’EAUX-DE-VIE DE

ANNEES

STATISTIQUE COMMERCIALE DES EAUX~DE-VIE

cogNAC DE 1775 A 1860

NOMBRE DE
TIERGONS

HECTOLITRES

ANNEES

NOMBRE DE

TIERGONS

HECTOLITRES

AT15
1776
11
1718
1719
1780
1781
1782
1783
1784
1785
17186
17817
1788
1789
1790
1791
1792
1793

1794
1798

9.000
9.400
9.300
9.520
9.300
9.100
9 000
10.950
11.760
10.520
11.700
12.150
13 796
14.950
15.690
16.490
9.100
16.880
6.300
6.100
6.520

41.700

58.035

73 087

1796

1803

1808

5.300
5.100
6.220
6.860
6.023
7.625
7.323
8.837
8.790
16.180
12.519
18.709
10.512
4.325
3.430
3.250
3.125
4.750
- 6.982
6.262
7.847

28.090
21.030
32.966
36.358
31 921
40412
38.841
46.836
46 581
85.754
66.350
99.457
55.713
22.922
18 179
17.228
16.562
25.175
37.004
33.188
41,589
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ANNERS 1?::(;:“2' HECTOLITRES || ANNEES '.'r(:::g:;;s HECTOLITRES
1817 6 937 36.766 1840 29.739 157.616
1818 6 316 33 474 1841 25.224 133.681
1819 T 450 39.485 1842 13.705 83.236
1820 9 955 52,761 1843 24.190 128.207
1821 11.926 63.207 . 1844 | - 16 210 85.913
1822 13.584 72.095 1845 22,031 116.704
1823 23.099 122 424 1846 25.131 133.194
1824 20 184 106.975 1847 28.388 150.456
1825 17.850 94.605 1848 36.257 192.162
1826 13.917 13.760 1849 40.215 213.139
18217 20.721 109.821 1850 25.844 136.973
1828 10.845 57.319 1851 22.689 120.251
1829 2.1 976 116,473 1852 35.144 186.363
1830 19 096 101.208 1853 31.315 197 169
1831 13.008 68 942 1854 23.213 123 028
1832 217.385 145,140 1855 14.175 15.121
1833 27.282 144,594 1856 21.182 112 264
1834 29.041 » 153.758 1857 28.923 153 292
1835 24 570 130.221 1858 16.710 88.563
1836 21 052 114,575 1859 48.396 256.499
1837 23 948 126.924 1860 28.181 149 359
1838 24.7181 131 371
1839 16.396 86.899 TorAux.|1.363.446 | 7.226.443

14,
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Par ce tableau, il est facile de voir les fluctuations
du commerce pendant ces années dont la moyenne
est de 84.028 hectolitres. Pendant la seconde moitié
du xvnre siecle, la moyenne étaitde 10 2 18.000 hecto-
litres.

Nous allons voir, dans le tableau suivant, que cette
moyenne a pu s’élever jusqu’en 1880.

Les documents, qui sont plus précis depuis 1861,
permettent de faire un état dela production et de la
consommation et d’établir quelles sont les réserves
que le commerce a pu faire. Ainsi, en 1875, alors que
laproductionaétéde.114.412hectolitres d’eau-de-vie,
les expéditions n’ont éLé que de 238.725 hectolitres :
la réserve de cette année-la a donc été de 875.387
hectolitres. Il est facile de s’expliquer comment cer-
" tains gros propriétaires, qui n’ont plus de vignes de-
puis dix ans, ont encore de vieilles eaux-de-vie.
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ARTICLE VI. — TABLEAU DES VINS RECOLTES, DES QUANTITES
DISTILLEES ET DES EXPEDITIONS D'EAUX-DE-VIE DE COGNAC
pES ANNEES 1861 o 1891

l EAU-DE-VIE I EAU-DE-VIE .
VIN RECOLTE | VIN DISTILLE

PRODUITE EXPEDIER
hectolitres hectolitres hectolitres hectolitres
2 322 440 1.161.220 165. 888 138.035
7.729. 200 4.633.200 661. 885 153.963
7.524. 4817 4.3514.922 644,988 244.881
8.210.022 2.926. 013 703.716 320. 621
12. 886. 295 6.731.7171 961. 682 340. 182
11.159.635 6.695. 771 956. 538 421.336
5.805.765 3.483.459 497. 6317 361.528
5.332.192 3.199.315 457,045 331.24
12.383.817 6.668.671 952. 667 294.750
8.013. 450 4.820.700 . 688.671 392.510
10.661.78% 5. 425. 000 715. 000 229,744
8.671.107 4.628.500 664.214 232.643
2. 445. 837 1.644.350 - 234,907 160.310
14.798. 102 6.781.320 968. 460 238.725
15,124,091 7.798.790 1.114.112 388. 580
£.608. 478 2.697. 980 585. 425 180. 882

8.557.763 6.215.920 887.988 433.660 .
142.234.465 | 82.046.908 | 14,717.823 4.863.588
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ARTICLE VI. — TABLEAU DES VINS RECOLTES, DES QUANTITES
DISTILLEES ET DES EXPEDITIONS D'EAUX-DE-VIE DE COGNAC
DES ANNEES 1861 A 1891.

VINS RECOLTES EAU-DE-VIE EAU-DE-VIE
CHARENTAIS | VINS DISTILLES
ET LIMITROPHES PRODUITE EXPEDIEE

hectolitres hectolitres hectolitres hectolitres
Report |142.231.465 82.046.908 11.717.823 4.863.588

1878 6.686.261 4.011.756 573.108 174. 741
1879 1.856. 510 1.139.060 159.415 418. 382
1880 2.709.754 1.625. 400 232.200 404.769
1881 3.937.355 2.086.299 231,811 246.100
1882 2. 648. 442 1.588. 000 176. 444 248. 976
1883 3.111. 908 1.867.14% 207. 460 " 222,880
1884 3. 294. 267 1.976. 560 219.618 233. 108
1885 1.802. 002 1.084.201 120.133 © 266.586
1886 1.658.206 [ 994.923 110. 558 268.076
18817 1.654.103 1.157.872 138.256 257.084
1888 1.384.132 830. 479 92,275 240. 336
1889 1.019.350 611.640 67,956 274,410
1890 1.163.012 697.807 11,534 280.769
1891 2.766. 566 2.250. 000 250.000 297.253

Toraux|177.923.330 |[103.955.019 | 14.374.687 8.757.063

Expéditions, . 8.757.063

Reste disponible dans les chais.. . 5.617.624




- m —e

CHAPITRE XVI

Les eaux-de-vie devant la loi et devant le fisc

ARTICLE PREMIER. — LES EAUX-DE-VIE DEVANT LA LOI

Loi du 8 juillet 1881 rendant obligatoire I'emplot de
lalcoométre centésimal

ARTICLE PREMIER. — A partir d'un an aprés la pro-
mulgation de la présente loi, il ne pourra soit dans
les opérations de 'administration, soit dans les trans-
- actions privées, étre fait usage que de I'alcoométre
centésimal de Gay-Lussac pourla constatation du de-
gré des alcools et eaux-de-vie. '

Art. 1. — Les alcoomatres centésimaux et les ther-
momaétres nécessaires & leur usage ne pourront, & par-
tir de la méme époque, étre mis en vente ni employés
g’ils n’ont été soumis & une vérification préalable
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et s'ils ne sont munis d'un signe constatant 'accom-
plissement de cette formalité. Ils seront soumis aux
vérifications périodiques exigées pour les poids et me-
sures.

art. . — Tout patenté faisant le commerce des
alcools en gros et en demi-gros est tenu d'avoir un
alcoometre de Gay-Lussac et un thermomatre vérifiés.

ArT. 1v. — Un réglement d’administration publique
fixera le mode de vérification, les droits & percevoir &
ce sujet et les mesures nécessaires pour assurer I'exé-
cution de la présente loi. \

ArT. v. — Les contraventions a la présente loi et
auréglement d’administration publique seront punies
des peines portées & l'article 479 du Code pénal.

Décret Ju 27 décembre 1884 rendant exécutoire la loi
du 8 juillet 1881

La graduation des alcoometres a pour base le ta-

bleau des densités des mélanges d’alcool absolu et

- d’eau, dressé par le bureau national des poids et me-
sures et annexé au présent décret.

La distance entre chaque degré sera de 5 milli-
metres, au moins, pour les alcoometres, et de 3 milli-
metres au minimum pour les thermomeétres.

Tout instrument présenté a la vérification doit por-



L'EAU~DE-VIE DEVANT LA REGIE 251

ter, gravé sur la caréne, le nom du constructeur, un
numéro d’ordre et le poids de 'alcoométre en milli-
grammes. Une tolérance de 1 1/0.000¢ en plus ou en
moins est accordée pour le poids,

. La vérification est faite par comparaison avec les
instruments de 'administration et la tolérance est de
1/10° de degré en plus ou en moins.

Les agents vérificateurs inscrivent, s’il y a lieu, sur
la caréne des alcoometres, le signe de vérification « a
la bonne foi », le mois désigné par une des premitres
lettres de I'alphabet et ’année déterminée par les deux
derniers chiffres du millésime.

Les vérificateurs des poids et mesures sont chargés
de constater si les alcoométres et leurs thermomatres
mis en vente ou employés, sont revétus de la marque
de vérification.

lls dressent un proces-verbal contre ceux qui met-
traient en vente des instruments non vérifiés ou en

feraient emploi.

ARTICLE 11. — L’EAU-DE-VIE DEVANT LA REGIE

Le service des contributions indirectes existaitavant
1789 sous le nom d’ Administration des Aides; mais ses
attributions et son organisation variaient presque
dans chaque province.
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Supprimé en 1794, il fut reconstitué, sous la dési-
gnation de Régie des droits réunis, parla loi du 5 ven-
tdse an XII (25 février 1804) qui rétablit I'impot sur les
boissons. '

- Un décret du 28 mars 1815 I'appela Régie des con-

tributions indirectes. )
~ Enfin un nouveau décret en date du 27 décembre

4851, I'a réuni a la régie des Douanes sous le titre

commun de Direction des douanes et des contributions

indirectes.

Nous réunirons dans ce chapitre les lois et décrets
quirégissent le commerce des eaux-de-vie; mais, pour
intelligence de ces lois, il est nécessaire de donner
quelques définitions préalables.

Acquit-a-caution. — Les eaux-de-vie expédiées &
I'étranger ou en France & un marckand en gros
doivent é&tre accompagnées de cette piéce délivrée
lors de ’enlévement des eaux-de-vie. L’acquit-a-cau-
tion, dont le coit est de 0,50 centimes, doit étre re-
mis dans un délai déterminé au bureau des contribu-
tions indirectes de la destination sans quoil’expéditeur
ou sa caution devrait payer le double des droits de
consommation que I'acquit garantit, et jusqu’aux sex-
tuples droits s’il n’y a pas transaction, sans préjudice,
en cas de fraude constalée ou de fausse route, dela
saisie, des frais, etc.
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Congé. — Lors de la délivrance de I'acquit-a-cau-
tion, les droits ne sont pas payés par 'expéditeur ; mais
il n’en est pas de méme lorsque le destinataire n’est
pas marchand en gros ou en détail; les droits doivent
étre payés avant I'enlevement de ’eau-de-vie, et la
pidce qui accompagne I'expédition prend le nom de
congé. Si le chargement doit traverser une ville as-
sujettie aux droits d’octroi, il est nécessaire de prendre
un passe-debout,

Droit de circulation. — On nomme ainsi le droit
prélevé par 'administration des contributions indi-
rectes a chaque déplacement d’eau-de-vie d'un lieu
dans un autre (1). ‘

Drozt de consommation. — Les droits de circulation,
principal, décimes et demi-décime, se nomment aussi
droits de consommation.

Droit d’entrée. — Clest la taxe qui d01t otre payée
lorsque I'eau-de-vie est a destination d’une ville ou
d’'une commune dont la population est supérieure &
4.000 Ames. Ce droit varie avec la population de 7 fr.
50 430 fr.

Passavant.— On nomme ainsi la pitce délivrée par
I'administration aux propriétaires qui possédent plu-

(1) Lorsque ce déplacement a lieu d’'un vignoble dans un autre vi-
guoble appartenant au méme propriétaire, le droit est suspendu
par un passavant.

Baupoin. Eaux-de-vie. 15
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sieurs vignobles ou plnsiehrs établissements séparés
sur un méme territoire. '

Passe-debout. — Lorsqu’'un chargement d’eau-de-
vie doit traverser une localité soumise au droit d’en-
trée et au droit d’octroi, le voiturier doit se munir
d’une pidce nommée passe-debout afin d’étre exempt
de ces droits.

Lot du 28 avril 1816 sur les contributions indirectes
et les droits de circulation des boissons

ARTICLE PREMIER. — A chaque enlévement ou dépla-
cement de vins, cidres, poirés, eauz-de-vie, esprits et
liqueurs composées d’eau-de-vie ou d’esprit sauf les

.exceptions qui seront énoncées par les articles 3, 4,

|

et 5, il sera pergu un droit de circulation.

" ART. 2.'— Il ne sera dd qu'un seul droit pour le
transport 4 la destination déclarée, quelles que soient
la longueur et la durée du trajet, et nonobstant toute
interception ou changement de voie et de moyen de
transport.

ART. 3. — (Remplacé par I'article 15 de la loi du
25 juin 1841).

ART. 4. — (Remplacé par l'article 82 de la loi du
25 mars 1817.

ArT. 5. — Le transport des boissons qui seront en-
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levées pour I'étranger ou pour les colonies frangaises
sera également affranchi du droit de circulation.

ART.6.— Aucun enlévementni transportde boissons
nepourra étre fait sans déclaration préalable de I’expé.
diteur ou de ’acheteur, ¢t sans que le conducteur soit
muni d’un congé, d’un acquit-a-caution ou d’un pas-
savant pris au bureau de la régie. Il suffira d’une
seule de ces expéditions pour plusieurs voitures ayant
la méme destination et marchant ensemble.

ART. 13. — Les boissons devront étre conduites a
destination dans le délai porté sur I'expédition. . . .

@ e ® 0 e s e s @ 4 s s s o 0 ® e ® s 0 8 0 0 9 00 s ® e 0o 0 e 4o

Lot du 28 février 1872 (1)
Concernant la répression de la fraude sur les spiritueux

ARTICLE PREMIER. — Les déclarations exigées avant
I'enlevement des boissons par I'art, 10 de la loi du
28 avril 1816 contiendront outre les énonciations pres-
crites par ledit article, I'indication des principaux
lieux de passége que devra traverser le chargement et
celle des divers modes de transport qui seront succes-

(1) Cette ioi modifie I'art. 10 du 28 avril 1816 qui dit que les
déclarations devront mentionner les quantités, espéces et qualités
de boissons, les lieux d'enlévement et de destination, les noms,
prénoms, demeures et professions des expéditeurs, voituriers et
acheteurs ou destinataires.

A



\

256 LES EAUX-DE-VIE DEVANT LA LOI ET DEVANT LE FISC

sivement employés, soit pour toute la route & parcou-
rir, soit pour une partie seulement, & charge dans ce
dernier cas de compléter la déclaration en cours de
transport. '

Les contraventions aux dispositions du présent ar-
ticle seront punies de la confiscation des boissons sai-
sies et d'une amende de 500 a 5.000 francs.

ART. 3. — Les acquits-a-caution délivrés pour le
“transport des boissons ne seront déchargés qu'apres
la prise en charge des quantités y énoncées si le desti-
nataire est assujetti aux exercices des employés de la
régie, ou le paiement du droit, dans le cas ou il serait
da a Parrivée.

Lot du 1°* septembre 1811
Portant modification des tarifs de divers impdts
indirects

ARTICLE PREMIER. — Le droit de circulation sur les
vins, cidres, poirés et hydromels sera percu en prin-
cipal et par chaque hectolitre, conformément au tarif
ci-apres.

ART. 2. — Le droit général de consommation par
hectolitre d’alcool pur contenu dans les eaux-de-vie en
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cercles, par hectolitre d’eau-de-vie et esprits en hou-
teilles est fixé & 123 francs en principal.

Loz du 26 mars 1872
Concernant la fabrication des liqueurs et la perception
du droit dentrée sur les spiritueuz

ARTICLE PREMIER. — Les liqueurs, les fruits a I'ean-
de-vie el les eaux-de-vie en bouteilles seront taxés
comme les esprits en cercles, proportionnellement a -
leur richesse alcoolique.

ART. 2. — Le droit de consommation par hectolitre
d'alcool pur contenu dans les eaux-de-vie en bou-
teilles est fixé, en principal, & 175 francs avec addi-
tion de deux décimes (1).
et ceeee cheegstras e s aues

ART. 5. — Le droit d’entrée par hectolitre d’alcool
pur que contiennent ou que représentent les spiri-
tueux quelconques est fixé en principal ainsi qu'i]
suit :

4.000 & 6.000 ames 6 francs
Dans les 6.000 & 10.000 — 9 —
communes ayant | 40.000 & 15.000 — 12 -
une population { 15.000 a 20.000 — 15 —
agglomeérée 20.000 & 30.000 — 18 —
de 30.000 & 50.000 — 24 —

50.000 &mes et au-dessus 2% —

(i) Et du demi-décime établi par la loi du 30 décembre 1813.
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ART. 6. — Le droit de remplacement aux entrées de
Paris est fixé, en principal, par hectolitre d’alcool pur:

Pour les eaux-de-vie et esprits en cercles, droit de
consommation et droit d’entrée, a 149 francs.

Pour les liqueurs, les fruits a I'eau-de-vie et les
eaux-de-vie en houteilles, droit de consommation et
droit d’entrée, avec addition de deux décimes & 199
francs.

ART. 10. — Toute fausse indication, toute fausse
déclaration relativement & la richese alcoolique des
eaux-de-vie en houteilles, ainsi que tout autre con-
travention a la présente loi, sera punie d’'une amende
de 500 francs & 5.000 francs indépendamment de la
confiscation des boissons.

Toute introduction clandestine d’eau-de-vie ou d’es-
prits chez les liquoristes donnera lieu & l’application
de ces pénalités, non seulement contre les liquoristes
eux-mémes, mais encore contre les individus qui au-
ront sciemment fourni les eanx-de-vie ou esprits.

Lot du 2 aoite 1872

Cette loi obligeaitles propriétaires qui distillaient
leur récolte & faire au bureau de la régie une déclara-
tion énongant le nombre et la capacité de leurs appa-
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reils et les soumettait a I'imp0dt général sur les eaux-
de-vie.

Lot du 21 juin 1873

Concernant la répression de la fraude et apportant
diverses modifications d la législation et aux tarifs
ART. 6. — Tout transport de spiritueux sans expé-

dition, ou avec une expédition inapplicable, donnera

lieu aux pénalités édictées par V'art. 1° de la loi du

28 février 1872.

Les déclarations d’enlévement d’alcools et spiri-
tueux devront porter la contenance de chaque fut et
le degré avec un numéro correspondant & celui placé
sur le fut.

Le dépotoir cylindrique & échelle, de méme que le
dépotoir dont I’exactitude aura été constatée par les
vérificateurs des poids et mesures, sera désormais
placé au nombre des mesures légales et poingonné
par lesdits vérificateurs.

Une tolérance de 4 0/0 soit sur la contenance, soit
sur le degré, est accordée aux expéditeurs sur leurs
déclarations d’alcools, spiritueux, vins, cidres, ppi-
rés et hydromels; mais les quantités en excédant se-
ront prises en charge au compte du destinataire.
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Lot du & mars 1875

Droits sur les manquants chez les marchands en gros,
bouilleurs et distillateurs de profession

ARTICLE PREMIER. — Les quantités d’alcool reconnues
maunquantes chez les marchands en gros, bouilleurs
et distillateurs de profession, au dela de la déduction
légale allouée pour ouillage, coulage, soutirage, af-
faiblissement de degrés, et pour tous autres déchets,
seront frappés du droit général de consommation
d'apres le tarif applicable aux eaux-de-vie en bouteilles
(65 francs par hectolitre d’alcool pur).

ART. 3. — Ces droits seront per¢us indépendamment
des droits d’entrée, dans les villes placées sous le ré-
gime ordinaire, et du montant de la taxe unique dans
les villes rédimées.

ART. &. — Dans les entrep6ts de Paris, les quantités
reconnues manguantes supporteront au lieu des droits
fixés par les articles précédents :

e e

2° Pour les alcools, la taxe de 199 francs par hec-
tolitre en principal fixée par le § 3 de I'art. 6 de la
loi du 26 mars 1872. -
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Loi du 9 juin 1875

Etablissement et révision des taxes uniques dans les
agglomérations de 10.000 dmes et au-dessus

ARTICLE PREMIER. — A partir du 1° juillet 1875, le
régime de l'exercice des débits de boissons cessera
d’étre appliqué dans toutes les agglomérations de
10.000 4mes et au-dessus, et les droits d’entrée et de
détail sur les vins, cidres, poirés, hydromels y seront,
par nature de boissons, convertis en une taxe unique
payable a I'introduction dans le lieu sujet ou & la sor-
tie des entrepdts intérieurs. Celte taxe unique sera
fixée d’apres les bases et dans les conditions déter-
minées par les lois du 21 avril 1832 et du 25 juin
1841.

ART. 2. — Les débitants des agglomérations o la
taxe unique sera établie seront tenus d’acquitter les
nouveaux droits ou suppléments de droits sur toutes.
les quantités qu'ils auront en leur possession au mo-
ment du changement de régime.

ArT. 3. — Les tarifs des villes déja rédimées seront
immédiatement révisés d’apres les prix moyens de la
vente en détail dans I’arrondissement durant les an-
nées 1872-1873-1874.

ART. &. — Le tarif de la taxe unique sera révisé pé-
riodiquement dans toutes les villes rédimées d’apres

15,
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le prix moyen de la vente en détail et d’aprds les quan-
tités vendues par les débitants.

Le prix moyen de la vente en détail sera celui cons-
taté dans I'arrondissement pendant les trois dernidres
annees. ‘

Les quantités vendues par les débitants seront celles
relevées d’aprés les expéditions et sur les registres
des contributions indirectes en prenant la moyenne
des trois dernires périodes annuelles.

ART. 8. — La premitre révision périodique des
taxesuniques prescrite par I'article précédent auralieu
a la fin de 'année 4878, et les nouveaux tarifs en ré-
sultant seront appliqués & partir du 1° janvier 1879.

(La révision périodique des tarifs de taze unique a
été ajournée, art. 10, loi du 22 décembre 1878).

Loi du 14 décembre 18715

ARTICLE UNIQUE. — Les propriétaires qui distillent
les vins, marcs, cidres, prunes et cerises, provenant
exclusivement de leurs récoltes, sont dispensés de
toute déclaration préalable et sont affranchis de I'exer-

cice.
Lot du 22 décembre 1878

art. 10. — L'application de la révision des taxes
uniques prescrite par l'art. 5 de la loi du 9 juin 1875
estajournée.
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ART. 6. — Les vins, cidres, poirés et hydromels
expédiés du dehors & destination des villes placées
sous le régime de la taxe unique ne pourront circuler
'q"l'i’en vertu d’acyuits-a-caution.

Art. 7. — Les disposition des lois du 21 avril 1832
et du 28 juin 1841, qui ne sont pas contraires a celles
qui précedent, sont maintenues et rendues applicables
aux villes placées sous le régime de la taxe unique
par application de la présente loi.

ARTICLE I1II. — TABLEAU DES DROITS DE DOUANE PERCUS
PAR LES DIFFERENTES NATIONS SUR LES EAUX-DE-VIE DE
COGNAC.

Etats-Unis 2 dollars 1/2 par gallon, 3 lit. 78.
Angleterre 10 shellings 6 pences par gallon, 4 lit. 54,
Colombie 3 fr. 13 par kilog brut. '
Allemagne 125 marks par 400 kilog. 156 fr. 37.
Autriche 60 florins K (150 fr.) par 100 kilog.
Italie 170 fr. I'bectol.
Espagne tarif non élaboré.
Suisse 130 fr. I'hectol.
Hollande 126 fr. 20 I'hectol.
Belgique 100 fr. I’hectol.

—_ 200 — — sucré.
Brésil 2 fr. 80 le litre.
Canada 199 fr. 52 I'hectol.
Australie 330 fr. 24 I'hectol. en fat.
- 60 fr- par caisse de 12 bouteilles.
Russie 293 fr. 04 les 100 kilog.
Gréce 194 fr. les 100 kilog.
Norvége 4 fr. 88 le litre en caisse,

- 4 fr. 25_par kilog. en fat,
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Portugal 64 fr. 40 I'hectol. en fat.
. 84 fr. - en caisse.
Roumanie 28 fr. les 100 kilog.
Suéde 0 fr. 83 le litre.
Turquie 8 0/0 de la valeur.
Indes anglaises 478 fr. 72 l'hectol.
Chili 2 fr. par litre en fat.

— 20 fr. par caisse de 12 bouteilles.
Equateur 1 fr. 25 par kilog. brut.
République Argentine 1 fr. 25 par litre.

Mexique 2 fr. 50 par kilog. liquide net.
Paraguay 50 0/0 de la valeur.

Pérou 70 0/0 —

Java 84 fr. par hectol.

ARTICLE IV. — L’EAU-DE-VIE DEVANT LES DROITS D’OCTRO1

Les villes qui posstdent des octrois sont autorisées
a imposer a leur profit certains objets de consomma-
tion et les boissons sont particulierement visées dans
I’établissement de ces taxes.

Les droits d’octroi sur ’eau-de-vie ne peuvent dé-
passer le montant du droit d’entrée sans une autori-
sation spéciale.

Les objets soumis aux droits d’octroi, qui ne doi-
vent pas étre consommés dans la ville et ne font qu’y
séjourner, ne peuvent étre assujelis & les payer; on
prend alors une pidce appelée passe-debout.

Voici le tarif de 1’octroi de certaines villes.
Paris 19 fr. 80 par hectolitre d’alcool pur

Lille 30 fr. —_
Lyon 30 fr. —

y/3
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Mayenne 41 fr. 25 -
Saint-Malo 11 fr. 25 —
Maubeuge 17 fr. 50 —
Trouville 7 fr. 50 -

ARTICLE V. — ENTREPOSITAIRES ET MARCHANDS EN GROS

Larégie ou administration des contributions indi-
rectes exige de tout entrepositaire ou marchand en
gros une déclaration de profession et le paiement d'une
licence avant’exercice de sa profession.

Droits de licence pour les débitants.

Dans les communes au-dessous de 4.000 ames..... . 12 fr.
— de 4£.000a 6.000 &mes.......... 16
—_ de 5.000 a 10.000 dmes..... .... 20
— de 10.000 a 15.000 ames. ....... 24
— de 15.000 & 20.000 dmes......... 28
- de 20.000 & 30.000 ames. ........ 32
—_ de 30.000 & 50.000 4mes......... 36
— dé 50.000 etau-dessus,Parisexcepté 40

Bouilleur et distillateur de profession.............. o020

Marchand en gros.............. ettt 100

Cette déclaration doit indiquer quel est le local des-
tiné a recevoir les eaux- de-vie. Ce local ne peut avoir
de sorties ailleurs que sur la voie publique.

Afin de s’assurer le paiement des droits de consom-
mation et des droits d’octroi, si 1’établissement est
dans une ville, I'administration exige du marchand en
gros la présentation d’une caution solvable qui s’en-
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gage a acquitter ces droits dans le cas ol le marchand
ne pourrait le faire.

Les expéditions se font par acquit-a-caution si le
marchand en gros envoie ses eaux-de-vie a I'étranger
ou chez d’autres marchands; et par congé en payant
préalablement les droits si les eaux-de-vie sont expé-
diées au consommaleur. :

Alaréception de I'eau-de-vie, le marchand doit faire
constater par les agents de I’administration les pertes
ou coulage qui seront réglées d’apres les distances
parcourues, les moyens de transport, sa durée, la
saison et les accidents légalement constatés.

Une tolérance de 7 0/0 sur les eaux-de-vie en fits
est accordée par 'administration. Les quantités man-
quantes, qui excéderaient 70/0, payent les droits d’en-
trée, de consommalion, etc., et se réglent immédia-
tement si elles dépassent I'allocation d’'une année en-
tizre et & la fin de I'année lorsqu’elles n’excedent pas
les manquants alloués par an.

En cas de coulage extraordinaire, d’incendie, de
force majeure, le marchand doit avertir immédiate-
ment les employés de I'administration qui lui tien-
dront compte de la perte subie aprés avis conforme
de la direction. '



CHAPITRE XVII

Les eaux-de-vie et le cognac devant les
tribunaux

Cette question a été traitée avec une grande auto-
rité et une grande compétence par M. Desclozeaux (1).
Nous ne pouvons mieux faire que de lui emprunter
textuellement ce qu’il dit a ce sujet.

Une question tres intéressante se pose au point de
vue juridique : 'addition d’eau  'eau-de-vie est-elle
punissable, constitue-t-elle une sophistication? La
Cour de cassation, le 12 juillet 18383 (2), et celle de
Nimes, le21 novembre 1864(3),ont décidé’affirmative.

Malgré l'autorité des arréts de la Cour supréme, il
nous semble excessif de considérer comme une falsi-
fication toute addition d’eau & I'ean-de-vie (Le Bour-
delles). En effet, la question est toute d’espéce.

(1) Desclozeaux, Code des falsifications. Paris, 1893, p .323.
(2) D. 5. 1. 363.
(3) S. 62. 2. 8,
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Sans doute, la falsification est certaine, quand I'ad-
dition d’eau est notable et faite dans une intention
frauduleuse ; mais quand I'addition d’eau est faible,
qu’'elle ne parait avoir eu lieu que pour ramener la
boisson au degré voulu, peut-on dire qu'’il y a falsifi-
cation? Non, certes. Voici d’ailleurs ¢e que dit a ce
proposun arrét de la Cour de cassation du 22 novembre
1860 (1).

« Attendu qu’il estconstaté par I'arrét, que les pré-
venus ont affaibli, par I'addition d’une cerlaine quan-
tité d’eau, I'alcool qu'il livraient & la consommation,
non pour falsifier cet alcool, mais uniquement pour
satisfaire aux exigences des consommateurs, par la
transformation de cet alcool en eau-de-vie plus ou
moins forte, afin de la ramener & un état qui permit
de la livrer, soit au litre, soit au verre, & un prix trés.
modique, en rapport avec les habitudes de leur clien-

tele....... rejette....... (le pourvoi du ministére public
contre un arrét de la Cour de Rouen qui avait acquitté
les prévenus).

Cet arrét est d’autant plus équitable qu’en 1'espéce
les eaux-de-vie étaient agréées parle consommaleur.

Il est permis de fabriquer des produits d’imitation,
nolamment une imitation de cognac (2).

(1) Blanche, t. IV, no 426.
(2) Dalloz, Rép., vo Vente de substances falsifiées, no 64.
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Ily a seulement obligation pour le fabricant de ne
pas céler aux acheteurs la nature de ses produits.

Est coupable de tromperie celui qui vend sous lenom
&’Eau-de-vie d’Aigrefeuille, de Cognac, ou de Cognac
fine champagne, de V'eau-de-vie fabriquée, en réalité,
soitavec un tiers d’eau-de-vie, venant de la Rochelle et
de deux tiers de trois-six dédoublé d’eau, soit une
moitié d’eau-de-vie venant de la Rochelle ou de Jar-
nac ou moitié d’eau-de-vie déja opérée et une moitié
de trois-six étendu d’eau (1).

L’action de distiller des eaux-de-vie mélangées avec
de l'eau et des trois-six du Nord, faite avec intention
de revendre le produit de cette distillation comme
eau-de-vie du pays, constitue le délit de falsification;
I'intermédiaire, connu sous le nom de « carroteur »,
qui achdte chez les négociants en gros les trois-six du
Nord pour les revendre secrétement aux distillateurs
qui les emploient & leur falsification, est coupable de
complicité de ce délit (2).

Est punissable la vente d'une eau-de-vie de mare
de raisins & laquelle on a fait subir une altération en
y ajoutantunmélange d’alcool de betteraves et d’eau(3).

(1) Poitiers, 13 décembre 1856; Cass., 21 mars 1857, D. P. §8. {.
475.

(2) Poitiers, 48 juin 1864; Gazetle des Tmbunau.r, 29 juin.

(3) Cases., 24 novembre 1855.
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Toutefois, il est permis de fabriquer des produits d’i-
mitation (1), mais il'y a obligation de déclarer ou du
moins de ne pas dissimulerla véritable nature des pro-
duits fabriqués (2).

« Le mot Cognac s’applique, dans le langage com-
mercial, aussi bien 4 la ville méme qu’a l'eau-de-vie
produite dans la région; cet usage autorise a em-
ployer ce mot comme désignation de 1'ean-de-vie; on
admettrait qu'un industriel, en plagant immédiatement
au-dessous de son nom le mot Paris, ou Versailles, ou
Nantes, a clairement indiqué le lieu de sa fabrication
puisque ces mots ne dééignent que des villes; mais
il en est tout autrement du mot Cognac, qui désigne
surtout de I’eau-de-vie d’'une grande région commer-
ciale; cette région parait méme s’étendre jusqu'a la
place de Bordeaux, si I'on considére qu’un trés grand
nombre de maisons de cette place emploient depuis
longtemps des étiquettes portant le mot cognac soit
en haut, soit en bas I'étiquette qui porte dans le haut
Old-Brandy, et dans le bas le mot cognac, désigne
ainsi,soitlarégionde la fabrication, soit le produit(3).

Le mot cognac n’est pas seulement employé pour
désigner la ville qui porte ce nom; il désigne encore

(1) Dalloz, J. G., vo Vente de substances falsifiées, n° 53.
(2) Cass., 11 mars 4857, D. P. 58. 1.
(3) Bordeaux, 11 aoat 1888.
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dans 'usage, soit toute une régian de fabrication qui
s’étend jusqu’a la place de Bordeaux, soit I'eau-de-vie
fabriquée dans cette méme région(1). »

Nous ne nous permettons aucun commentaire; ce-
pendant, & propos du mot cognac, nous dirons que les
maisons de Bordeaux qui vendent nos eaux-de-vie
peuvent étiqueter leurs produits du nom de cognac
puisqu’elles s’approvisionnent ici. Aucun doute ne
peut s’élever a cet égard. Il n’en n’est pas de méme
des maisois qui prétendent avoir leur sige 4 Cognac
et qui n'ont qu'un employé chargé de recevoir leur
correspondance et de la leur faire parvenir.

La municipalité et le syndicat des négociants s’oc-
cupent de celte question qui n’est pas encore résolue,

(1) Cass., 2 juillet 1888.
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‘habitation ; le chav{lage ; les meubles; lc linge; les vitements; la toilette £t J'en-

ug&.ﬁﬁ }: uettoyage et Ign_géfg.rauon d‘es bbjets tlio?n.r.sﬁques; les cbcya';{;;'llés :9? 'h'n;

los nm'mgu{ﬂet es plantes d’appartements; la serre et l¢ jardin; Ia destruction a’mi.

maux nuisibles.

Les Secrets de I’ Alimentation. Receites, formules
et procédés d’une utilisatien (&;&nér&lee@ d'une application journaliére,
parle professeur A. HERAUD. 1899, 1 vol. in-16 de 423 pages, avec
225 figures, Cartpnné. ... soesiieoniiiiiians poenerencerens. Rfr.

Le poin, la viande, 1es 1égumes, les fruiits, I'eau, le vin, Ia bidre, les liguenrs, Ia cave,.

1a cuisine, Poffice, le fruitier, la satle & manger, etc.

Ces trois ouvrages de M. ie pref Hécand iennomt une fosle de renseigne-
.ments que 'on e trouverait qu'en consgltant un grand mombre d'ouvrages &ifférmnts.
C'est une petite pédie qui a 22 place marquse dans fa bibliothéque Ae lindastriel
et du campagnard. M. Héraud wmet & contribution toutes les seieness pour on Fwrer fes
notions pratiques qui peuvent ttre utiles. De 14 des receties, des formules, dos oonseils
de toute sorte et Ténumération de tous les procédés applicables & Fexéoution des diverses
opérations que 'on peut vouloir tenter soi-méme. }

Jeux et Récréations scientifiques. apphications
usnelles des matbématiques, de 1a physique, de la chiiig €1 de
T'histoire naturelle, par le professeur A. UD. 4303, 2 vel. in-16
de 830 pages, avee 437 figures, cartonné.................... 8 fr.
1. Physique. 1903, 1 vol. in-46 de 412 pages, avec 252 figures, Gar-

tonné............ cieeses seasssasesseans NYTIPH frevasveancases ir.

Etats dela matidre, propriétés des corps, forces, équitibre, chaleur, électricité, maghé-
tisme, acoustiqae, optique, illusions des gens. :
{1. Chimie, Histoire nalurelle, Malhématiques. 1903, 1 vol. in-46 de
8 pages, avee 185 figures, cartenné.......... cenees ceeenen X
Chimie, histoire naturelle, écritures secrétes, secrets des spirites et des sompAmbues,
mathématiques, jeux d'adrésse, slatistiques curieuses, s

Savrages resommandis par le Ministes de I'Instruction publinee pour jes Bibliothques paputaines.
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PHOTOGRAPHIE .

Aide-Mémoire pratique de Photogra dphie,
ar L.-P. CLERC, préparateur & la Faculté des sciences Paris.
909, 1 vol. in-16 "de 398 pages, avec 154 figures, cartonné... 4 fr.

La chambre noire ; l'objectif phowgraphlque, ses Lberntlonl les diaphragmes ; h
rspective; choix et’ uuge des objectifs; I'appareil grap et ses
r:bturnuur choix du sujet ; sa mise en place; son échlr e; le laboratoire de lnma-
teur ; les prépnrahons sensibles ; ; developpement du photot{ négatif ; fixage, lavage
et sechage des pholot(pes opér(mons correctives ; pelliculage et conservation ;
5 Pr p m'nge des photognmmes Pay lers sensibles aux sels
d argent ; papiers aux “sels de fer ; ;_papiers au plnhno 3 pr és pigmentaires ; cali-
brage et moulage de l'image ; d de la photographie ; pro-
jections ; photographie stéréoscoplque pholographu des couleurs.

Aide-Mémoire de Photog‘raphie, parAu LONDE.

4897, 1 vol. in-16 de 424 pages, avec 75 figures, cartonné..., 4 fr.

Formulaire Aide-Mémoire de Photogra-

phie, pax Pavr HISARD. 1906, 4 vol. in-16 de 343 pages, avec
444 figures, cartonné............co.iieiiiiiil., veeee.s 4 fig.

Dans un premier chapitre, l'auteur expose tout ce qui concerne les appareils :
chambres noires, détectives, ]umelles, cyclographes, objectils et obturateurs. Le Jeuxléme

6 ost 6 aux {s, viseurs, pieds, lampes, sécheurs etagita-
teurs, appareils d'agrandissement, de laboralmre, d'atelier, de vérification. Vient ensuite
la photographie composite, la multiplication des images, etc. Le chapitre III traite de Ia
photographie au magnésium. Dans le chapitre IV sont passées en revue toutes les for-
mules et reccttes nouvelles pour la pose, le développement, le virage, les réducteurs et
rmforcements, la revilication des épreuves voilées, les colles, vernis, émails et couleurs,
les papiers photographiques, les produits chimiques, etc.

Enfin, dans un dernier chapitre, sont exposées les applieations de la photographle smen-
tifique et artistique : la photographie des

distance des dessins et gravures, la udlographle ou phomgra]ﬂue Iﬂ lmvmble, la pho-
tographie et l'illustration du livre, etc.

Ca,rnet-Aﬁenda. du Photogra.ghe A l'usage des
amateurs et des professionnels, par Georees BRUNEL. 1904, 1 vol.
in-16 de 332 pages, avec figures et 16 planches, cartonné... 4 fr.

Get agenda contient une foule de renseignements pratiques que I'on ne trouverait qu'en
consultant un grand nombre d'ouvrages différents : d 3 , phy
chimiques et surtout opératoires, essai des nppuells, temps de pose, formulau-e,
tables, etc.

Solution de tous les probldmes et des difficultés qui se pré t dans la techni

ralom de la photographie : procédés, formules, tours de maim, sites & photogm-
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MENUISERIE — CHAMJFFAGE — GAZ

Les Industries d'Amateurs, lo papier & la toile,

la terre, le cuir, la cire, le verre et la poreelaing, Ip bois, les
métaux, par H. pe GRAFFIGNY. Nouvelle édition. 11)07 1 vol. in 16

de 400 pages, avec 388 figures, caltonné .................. 4 fr.

{7 de ¢ jour : ce manuel sera

un gmde Yrtmeux pour &yitar les Mnmenu du débui et réduire au minimum le

temps de l'apprentissage. On y scouvera une fouls de moyens pour occuper utitement et
agreablement ses loisirs. »

Gartonnages, papiens de tenfure, broeh et veli eurs

avtificielles, adrostats, cerfs-volants, ieux d’amﬁw )Ioduhgc, moulnge, yavure suf

verre, peinlure de vitranx, & ie, pyrogravure,

, towy, upage du beis, marqumw et p&amge - Senmrene, ﬁmvum [
taille-douce, mécamque, dectricité, p , mételtisation, horlogerie.

La Menuiserie par A. POUTIERS, professeur & I'tcole des

r-ts indpsiviels d’;gaers cssq, 1 vol. in46 dg 876 pages, aves
32 figures, cgrtonné.............. Sesesecmtersaceeinans 4 fr,

M. Poutiers, tout d'abord, passe rnpldement en rev.ue la Menurscne A travers les dges
et chez les différents peuples. Dans le deuxidme chapilre, il développe I'4s¢ du Menui-
sier, la connaissance des bois, l?ur cjwlxret leur;ppn‘opnat&:n la.ux dlﬂiérentes so;‘t;: de
travaux : les prépgsations gue V'on doit faire sphir avgny es employer el e les

rafions nhu};tmwés--- i on les A‘ns kel e

e troisiéme chapitre traite de In Menpiscerie plane e:rgynéral 1 ATpgé et consfruction,
application des différentes sortes de menuiserie aux divers usages auxquels on les des-
ling. Lp quatri¢me chapitre est un ablegé de I'drt du trait propresent dit, g'applignant
A toutes (}es parlies de menuiserie ou s’emploient les divers tracés.

La description des escaliers ot Fexposé des méthodes employées pour deur construc-
tion fopt 'objet du ciaguidme chapitre, dans lequel {'antenr donne, & coté des -théories,
les procédés employés dans les ateliers pour le traeé et Lassemblage de co genre de
travail.

Le Chauffage et les Applwa,twns de la.
‘Chaleur dans rindustsie et ’économie dompetiques, par JoitsN

LEFEVRE, professeur & I'Eeole des sciences de Nantes. 1893, 4 val.
in-16 de 346 pages, avec 188 figures, cartonné.............. & fr.

‘La ventflation naturelle, par cheminée chauffée et mécaniqye. Ghanflage ﬂl‘ l_cs che-
minées et par les podles,.fixes ou mobiles; chauffage des caloriféres par mr chaud,
I'eau chaude, la vapeur; chauff-ge des culsmes des bains, des serres, des voilures et des
wagons, etc. Transformation des liquides en vap~urs : distillation, e’vaporatmn séchage
et essorage ; désinfection eL conservation des matiéres alimentaires. Production du froid,

[abrication et conspr de g

e ——
Le Gaz et ses Applieations, tesirege, chaufiage,
force watricg, par E. pg MQNT-SERRAT et BRISAG, msém&urs de
la Caompagnie parisienne du Gez. 4892, ¢ veol. in-16 de 868 pages,
avec 86 figures, cartonné........ b eiiteetasiieaanse ceseness 4 fe,
Fabrication du gaz et canalisation des voics publiques. E lairage : ‘prmclpaux brileurs
& gaz, dclairage public et privé. Ghauffege : applications 4 Ja: "i?‘M‘: ef 4 l'économie
ue, applications industrielles, emploi dahs JesJaboratoires. Moteurs A gaz. Sous-

produits de la fabrication du gaz : coke, produn.s ammoniacaux, goudron et divers.

LIBRAIRIE J.-B. BAILLINRE ET BILS, 10, R6E HAUTERBGILLE, A PARIS



_ ELECTRICITE
L'Electricité & la Maison, mer /-A. MONTPEL

LIER, rédacteur en chef de I'Electricien. 1902, 4 vol.in-46 de 846 pages,
avec 283 figures, CAMONNG . ... .veviiiiiiniiiiienieiien... & T,

En P: bliant { Electricité 4 la maison, M. Monipeltier a cherché & expliguer & tous,
d'ucs Maniere anssi précise et audsi claire que posstble, le fonctionnemnent des nombreux
appareils 8lectriques que 1’on trouve aujourd’hui dans foute maisen moderne et qui nous
renden} des services 8l appréciables. Les premiers chapitres dounent toutes les indica-
tipns ufiles sur les sources d'énergte électrique, soit zu'on fa produise chez soi avec
des pilés op des dynamos, soit qu'on T'emprunte 3 une distribution publique a‘imentée
par ung station céntrale ou enfin & &és accumulatenrs.

ln chapiton spécial ¢ lous les renseifnam,enis p,_ra\izﬁvea relufifs aux canalisations
intérieures de lumidre, de sonneries, de téléphones, elc. M. Montpellier décri cpsuite
les ncmbrenses applications de I'électricité & la maison et les divers appni‘osﬁ-é qui per-
mettent de les réafiser. L'éelairage oooupe natarell 4 1a premidre place. Le chauffage
et la lumiére électriques, qui entrent de plus en plus dans le domaine de la pratique,
ont été T'objel dun chapitre spécial. Les sonneries, tes téléphones domestiques et ce
résean, les allumoirs, sont décrits avec des délails suffisants pour permettue & chacun de
frirs toi-méme 1cs instalbations nécessaives. Le mofeur élecirigue n'a pas €6 oubliv,
car +* pdle dams la maison s':tend de plus en plus pour actionuer machines a
couctw dgs veatilgteurs, des ascenseurs, des pompes, gic. Eofin pn dernier chaptire est
consacts aux paratonnerres.

L’Eclaara.g'e électri €, géncrateurs, foyers, distribu-
tion, applieations, par L. MONTILLOT, directeur de la télégraphie
au Ministére dos postes cl lélégraphes. 1894, 1 vel. in-16 de 408 pages,
avec 190 figures, cartonué..... & fr.

Permettre aux lecteurs de se rendreun compte exact des procédés mis en ceuvre pous
ohtenir I'éclairage, te) a été le but de ce livre. po

L'acteur paese en revue les pies industrielles, les aocumut , les ohi
dynamo-éleclrigues, les régulatcurs & are, les baugies, les lampes A incandesconge : les
diver’s systémes de distribition par courant continu ou par couramts alernatifs ef trans-
formatenrs. .

{a soconde partie ot consacrée anx applications de 1a lumitre dlectrique, sor Yéclai-
rage de ta voie publique, soit aux vres mariges el aux opérations de laguerre, A
Findustrie ef aux installations domestiques.

Les Nouveautés Electriques, por duues LEFE.
YR’Ehprofesseur & 1'€cole des sciences de Nantes. 1896, 1 vol. in-16
de 412 pages, avec 157 figures, cartonné...........ovovee.. & fr.

Cet ouvrage fait connalire les appareils et les applicatiens qui se sont produites dans
. ces dernidres annécs, tant en France qu'a I'étranger.

On y trouvera, en fait de nouveautés, au point de vue théorique, I'étude des ondula-
tions vopagnéligues, celle des courants de haule frgquence et I'axposé de la décou-
verte des champ$ tournams et des courants polyphasés. Au point de vue des applica-
fions, on trouvera taules des oouvesutés relatives au chauffage Eleotvique, & l'éclairage,
au thédtrophone, etc. .

M. Juliea Lofévre est I'aviour de nombreux ovvrages scientifiques ot industriels, d'un
Dieti ine de | Indwstrie, d'un Bictionnaire. d'électricitd, dont S succds a déjh 66
consacwé par deyx éditions, ot de volumesde I'Ban eyclopddie industrieile et de la Biblio-
théque des Conllaissamepsmtiles, sur le Chaufage, |'Acétyléne, la Pholographie.

BRVOl FRANCO CONTRE UN MANKDAT POSTAL



PEINTURE — SOIE — TEINTURE

Le Dessin et la Peinture, par Eo. CUYER, proscctour
4 I'Ecole nationalo des Beaux-Arts, professeur aux Ecoles de la ville
de Paris. 1893, 4 vol. in-16 de 304 pages, avec 246 fig., cart.... 4 fr.

Le dessin fait partie des connaissances qu'il est nécessaire d’acquérir. Il est utile &
l'artisen pour faire un modéle; au savant pour Vaider A se faire eomsrendre dans ses
cours, par le dessin au tableau ; au voyageur pour prendre un croquis des paysages, etc.
Maint t que tout le de sait écrire, tout le monde devrait savoir dessiner.

Le plan suivi dans ce volume est celui que I'on met en pratique dans I'enseignement,
depuis I'Ecole primaire jusqu'aux Ecoles d’art. M. Cuyer s’occupe successivement du
dessin lindaire géométrique ; du dessin géométral, du dessin perspectif et de la
perspective d’observation. 1l s’ ite de la peinture, des lois physigues, de
la’chimie, des couleurs et des différents procédés de peinture : pastel, gouache,
agquarells, huile. .

Ouvrage recommandé par lo Ministare de I'lnstr. publ. pour les biblioth. des Iysdes ot distr. do prix.

La Soié, au pointde vue scientifique et industriel, par L. VIGNON,

maitre de conférences & la Faculté des sciences, sous-directeur de .

I’-.cole de chimie industrielle de Lyon. 1890, 4 vol. in-16 de 359 pages,

avec 81 figures, cartonné......c.ev.iiiiiieiiiiiiens veveenns b fr.

Le ver & soie ; le ver; la chrysalide; le papillon ; la sériciculture et les maladies du
ver A soie; le-triage et le dévidage des cocons ; étude physique et chimique de la soie
grége ; le moulinage ; les déchets de soie et Vindustrie’de la schappe; ieries ;
essals, conditionnement et titrage; la teinture; lo tissage; finissage des tissus ; impres-
sion; appréts ; classification des soieries; I'art dans I'ndustrie des soieries ; documents
tatistiques sur la production des soies et soieries.

Les Matiéres colorantes et la chimie de la
Teinture, par L. TASSART, ingénieur, répétiteur & 'Ecole

centrale des arts et manufactures, chimiste de la Société des ma-
tiéres colorantes et produits chimigues de Saint-Denis (Etablisse-
ments POIRRIER et DALSACE). 1890, 1 vol. in-16 de 296 pages,
avec 26 figures, cartonné............ ttieiiiaeeeeneneae vee. & fr.
Matidres textiles : fibres d'origine végétale, coton, lin, chanvre, jute, ramie ; fibres
d’origine animale, laine et soie ; mati¢res colorantes minérales, végétales et animales ;
matiéres tannantes ; matiéres colorantes artificielles; dérivés du triphényl-méthane,
phtaléines ; matidres colorantes, nitrées et azolques, indo-phénols, safranines, aliza.
rines, etc.; analyse des matiéres colorantes ; d: d’alumine, de fer, de chrome,
d’étain, etc.; matiéres employées pour Papprét des tissus; des eaux employées en
teinturerie et de leur épuration.
Ly

L’'Industrie de la Teinture, par L. TASSART. 1890
2 vol. in-16 de 305 pages, avec 55 figures, cartonné........... 4 fr.
Le blanchiment du coton, de la laine et de la soie; le mordancage; ls teinture &

’aide des mati¢res colorantes artificielles (matiéres colorantes dérivées du triphénil-

méthane, phtaléines; matidres colorantes artificielles, safranine, alizarine etc.) de

Péchantillonnage ; manipulation et matériel de la teinture ; des fils e, des tissus ; rin-

gage, essorage, séchage, appréts, cylindrage, calendrage, gl , etc.
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FLEURS — PLUMES — FOURRURES
L’Industrie des Fleurs artificielles etdesfleurs

conservées, outillage et matériaux, fabrication, exécution des diverses
fleurs, fleurs en tricot, fruits et fleurs en cire, (leurs en coquillage,
fleurs en perles, empreintes et moulages de feuilles et de fleurs,
fleurs conservées, naturalisées et desséchées, par A. BLANCHON.
4900, 1 vol. in-416 de 300 pages, avec 134 figures, cartonné... & fr.

M. Blanchon étudie d’abord les fleurs artificielles. Si cette industrie occupe de grands
ateliers et fait vivre d'importantes maisons de commerce, elle peut devenir entidrement
familiale et, avec un peu d’adresse et de godt, avec un outillage des plus restreints, .
chacun, en suivant les indications de l'auteur, peut produire des copies de toutes les
fleurs ; on s trouvera un charmant passe-temps qui peut devenir trés productif.

L'auteur décrit ensuite comment on peut produire les mémes fleurs avec d’autres ma-
tériaux et des plus divers : papier, laine tricotée, cire, perles, coquillages, il n’oublie
point les empreintes et les moulages, ainsi que les procédés électrotypiques qui donnent
& tous les végétaux une durée indéfinie en méme temips qu'un aspect métallique.

Enfin, il s’arrételongtemps sur les plantes et fleurs desséchées ; il s’étend longuement
sur les diverses manicres d’opérer; il indique toutle parti que I'on peut tirer des fleurs
etdes plantes ainsi conservées ; elles servent non seul tala ion des bouquets
perpétuels, des couronnes mortuaires, mais i des décorations de meubles, de panneauy,
de tentures, de reliures aussi artistiques qu’originales. Il termine par la curieuse appli-
calion des baies et fruits desséchés%nns Part du tapissier et du p tier.

La Plume des Oiseaux, par LACROIX-DANLIARD, his-
toire naturelle, habitat, mceurs, chasse et élevage des oiseaux dont
la plume est utilisée dans l'industrie du plumassier ; préparation et
mise en ceuvre de la plume, usages, parure et habillement, conser-
vation, statistique, pays de provenance et principaux marchés.
4891, 1 vol. in-16 de 368 pages, avec 93 figures, cartonné... & fr.

Le nombre des oiseaux dont les plumes ou le duvet sont.utilisés dans l'industrie du
plumassier est considérable. L’auteur esquisse & grands traits leur physionomie, leurs
meeurs, leur habitat, le mode de propagation et d'élevage, les moyens de capture et de
destruction. M. Lacroix-Danliard traite successivement de la préparation et de la mise
en ceuvre de leurs dépouilles, leurs différentes applications, les procédés qui servent &
en assurer la préservation et la conservation, la 1 des princip marchés,
1'état des prix de revient, enfin la situation du commeree d’importation et d'exportation
qui se rattache & ces différents produits.

Le Poil des Animaux et les Fourrures, rar
LACROIX-DANLIARD, histoire naturelle, habitat, meeurs et chasse
des animaux & fourrures, industrie des pelleteries et fourrures,
principaux marchés, préparation, mise en ceuvre, conservation,

oils et laines, industrie de la chapellerie et de la brosserie, etc.
892, 1 vol. in-16 de 419 pages, avec 89 figures, cartonné.... 4 fr.

La structure, la forme et la coloration du poil des animaux sont d’abord examimwcw,

uis les poils sont classés, d’aprés leur origine, leur consistance et les usages auxgucls
ils sont employés. Les poils et les duvets qui alimentent le commerce du pelletier et du
fourreur ; les poils ?ue Uon file ; ceux que l'on tisse ; les laines que I'on carde ou celle

ne l'on peigne; le feutre et les chapeaux ; les soies ; les crins et leurs usages respectifs
3nnl la brosserie, la bourrelerie et 'ameublement sent autant de sujets de développe-
ment.

En dehors de cette partie technique, I'aufpuT ‘insiste sur la description d'habitat, les
mceurs, la chasse des animaux qui fournissent la matiére premiére ; il indique les lieux
de production, les marchés, les prix de revient, enfin les parasites qui s'attaquent aux
pmguits bruts ainsi qu'aux objets fabriqués, et les moyens de les combattre.
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MONRAIES — PARFUMS — WUILES

Py .- . L. < A
Monnaies, Médailles et Bgéoux; édsai et controte
des ouvrages d’or et d'argent, par A. RE
396 pages, avee 356 figures, carfonné.’. ..
yaie. — L3 monnaie A (ravers les ages. nonn
defé"i‘irc’.e%kde poids. La n%nnni,{f daas les diversl;)%eyi :l&i:’l\e, Perse, Marog.
apport de valéur éntre I'or et I'argent. Prodoction de cés métaux. Bifuélaltisme et
me. .
Extraction des métaux précieux. — Afinage. Fabrication des momnaies, Fensses
iex. — Or. Bxtraglion. — Argeat. Aflinage. — Fausses monnaies el wédaillés.
Bijousx ot monnaies. — Les ouvrages dor 8t d'argenl jusqu’a [a fin du xvimne sidcle.
Les ouv d'or ot d’argent en France, depuis $797. litres, Soingons, biggrnes, poin-
gama des colonies. Exportation, imporlation. Poingans de mattre. Quvrages darés, grgentds,
en doublé. Droits de garamtie. Bureaux de garantie. lnspecieurs, contrdlgurs. ip rles;
broches, bracelets en argent. Essayeurs. Essdi au touchau. Manutention des peingbns.
Les systemes de copirdle a Véiranger. S

Histaire des Parfums et hygicne de la toiletté, pou
dres, vinaigres, dentifrices, fards, teintures, cosmétiques, etc., ar
§. PIESSE, chimiste-parfumeur & Londres. Nouvelle édition francaise,
mise gu courant de la science. 1905, 1 vol. in-fﬁ de 352 pagés, avec
72 figures, cartonné................... cereres fr,

§ ! : tentits AERE srrrrree TNy
La plas grande partie de ce volurid est consacrée aux plantes & parfams, & t-urcal:
e, leue régolte of leur emploi, piis aux parfums d'orlgine anfmale, notaminient &
Yampre et sy musc. o NP . . '
gn 3 placs, en t4le, uge dlude sur la parfumeria § travera les sidaloy. | .
o volume 9.}9“\‘,"“3 PRr un exposé de Phygién, des pgriums, dg; cosmétiques et des
tioris &pi ; et &r yne élude des”applicalions générales des paifums.

prépara

Les Matiéres grasses, caractores, fulsifications g essai
des huiles, beurres, graisses, suifs et cires, par le Dr BEAUVISAGE;
grofesseur ugre%é 4 la Facults de Lyop. 4891, 1 vol. in-18 de

24 pages, avec 90 figures, cartonné.. .. ...........L. ..., T

_ Batigres grassas en géndral, cavactres générauy, usages, origing et exiraction, pro-

cédés };“l\ysigues et ¢ in?iques d'essai, ﬁui!é‘s animales, hguilas vggélalrl d?vent‘gt(;s, ht'l'ill’:s

d'olive, beurres, graisses et suifs d'origine animale, beurres végétaux, cires animales,
végétales e minérales,

1 ' IPS - " 3
L glivigr et IHuile d ghyg, histoire naturelly de
Tolivier, gu_lmrg de lolivier, préparatipns, falsnﬁcqtgqx;s gt ugages
des produits, par P, D'AYGALLIERS, professeur 3 lgcole d’agrjcul-
ture d'Oraison (Basses-Alpes). 1900, 1 val. in-16 de 368 pages, iwec
64 figures, cartonné................. tetesesganaes feeeeeses fr.
Cet quyrage est cansacig & décripa Jes cavacteras etl'histoire de Volivier, jes meillqurs
procédés & employer pour f” culturg g l'oblention de ses produits, les méthodes perfec-
tionnégs pauc decelgr les fraudes dont ceux-ci gont l'objet, otc.
Paur gelever Vulgicljure, jl faut assurer un %r.ix rémunératenr & ses produis. Loraqus
les oléicultenrs sgrong cerlaips de vendrs l?m' uile un prix convenable, il a'hégitggont
lus & prodiguer lcurs soins aux oliviers. I faut donc, d‘abord, améliorer la quali}é de
{)llyile par ung [ .brication plus so-gnée, enspite frapper de peines sgvéres les fraudeurs
qui vendent, seys le nom d’huile d'oljve, des mélanges plus ou moips savay 'hnilg:
inférieures. Anjourd’hui, grice qux trayaux des chimislgs, il deyenu facile de
déccler et de livrer ceux qui la pratiquent apx tribungux chargés de Ja réprier.

atoires ;
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HORTICULTURE

Le Petit Jardin, Manue! pratique @' horticulture, par D. BOIS,
assistant de la chaire de culture au Muséum. 3¢ édition. 1908, 1 vol.
in-16 de 427 pages, avec 206 figures, cartonné.............. & fr.

La rmi&n partie de ce 1 est ée A la création et A l'entretien du petit
ardin. On y passe en revue : la constitution du sol; les opérations culturales : ‘mul-
plication des pl , plantati taille des arbres et arbrisseaux, etc.

Dans la deuxidme partie on traite du jardin d’agrément, en indiquant la culture et
les emplois des plantes et arbrisseaux le plus généralement cultivés,

Le I}:»tager- ruitier st le sujet de la troisidme partie. On ‘L traite tour A tour : de Ia
eréation du potager-fruitier ; de la taille et de la culture des diverses sortes d'arbres e
des principales formes quelles on gmt les soumettre. On 1 trouvera ement un
choix des variétés les plus r dab lassées par ordre de maturité.
usuels font I'objet d’un chapitre étendu.

La quatri partie énumére les travaux A exécuter chaque mols de I'annde. Enfin,
dans la cinquidme, on traite des ladies des plantes et des and: isidles.

Cette troisidme édition présente de nombreuses modifications. Le texte a 6té refondu.
Le nombre des figures a sensiblement augmenté, .

Les Plantes d’appartement et les Plantes
de fenétres, par D. BOIS. 1894, 4 vol. in-16 de 388 pages,
avec 169 figures, cartonmé..........c.cciviienieeninan, ... &fr,

Principes de culture appliqués aux plantes d’appartement et de fendtres : caisses o
=9h A fleurs, plantations, arrosage, lavage des plantes, ge, multiplication, mala-
i

P

es. Rdgles A observer dans I'achat des plantes d’appartement.
Les palmiers, les fougéres, les orchidées, les plantes aquatiques ; les corbeilles et les
bouquets ; les plantes de fenédtres ; le jardin d’hiver; culture en pots; conservation des
lantes en hiver ; choix des plantes et arbrisseaux d'ornement suivant leur distination,
Lur exposition & 'ombre et au seleil ; ornementation des fendtres et des appartements.

Les Orchidées, Maruel de Pamateur, par D. BOIS. 1893,
1 vol. in-16 de 323 pages, avec 119 figures, cartonné......... & fr

Caractéres botani — Distributi 'éogn ue. Les o) ées ornementales. —
La vanille et les orchidées utiles. — Culture des idées. — Serres & orchidées. —
Multiplication des orchidées. — Orchidées hybrides.
Lofivro de M. Bois e:l:lﬁe:; un cboi;hdes or ‘:;‘ d les I&u oraes tales. Un tabl
synoptique, accompagné de figures explicatives, de ions claires et précises, per
l!em?a ‘arriver & en trouver les noms corrects, ainsi que "indication de leur origrinz,e ot
le gonre de culture qui leur ost favorable. L'amateur d'orchidées trouvera dans ce livre
les notions qui lui sont indispensables pour suivre la culture de ses collections et se
d des procédés de plantation, d'arrosage ot de multiplication.

P

Les Arbres fruitiers, par 6. BELLAIR, jardinier en
chef des parcs nationaux. 2¢édition. 1904, 1 vol. in-16 de 357 pages,
avec 179 figures, cartonné..........c.civeiiiiieiieiiiaee.. 411,

Arboriculture générale : Le matériel et les procédés de culture : 'arbre fruitier, se:
erganes, lour fonctionnement, le sol et les engrais ; les outils de culture; les insecticides
ot les anticryptogamiques ; aménagement du ' rdin fruitier; ameublissement du sol ;
wultiplication des arbres ; plantation ; taille et tioL, ; prinép;lel fornape données aus
arbres. Cultures spéciales; la vigne ; les ‘imle'ilhn ; 1o poirier ; le pommier ; le cognas
sier ; lo néflier ; lo r; le prunier ; 'abricotier ; o corisior ; 'amandier ; le noyer ; I¢
frambosier ; lo figuier ; le chitaignier ; le noisstier. Description des espdces et variétés.
Culture. Maladies. Insect isibles * r ion des arbres fruitiers * mnnservaon de:
fruits.

ENVOI FRANCO CONTRRE UN MANDAT POSTAL



HORTICULTURE

Manuel du Jardinier, travaus. mersusle pour is multh-
plication des plantes, par J. RUDOLRH. 4904, { vel. in-18 de 350 PI‘Q?I.
cartonn T.

b........ [N tesetrecisans O P
Quurage squrenné par lg Secidté d'berti-yliure. )

Parini toutes ley opérations hortigoles, celle do lp multipliogbivs paut dire gunsidérty
eomme 'une des plus eascntinlles, car clest d'elle que dépsnd enic d'ung te.

Les !'ym Jardiniody mw sla, ot ils notent en lsur mé, pu sut ga gshier que
tel" s6mis ou tel boutyrage ¢ gg?n(‘ § upe gpoqu,e donnée leur & presucé uw ham pésultas
”t‘fq" % ';- Egi ‘:;:ra ;dl’l:l 'op n'a qu' by trent do végétaux § mulsi

‘ Yai ) 4'Qp N qu'un nombre res -
plief, ' $AH pf Yow dois mensr dp front la propagation dey plantes

!l g‘ g date (anpde suivants.

"déyient prapgue imposs

do s&f;!o, g "{{’fﬁ W 88 Ao8 ligumes. Un livre doviens DéeoNsMre puF gonvigner leg
u

végéiaux & m ior et les procédés que I'n peut mettre en qeuyre poRF XéusEr.
gi. Rapovpw indigns camment o  quells épogue on peut multiplior lgs qu'un
amAteyr, 4n jardinier qu un horticulteur gout & méme de propager. 11 procéde pax mojs,
Lg?&'«!ﬂ mojy conztltym autans de chapitres spéciayx qui sent sux-mémes divisés
on tiols parties: Jhrdin d'agrément, Jardin potager, Serrss. Chacune do pes parties

:ib‘""’,' sucosssivement le semis. lo houturage, le marcottage, Is greffage, larsque cels »
eu.

Bien qus ¢o Manyel du Jardinier ait 668 écrit sxéddom-nt pour des praticiens,
'auteur a %nu A s mettrp * l;cgop‘;@ de tops ot & expliquer dl:‘ﬂ! 'ﬁr tion
importante. C'est po;xrq‘uoi a décrit les principales opérations, celle: t pou-
vaient servir d'exemple pour des végétaux A reproduction similaire. .
n trouvera dans ce volume tous les renseignements nécessaires r{nr multipli
plus grande partié des végétatix cultivés en France, én serté ou off piéin air.
M. Rovork donte entuifs o tableais des {amﬂ%.' dotaplgues bt des affinités
multiplicatives. Ce n'est pas une girgple énumgration ‘des genres de plantes, 6t les indi-
i tiettes que fpniblo' ur dg telp :ui,eti. A i
ils,

cations générales donnéés sont aussi
des prificipaui genres horticoles de chaque familly, on trouvera ley apératio

on peut lés soutnéttre.

Les Plantes potagéres et la Gplture ma-
raichére par E. BERGER, chef des cultures de la vilJlg de

Pord.g;u.x- 4895, 1 vol. ip-16 de 408 pages, avec G4 figures, car-
011 ¢ T :

Ce travail, congu sur un plan nouveau, pout aussi bien dtre eonsulté par I'amateur que
ie jardinier : chacun ytrouvera des renseignemsents qui V'intéresseront. L'auteur n'a fai
ressortir gue Je coté pratique des cultures, ee qu'il ost nécessaire do cenmaiire pour
arriver 4 'bien faire. Aprés avoir donné des idéss générales sur la ordation et I'installa-
tion & peu de frais d'un jardin marajcher, il donne pour chaque plaate :

{* L'Drigine; 2¢ la Guiture de fklne terre ot la Culture de privieurs sur evuches
o sous chdssis, appropriée aux différents climats; 3¢ la on des meilleures

cretteseritetnans essissiscsssasevacecses 2IF,

?ari:u:‘: cult';;m-; 49 les Glm‘:&“l, ‘nei‘ moyens rnﬁquu do lc; , de :u eonserver,

teur du rminpiive; §¢ ¢ adies et Animaux nuis rs Cl

pour les ‘d‘fr"\iire; llt led %/!3;93 ’tt fes Propdrmg ééouom{qm h’ 3%02?’4:
lentep. ; prutiht

’ U‘?c dernidre gartie comprend un calendrier des semis ot plangasiqns A faire pepdant

les douse mois dé l'annde.

Manuel de Culture fourragére, par DENAIFFE.
1806, 1 vol. in-46 de 384 pages, avec 108 figures, eartonnd... 4 fr.
Création des prairles. - Influence des climats et des sols. — Flore des différents
torraios. — Funture, semis, Irr| gfion ef soihs 8'entrétien des prairies. — Récolte, con-
servation, utilisation 6t vafleur nlgnen(air‘é dex tour:'-aFe}. — Graminéps.— Légumideuses.
— Plantds -fourragdres diversds, — Planies tiulsibles des prairies. Ensilage. — Sid¢-
ration. — Fourragéres supplémentaires. — Fourrages A consommer en vert

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIBRS BT viL&, {9, AUE BAUTEFRUILLE, A PARIS



FLORICHLTURE

Manuel de Flarieultura, par ps. on vViLMoRIN. 1908,
{¥ol. in-16 de #10 pages, avec 324 figures, CBFONNG. o+ san..o & fT.

M. de Vilmorin a envisagé la floriculture dans le sens le plus large du terme, c'ests
A-dire la culture dss plgnjes & fleurs, en général, %ue cep fleurs soien} degtipées & l'orne-
mentation du jardin, ou 2 élre coppées, ou élevées en polg pdur l’emhﬁ issement des
appartements. Tl n's pas nop pluy négligé certaines planles dopt le mérite décorailf
reside dans le feuiliage plutdl que dans les flenrs; clles sanl dans le jardin comme
dans le salon les mpagnatrices indispensables des arrapgements flopapx.

Aprés tres rés aux principes egé;‘émy.; dy jardinage : préparation

. labo ’é:
\!

prés quslq §
du ‘sol, malériel, semis, plantations, ejc., M. de Vilmorin dopne d'abord une liste
alphkabdtique d¢ loutes les planteg lew plus intéregsantes, chacung d'elles étant accom-
pugnde d'uné bréve description ef d'une geavure (324 figures sont iniexca

s dans le
texte).

Les Fleurs dl% Midi, per M. GRANGER, directeur du

1 'nql"n botanique de Toylon. 1902, 1 vol. in-16 de 374 PagRs, avec

gs igurcs, cartonns..... R ISR A § 1)

C'egt p1r milliers que les yégétaux de tous leg coins du globe ont été entassés dans cet

espacg e Qli{emen_t restréint Eoifipfis entre In ‘mer'et les pieds des rochers que forment

les dﬁm es. A la fore ifidigéne defa si riche est venue s'ajouter
10]

fgrs gontreforts des” A : :
une florg gﬁwqﬂg qué foutes lgs contrées dé ]3 “ste ont contribué & fournir et qui a
fait de ce coln dé nolre pays'le plus béau jardin de I'Europe. T
Ly premiére ?Q!"i‘i du valume de M. Graxceg est consacrée aux généralités ; Climato-
logie méridionals. — Les dbrls. — Etablisserrent des cullures. — Les engrais. — Insec-
:cuj&q £t préservatifs contrs les parasitey végélaux. — Gueilleito, emballage et expédition
os {Ipury. ’ s
La detxidme partie est une rcvue, par ordre alphahétique, des plantes & culliver
ur la production hivernale de fleurs sur le littoral méditerfanéen. Pour chaque flcur,
"auteur étudie ses variétés; sa culture et la cueillette. La iroisidme partie est consacrés
aux grpres, arhustes of grbrisseaux § flaraiggn hivernalg; la quatriéme, ayx feuillages
ot verdutes. . v -

Les Cultures sur le litteral de la Médi-
temnée (Provence, Ligurie, Algérie), par M. SAUVAIGO,

directeur du Muséum d'histojre naturelle ge' Nice, 1894, 1 vol.
in-16 de 318 pages, avec 115 figures, cartanpné.............. 4 fr.

44 le guide indispensable du botaniste, de I'amateur de jardin et de Ihorti-

Ce Jiv : .
culku‘!:tza 3 cétte région privilégice du Midi.

La ul““Q des’ primeurs a ‘pris un” (}éveloppement cousidérable dans ces dernidres
années; celle del fleurs continue & emibellir et 3 enrichir le littoral méditerranéen; cufin,
les oliviers, les orangers, les caroubiers, Tes figuiers concourent encore A Ia ‘prospérité de
li.[cdu d’Azur. . : .

Algérie n’est pas moins favar u dévelappement de eg ges gultures ; les
plantations dqogaﬂg:rs, de ma da‘:'im& qiet de ?}xuidr: augmn?tr}u dcnque année: les
sucalyptus, les'bananiers, les’goyaviers fructifient ayantageusement.

I'auteur décrit les plantes décoratives et commerciales des jarcips du litlorsl médi-
terranéen, indique les types les plus répandus,Mlcur emploi et 1eur mode de culture
quin'éh‘g ¢t intensive, les plantes & fruits exoliques, les plantes & parfum, las plantes
potaglres ot les arbres fruitiers. Il passe én revubd la constitution du sol, les opérations
culturales, les meilleures varidids de plantes, les insectes nuisibles, lec maladies los plus
redoutables. - '

]

BNVOI FRANGO CONTRE UN MANDAT POSTAL

-



VITICULTURE

Manuel de Viticulture &rat @, par E. DURAND,

Erofeqseur a I'Ecole d’agriculture d’Ecully (Rhone). 2¢ édttum 1905,
vol. in-16 de 438 pages, avec 146 figures, cartonné........ 4 fr.

La vigne; influences lprésldantala production du vin; encépagement des vl nobles ;
conshtuﬁon d'un vi e par le greffage ; greffage de Ia vi no préparation du sol de
shnhtlon appareils de soutien ; taille de la wigne; taille émdn des systdmes et

es formes de taille; vignes basses et moyennes, vignes hnm travaux db sol ; les
n&m: de la vigne ; les ennemis de la vigne.

t ouvrage expose, au 1pomt ol olles en sont -rnvées de leur évolution, fes diverses
questions que comprend la_ culture, la des vignobles sur des bases nou-
velles, la lutte contre les maladies, et groupe en un fai qu ‘il est
:ié:eu;nre de posséder pour entreprendre la constitution et l’ ,' itation d'un

icole.

La Pratique de la Viticulture, adaptation des
cépages franco-américains aux w%nobles francais, par la duchesse
g:nl": TZé—JAMES 1894, 1 vol in-16 de 380 pages, avec 92 ﬁgur?s,

11 Ceteeetiaannaes

L'auteur loccupc d'abord des ngnobleu rwonsmués qui se divisent eux-mémes en
doux grandes fractions, ceux qui t des résul rémunérateurs et ceux qui n’en
donnent pas; I'auteur y passe en revue le choix des cépages et les procédés de multi-
plication, le réle favorable ou défavorable du terrain, des racines et des affinités respec-
tives entre porte-grefles et greffons,

La deuxiéme partie traite des vignobles en voie de perdition : vignobles menacés &
courte échéance par le manque d’adaptation et la chlorose, et vlgnoblel menacés d'une
lagon plus ou moins lointaine. La question de la reconstitution par le voisinage franco-
américain est longuement traitée. Ce volume résume les travaux de MM. Foxx, [P. ViALa,
Morrs, Pruiizox, Manex, etc.

Les Ennemis de la Vigne, moyens de les détruire,
par E. DUSSUC, lauréat de la Société des a, n%riculteurzz de France,
ex-stagiaire au Laboratoire de viticulture de ontpellier. 1894, 1 vol.

in 16 de 368 pages, avec 140 figures, cartonné ..... cenveeiae. AfAr,
e ost attaquée par une foule d’ is dont jeurs sont des %l{us redou-
hbles sont ces ravageurs de la vigne et les moyens do les combattre que M. Dussuc,

mettant 3 profit I'expérience qu'il avait acqpise au Luboratolre de viticulture de I'Ecole
3 agriculture de Montpellier, a exposé en un vol que la Société des agriculteurs de
France vient de couronner.

M. Dussuc étudie i t terrains et aériens nuisibles & ls
vigne (Phylloxera, Pyrale, Coch Hl, etc. ), los™ maladies ptogamiques (Mildiou,
Oidium, Anthracnose, Black-Rot, Rot-Blanc, Brunissure, mal ie de Californie, Pourri-
dié, etc.), et les lltérauom organiques (Chlorose, etc.).

Les Maladies de 1a V e et les meilleurs cépages

francais et américains, par JuLes B 1890, 1 vol. in-16 de 306 pages,
avec 111 ﬁgures,cartonné.............. ............ ieee.s &P,

Ce volume sera consulté avec profit par auinurusem les questiens se rap-
portant A la viticulture. A cité des Mudu pormne es do lauteur, ils y trouveront du
umur importantes dues aux savants les plus dan

dépammenhlu de viticulture, ainsi que les essais fuh chez les vlhculhun
hs plul éminents du Midi de la France.
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AGRICULTURE

Z

Aide-Mémoire de I'Agriculteur, per Ravonn

BRUNET, ingénieur-agronome. 1905. 1 vol. in-16 de 410 pages, i:a;_r—

L0 ¢ £ Y .

Cet aide-mémoire contient :
renseignements concernant I’agriculture générale et l'agriculture spéciale, dans
laquelle rentrent la pisciculture, Pentomologie agricole. — Les principales variétés
d’animaux, avec leurs caractéres distinctifs et des indications pratiques pour la repro-
duction. — Les machines agricoles, leurs di ions et les quantités de travail que
peuvent accomplir les ouvriers, les ani et les hi — Les matériaux de con-
struction et les chiffres utiles du génie rural. — Les caractéres des différents engrais. —
Toutes les variétés de vignes, d'arbres fruiticrs, de plantes potagéres, de plantes industrielles.
On a groupé toutes ces matidres en nos chapitres intitulés ; agriculture générale,
agriculture spéciale, le bétail, le matériel et les machines agricoles, le génie rural, les
. engrais, la witiculture, I'arboriculture fruitiére, I'horticulture potagére.
Une table alphabétique trés complate rend les recherches faciles.

Le Sol en Agnc,ulture, propriétés physiqaes, chimi-
ques et biolo itzlt:es, par A.-D. HALL, directeur de la Station agro-
nomique de Rothamsted, et A. DEMOLON, chargé de coursa I'licole
d’agriculture de Montargis. Préface de G. WERY. 4905, 1 vol. in-16
de 432 pages, avec 21 figures, cartonné...............co.... & fr.

Pendant longtemps le s0l n'a 616 envisagé que comme le milieu privé de vie od la
plante, fixée par ses racines, trouvait les substances nécessaires & son dével(ﬁpomenc.
A ce seul point de vue, d'silleurs, son étude est singulidrement attachante. M. Hall le
prouve & maintes reprises dans les chapitres qu'il consacre & Vorigine des terres, & leur
apalyse, & leurs propriétés physiques trop souvent laissées au second plan.

Mais le sol n'est pas seulement le milieu inerts od s’accomplissent les phénoménes
d’ordre purement physique : c’est le laboratoire ou des milliers d'organismes d’une
ténuité extréme travaillent sans relache. La terre est quelque chose de vivant. Cette exis-
tence occulte, mystérieuse hier encore, a pour but d’achever 1'euvre de la mort et, par
cela mé&me, de préparer celle de la vie. plantes fixent le carbone contenu dans I'atmo-
sphére. Elles forment des matiéres organiques. et les ani qui les ten
forment & leur tour, en les détruisant, en les réduisant & des formes simgles; les micro-
organismes restituent & la_circulation le carbone et les matidres minérales engagées
avec lui. Ils assurent ainsi la fertilité et la perpétuité de la vie. La terre fourmille de

icrobes. Pour plir leurs cti tous exigent que certaines conditions de
milieu soient réalisées. C'est & ’homme d’y pourvoir.

Le Matériel a,g‘ricole, machines, outils, instruments

employés dans la fmnde etla petite culture, par J. BUCHARD. 1891,
1 vol. in-16 de 384 pages, avec 142 figures, cartonné........ & fr.

La devise des constructeurs agricoles doit é&tre : simplicité, solidité, é je. Clest
aussi le triple avantage que doit rechercher le cultivateur lorsqu'il achéte une machine :
un instrument mal construit ou trop compliqué se paie toujours trop cher ; évidemment
le bon marché n’est qu'une illusion lorsqu'il est obtenu A I'aide de matiéres premiéres
imparfaites ou d’une fabrication défectueuse.

‘est dans cet ordre d’idées que M. Buchard passe en revue les diverses machines qui
constituent l'outilluge agricole. Il recherche toujours, de lpréférence, celles qui conviennent
A Ila petite culture, et il s'attache A mettre en relief plutdt leur utilisation pratique

T

que l'ing ité de leurs q
Charrues, scarificateurs, herses, rouleaux, semoirs, sarcl , bi i
, fauch , i batt , riteaux, tarares, trieurs, hache-rnillo, yresses
cou{e-ncinu, appareils de laiterie, vérification, distillation, cidrerie, huilerie, scieries,
ines hydrauliques, pompes, arrosages, brouettcs, charrettes, porteurs, manéges,
roues hydrauliques, s aériens, hines & vapeur.

ENVOI FRANCO CONTRE UN MANDAT PrOSTAL



o ELEVAGE
L’Elevage du Cheval et du Gros Bétail

en Normandle, &ar G. GUENAUX, répétiteur a I'Iiistitut agrohomigua.
1902, 1 vol. in-16 de 300 pages, avet 70 figtires, cartbhns... 4 fr.
La Normandie a foujours 8 au prémier rang pour I'élévage des aniinaux ef lés pro-
duits qui en dérivent. Les chevaux et les bovidés principalemint 'y trotivent comrie
daug leirr éadre naturel ét y vieutent & merveille, )
L& Normandié ést blert, ainsi qu'élls a 6t6 surnommhée; 16 huras dé lx Firdites, & Poi
ut diré qu'elle & étd coluj de maints g&ys Gtrnﬁiérs, qui tai doiveht te do’tli on:
3 mbitleur n racés clevatines ; sli¢ 6fdve admirablément, non seulemedt son rd
bétail, mais engraisse encoré cehul des ga s voisins, et lives & 1a bouchérie. dés viande$
estimées : 14 vathe formande est Fégal &;s meilleures, 16 lait qu'elle foarttit, le Beurré

et 1 fromags qul en provi sonl justément r és. Ces différenteg prodirctions;
qui tiénten ﬂne plate €i importaitté duns I'agriculture de la Francs; ;& Ioljét de
Pouvrage d& M. Guaxiux : L'élevdge dy Uheval et du Gros Bétail en Norui .

Dans la premiéré partly, I'élevapé du cAevhl de demisarng, M. Gliéians décrit les -
méthodes suivies tu]onrﬂlhﬂi par_lés printipiuz éleveurs normiands &t mottre les
cgsultats réutiséd pour l'chtention des sujets destinés aux divers services. Lx question de
I'pntratnemeont des wgltou& parmi lesquels Fadministration des haras choisht 3¢ étalouis
et celle dé lﬁ rémonte foilitaire, sont étadiées avec soin. ]

Dans la dedtidfite partis, Palevage dés bovidds, M. Guénaux fait ctnnaters k-

ratiques usitées pour la reprodvction &t engrai t du gros béthil et insiste scr
Fu leitation rajionnée des vathes laititres dans les m d'Auge 3}. l}e = pour la
f:gosuction du lait, du beurre et des fromages de embert, de Pont-I'Evéqgtie et de
ivarot.
R Lo 4 = , . ] R ..
Maiainuel pratique d'Alimentatiot du Bé-
tail, par R. DUMONT, professeiir d'agricutture #u dspatteinssit
du Nord. 4903; 1 vol. in-16 de 360 pages, cartonné........:: i fr.

Principes géidtdux sur lesquels ro%:'u Pailmentatioh dun bétail. — Des aliftients st dé
lear d:gestibilitd. — Des rations. — Classification et valeur alimentdiré des pfihclpaug
fourrages. — Des condiments et des boissony. — Prépuration des aliments, — Alinen:
tatiod des dnifitiut de Yeipdcy chevaline : mhin, wmetnt, &taloti; clieval dé couise,
cheval de tesit. — Alismertatioit de 'espées Bovink: vedu, ¥ache luitidre, tadieat, Beuf,
— Aliineiitation de 1'#88ce otlhe ét porcine. <~ Blevage 8t engraissemibitt du lapid et dés
oiseatix de basse-tour. o X
Lés Animaik dé 14 Fering, pir £ GUtor. ide,

1 vol: in-16 de 344 pages; avec 146 figures; ecartonné....... 4 fr.
. ploitation des espdcey domestiques par lindustrié agricole peuf fes buts
divcr-,kl animaux copstituent de véritables machines. L'éleveur s'éfforce d'en réaliser
les mfeilldurs types &t cherche; dans les moyens dont il dispose, datif la{en des touages
de ces machines, la somme 1a ptus élevée deé services et de produitd. services, c est
lo travail fourni Pn.r cprtaing animaux d tigues ; ces produits, cq sont, la viande,, la
au; la toison, le lait, que ces animaux produisent directement et le fumier qu'ila
abriquent par combinaigon avec les différents_résidus de la culturg, ) i
. Tous lgs animaux ne d.nnént pas également ces divus)roﬁuitq ;ils ont des spécialitds |
le cheval, comme fournisseur de force motrice ; la vnihq, pour sa viande et son lait ; le
mouton, pour sa viande et sa toigon ; le porc, pour sa chair ; les animaux (e basse-cgur,
pour lour viande et leurs ceufs. L'art de I'élevage consiste & porter ces spécialités & leus
plus baut point de perfection et & en tirer le parti le plus avaniageux.

Résumer tout ce que I'on sdit sur nos différentes espdces d'ani ) ques,
cheval, heeyf, mouton, porc, chien, chat, poules, dindons, pigeons, cauards, oies,
lapins, abeilles, et leurs nombreuses races ; sur leur anatomie, leur ph siologie, leur
ytilisation et leur amélioration, leur hygiéno, leurs maladies, etc,, était pne cpuvre
dlﬂi:llle; aussi cé livre pourra-t-il 8tre trés utilement placé dans les bibliothéques
rurales.

P,
Pex

F H
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AVICULTUHE

Lies Oisesux de Basse-cour; par Rii SART-LOUP,
maitre ds confssnces A I'Kcole pratiqus des Hautes-Etudes, secré-
taire de la Sociéts natiohale d’acclimatation. 1895, 1 vol. in48 de
368 pages, avec 105 figures, cartonmé................c..... & fr.

Premifid purtle. — Classificitfon dbs disesut do Basdd-cvur: — Viristion du type
daiis les p‘ﬂg'd s rathl. — Sélectivn, — Organisatlon des cisesux. — Incubation
uitirelle ot dftiflciclls, — Rlevage des poulbts; des dindor's, d&s canards et des oies. —

Anxéndgemens dii locad. — Bén de lihdutiie svicols. — Malailies des oissaux de

baase-cour. Parasited.

Deuxjéme . — Descriptions des races. — I. Cogs éi poulés; Il Bigsois;

. mndops;fv. Pintades; V. Canards; Vi. Oies. Goq &4 poulén; 1. Fighsii;

Lies Oiseaux de Paics et de Faisaideries,
histoire natarelle, acclimatation, élevage, par Réxy SAINT-LQUP.
4896, 4 vol. in-18 de 334 pages; avec 40 figures, eartenné... & fr.

te il est bop de faire multiplier lei olsgiijx d8 Bssdé-thiif, 1l eit dttiiyant
‘m ces c::ruq dglgtntaipgs de rdces e;g de y’;ﬂél%s’ : mafd 1 hithrﬂtuytion
des bxotiques est i tabléinent plus intéressante. Eifin 16 répéuplerzént dés
chasses Y l’uride amateurs d'oiseaux des sujets de recherched of H'expériences
ue L'op doit faciliter et dont Pétude deit, dire in,diq? e par des llvrts spdciitiix. Aussi
zu't-ﬂ intéredsant d’:lxpour ce qui 5: 66 [aithet de signaler le‘;di'i!;iﬂtkti obtenils oh itn
vre pouvant ir de gl}ltﬁo a fois pour la cennaissance zoalogique ot pour Féduca-
gon des oiseaux 30 parc e c,aildndor‘:. & P
. Les ciseaux étudids par M. Rémy Saint-Loup sont les nandous, {ai casoars, I'struchio

I'agami, le e, los gouras, les colins, les cailles, les perdrix, les hoccos, le f
be6 falsuns: 0o douidin occuperit haturelletdert sk Bke Frépondérdnte Hang l'o&rkc .

Canards, Oies et C¥gnes, paiipsdes de produit, de
" chasse et d’ornement, par A. BLANCHON. 4808, i vol. ii-16 de
848 pagés, avee T3 figures, cartomné..................... o fr,

La premidre partie de ce vol est de & l'instaliation, & fa ngurriture, & I'ia.
eubation, & I'dlevage, & I'djointage, aux maladies, & 'acquisition et all transport des
oiseaux et des ceufs. Dans la deuxiémepartie, M. Blanchon e en revue les dig%iijitéi
ricés U cyghes, oies et Bérnaches ot autres KiisbHiddy, chndrdd; Whrcetled 8t Riltréh and-
tidés : R donne, A propes de ch: péce, lep caractires distinclils la distribution gés. -

raphique, les migrations, le nid, la ponte, I'incubation, les maburs, Ia nourritare, les

yroduits, Ia chisss, 14 vie en capilvité, la loigdvite.

L’'Amateur d’Oiseaux de Voliére, espiees indi
génes et dxotiques, caractéres, meeurs et habitudes, reproduction en
cag& ol an iolx(i-'e, nourritiiré, ¢hassg, captivité, maladie, par Hexm
MOREAU. Kouvelle édition, 1902, 1 vol. in-18 d& 432 pagés, avec
B4 figures, cartonmé..........co00urues savesrceensencnns e &fr.

Les OiSedux utiles, par M. TROUESSART, professeut an
Museum d'Histbire naturelle. 4 vol. in-§, avee &4 planches en couleur,
CUPLONNG . t:vvieenleivennenuiniiveninaans Pevitiereieseinenas 25 Ir.
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APICULTURE — ENTOMOLOGIE

9 : .
Manuel d Aplculture, organcs et fonctions des abeilles,
éducation et produits, miel et cire, par Maurice GIRARD, ancien pré-
sident de la Société entomologique de France. 3¢ édition, 1896. 1 vol.
in-16 de 320 pages, avec 84 figures, cartonné................ 4fr.
L'abeille est Iobjet de soins de jour en jour plus attentifs, en raison de l'intérét qui
¥attache & son étude et des avantages que procure son éducation. Il manquait en France
un livre qui mit & la portée de I'éleveur I’ ble des i qu'il a besoin de
posséder. M. Giraud a exposé les manipulations agricoles, les procédés d'extraction, la
composition chimique du miel et de la cire : il a décrit les organes les fonctions ’les
maladies, les ennemis de 'abeille. !

9 .
L’Amateur de Coléoptéres, guide pourla chasse, la
gréparation et la conservation, par H. COUPIN, préparateur & la Sor-
onne. 41894, 4 vol. in-16 de 352 pages, avec 217 figures, cart. 4 fr.
Depuis longtemp gral'ld t de Coléopteres, l'auteur a voulu faire profiter . s
néophytes de son expérience, en leur offrant ce livre, destiné a les guider dans la
recherche et la conservation des insectes.

Aprés avoir donné des renseignements généraux sur I'équipement du chasseur et lcs
instruments qu'il doit porter avec lui, dans ses pérégrinations, il étudie séparément les
différentes chasses auxquelles il pourra se livrer.

Les nombreuses figures d'insectes distribuées dans le texte seront trés utiles aux com-
mencants et les aideront & se mettre sur la voie des déterminations des genres et dos
espéces. .

“Enfin, il étudie avec figures et détails circonstanciés la préparation des Coléoptares et
leur rangement en collection.

L’Amateur de Papillons, guide pour la chasse, la pré-
paration et la conservation, par H. COUPIN. 1895, 1 vol. in-16 de
334 pages, avec 246 figures, cartonné............c......... 4 fr.

Les papillons en général : organisation, classification, biologie, habitat, les chenilles,

les chrysalides. Equipement du chasseur. Chasse : aux papillons adultes, aux chenillcs,

sur les plantes basses, sur les arbres, dans les fruits et les graines, dans la maison. Ele-
vage des chenilles. Chasse aux chrysalides. Récolte des ceufs. Préparation et rangement
erf collection.

9
L’ Amateurd Insectes, caractéres et meeurs des insectes,
chasse, préparation et conservation des collections, par Pn. MONTIL-
LOT, membre de la Société gntomologique de France. Introduction
par le professeur LABOULBENE, ancien président de la Société ento-
mologique de France. 1890, 1 vol. in-16 de 352 pages, avec 197 figures,
cartonné...... Ceeeiei e Ceieeeteccrestreriasan,. toreias . 4 fr.

L'amateur d'insectes deit bien connaitre les mceurs et les habiludes des insectes pour
les capturer; on ne rencontre, au cours d'une promenade faite au hasard, que les espéces
communes. Les insectes raresne le sont réellement que parce qu'on ignore genéralement
leur habitat ou qu'il y a quelque difficulté & y atteindre.

En outre, pour faire une chasse fructueuse, il faut &tre bien outillé, et cet outillage
différe suivant la catégorie d’insectes (gue I'on se propose de poursuivre et en raison des
local tés que l'on va explorer. C'est & ces divers desiderata que répond le livre de
M. Montillot. a b

Organisation des i ; histoire, distribution géographique et classification ;
récolte, ustensiles et ]grocédés de capture ; descriptionfmgaugs et habitat des Coi:(:;:;?;::'
des Orthoptéres, des Névroptéres ; des Hyménoptéres, des Lépidoptéres, des Hémipwm'
des Dipteres ; collections ; rang-meni et conservatien. ’

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 49, RUE HAUTEFEUVILLE, A PARIS



_  PISGICULTUBE
La Pisciculture en Eaux douces, g A. 60BIY,

professeur départemental d'agriculture et G. GUENAUX. 1907, 1 vol

in-16 de 348 pages, avec 104 figures, cartonné.............. & fr.

Les autours étudidnt d'abord les poissons au point de vue de Famatomie et de la physio-
logit ; puis i3 passant en révue les milieux dins lesquels les poissons doivent viwre. Des
hapitres sont acrés aux nis ef aux parasites des poissons, & leurs aliments végé-
taux €t animiaux, & feurs Mioird, adx circonstances d¥ leur rfeproduction, ang ntodificu-
tidus de milieunx qii'ils pedvent suppoiter pour une reprotiuction plis éeonomique, étc.,
a la production natuvelle ; aux procédés de la piscicultdre; & Pexploitation des étarigs,
des v%ﬂer’s, des lacs et dés court d'edux; awx éaunx saimdtPes; & Vacclimatation des
poissos de hier en éax douces et invérsement; Pouvrage sé termfine par ¥ laine des
poissons d'éau douée de Ta France. : o :

La Pisciculture en Eaux salées, per Avea. GOBIN.
4801, 1 vol. in-16 de 353 pages, avee 105 figures, cartonné... & fr.

En pisciculture, les eaux salées sont encore plus importantes que les emuz douces.
Les eatix satéds i'ont pas &té Exploitdes jusqa'ie due menidte pins prudenfe que les
eaux do et leur dépeupl t commence aussi & se manifester.

Les eaux salées, reproduction naturelle, poissons migraleurs (maquereau, hareng,
morue, thon, sardine, anchois, "etc.), poissons sédentaires (barbue, sole, raie, bar,
grondin, daurade, etc.), étangs salés, réservoirs et viviers, homarts et langoustes,
mouleés €t huftres. : '

Manuél d’Ostréiculture , histoie naturelle, culture
industrielle, hygiéne alimentaire des huitres et des mollusques comes-
tibles, par A. Locarp. 4900, 1 vol. in-46 de 382 pages, avec 97 1guréi§.

4 fr.

L'autéur donne d'abord brf spétce générat sur les moHusgues cotnestibles. Il éludie
enstiive et datail l‘(’)'siréi(;m,tnré) ef donfie des renseignements sur ks mytificilture, la
dorestication des clovisses, éstatgets, elc. Enfin, il nous présente des considérations
iiftéressanited sar Pinfiaernce pﬁy’gfo\%gﬁquc aé la d. icdtiotr,” 16 repeuptement malaco-
logique des cotes, et les ennemis et maladies des mollusques. L'ouvrage se termine par
un chapitre concernant I'hygiéne alimentaire et les mollusqs

Les Pécheries et les Poigsons de la
. ARA £ ST T T ‘ ‘ .
Méditerranée, par P. GOURRET, docteur és sciences,
gous-directgur de la station zoolagique de Marseille. 1894, 1 vol.
in-16 de 360 pages, avec 109 figures, cartonné......oi..vu.e .

Cénﬁglﬁ'éﬁigﬁ des chtés. Nature et diversité des fonds. Profondeur. Yemts et courants.
Régiries ded poissond. Pofssons sédentaite¥ et voyageurs. Ergins ef filets de péche.
Péches avec appits au moyen dé Hignes o du rioyen de casiers. Péches au harpon, & la
tumitré ou aud g:stie‘r, au large, & 18 grappe. Filets tratnants: Filets flottents ott dérivants.
Hilefd fixed. Modificilions deb cotes ef des fonds; jeis A 1o ter'; vases dex fleaves ; ani-
matX voraces. Mesures proteetrices. Liste des poissons.

Depuis longtenps, ks péchedts se plaighernt de Fappanerissettient de I« faune ichtyo-
fogiqae. Undtimes potir tecounatire la” diminution dd ;gissdd'et des ddfres espéces
marineg conéstible, ils se divisent pour en éxpliquer les tauses. Les uns sont %tnlsmil
des arts fixes et flottants ; les autres, des arts dragueurs. Cependart ¢ dépetplement
&t moins grave qu'on ne s& platt & le dire : Ia mer est i miliéw esserttie lément ficond
et inépuisable. v

L'aupteur a étudié ce sujet inmtéressant au dowble point de vue seientifique et indastriel.

-
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HISTOIRE NATURELLE — PECHE

Guide du Naturaliste préparateur et du voya-
eur scientifique, par G. CAPUS, docteur és sciences naturelles, et

é. BOHN, agrégé et docteur é&s sciences. Introduction par M. PER-
RIER, directeur du Muséum d’histoire naturelle. 3¢ édition, 1903,

1 vol. in-16 de 339 pages, avec 165 figures, cartonné......... & fr.

La premiére partie est consacrée aux minéraux, roches et organismes fossiles , outil-
lages, gisements, recherche et récolte, transport des échantillons, classification, arrange-
ment et entretien des collections. .

La deuxiéme partie est consacrée aux organismes vivants, végétaux et animaux. On
trouvera dans cette nouvelle édition deux chapitres entiérement nouveaux, consacrés
P'un aux observations queles voyageurs peuvent faire sur le vivant, 'autre & la recherche
eta la récolte des organismes survant les habitants.

Le transport et la conservation des organismes vivants dans les aquariums, les jar-
dins botaniques ou les serres, les jardins zoologiques et les ménageries ont été soigneu-
sement étudiés.

Dans la troisiéme partie, on passe enrevue les procédés de préparation des organismes
que l'on veut conserver en collections.

La quatriéme partie est consacrée aux observations anthropologiques et aux recherchies
préhistoriques.

L’Aquarium d’Eau dbuce, et ses habilants, animaux
et végétaux, par HENrt COUPIN, docteur &s sciences, préparateur i
la Sorbonne. 1893, 1 vol. in-16 de 348 pages, avee 228 figures,

cartonné........cooiieaiiaa.. Ceeeeteeetnteitaienns TR B L
L'eau et son aération. — Les plantes dans 'aquarium. — Chasse et transport des ani-
maux. — Les protozoaires. — Les ccelentérés. — Les spongiaires. — Les vers. — Les

crustacés et les‘insectes. — Les mollusques. — Les batraciens et les reptiles.

Ce livre s’adresse aux jeunes naturalistes et aux gens du monde qui s'intéressent aux
choses de la nature. L’auteur s’est efforcé de montrer que, sans grandes connaissances
scientifiques préalables, et en ne se servant presque jamais du microscope, on peut faire,
avec le plus simple des aquariums une multitude d'observations aussi variées qu'inté-
ressantes.

LaPéche et lesPoissons des Eaux douces,
p(u't Arnourp LOCARD. 4894, 1 vol. in-16 de 352 pages, avec 1744ﬁig..
L8 0] 1T DR 38 |

11 ne suffit pas de jeter dans l'eau une ligne quelconque, une nasse ou un_ épervier
pour en retirer du poisson. Il faut, si I'on veut réussir dans P'art difficile dela péche, qu'on.
en fasse un métier ou un simple passe-temps, savoir & quelle sorte de poisson on peut
avoir affaire : cela ne s'obtient qu’aprés une étude suivie des caractéres propres & cha-
cune des nombreuses espéces qui composent notre faune.

Il importe ensuite d’en bien connaftre les meeurs, les habitpdes, le genre de vie, pour
arriver 4 se rendre un compte exact de la nature des milieux ou l'on aura quelque
chance de les rencontrer. Eufin, il conviendra de savoir approprier & la p&che de chaque
espéce de poisson les innombrables engins dont la péche peut disposer.

Dans la premiére partie de cet ouvrage, sont décrites toutes les espdces de poisson
qui vivent dans nos eaux douces, fleuves ou riviéres, ruisseaux, lacs ou étangs.

Dans la deuxiéme partie, on pzsse en revue la ligne el ses nombreux accessoires, les
diverses amorces ou appits susceptibles d’attirer le poisson ; enfin tous les genres de
péche, a la ligne, au filet, & la nasse, au trident, etc.

Le volume se termine par 1'exposé de la législation de la péche.

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERR ET FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE, A PARIS
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ASTRONOMIE — METEOROLOGIE — BALLONS

L.es Merveilles du Giel, Manuel d’Astronomie popu-

laire, par G. DALLET. 1 vol. in-16 de 372 pages, avec 74 figures,
~ cartonné.............. 4 fr.

L'ouvrage de M. DaLLET n'a pas élé écrit pour les savants, il a é16 rédigé spécialement

pour les amateurs de science, cest-a-dire pour ceux qui, n'ayant pas une connaissance

rofonde des lois mathématiques, n'en ont pas moing un grand désir de s'initier &
‘étude du ciel.

Dans I'exposition des principes de cette belle science, M. Dallet a tentéd dedonner, sans
formules, sans difficultés matérielles, des développements suffisants sur les mouvements

- des astres et sur leur constitution iutime ; il 8 voulu faire connaltre les méthodes et les
instruments employc¢s pour saisir la nature dans ses plus sublimes manifestations.

L'astronomie n'est pas, comme on est fort tenté de le croire, une science aride et
-ingrate dont les spéculations dépassent la partie de l'inlelligence ; loin de la, son étude
_recéle un charme puissantqui constitue, pour ses adeptes, des plaisirs cal el prof

Voici un apergu des matidres traitées : )

L’astronomie & travers les siécles. — 1.’astronomie mathérnti(ius. — L'astronomie pra-
tique. — L'astronomie physique. — Constitution physique du Soleil. — Constitution phy-
sique des planétes inférieures. — Le satellite de VZnu.s. — La Terre. — La Lune. —
Constitution physique des plandtes supérieures. — Histoire du ciel et des étoiles. — Les

ébul — Les 8tes, — Les éloiles filantes. — Observations & tenter en debors
des observatoires publics. — Role de l'astronome amateur.

La Prévision du Temps et les Prédictions

3 . .
. météorologiques, par G. DALLET. 1 vol. in46 de
336 pages, avec 39 figures, cartonné.................... coer. & fr

Qui n'est curieux de connaltre d’avance les variations de la température? Qui n'a
besoin, au point de vue de ses intéréts matériels, de savoir le temps qu'il fera demain ?
Agriculteurs, marins, industriels, médecins, gens du de, tous ont un intérét capital
& savoir quand’il viendra de }a chaleur ou du froid, de la neige ou de la pluie. L’ouvrage
de M. Dallet intéressera non seulement ceux qui font de la météorologie une étude spé-
ciale, mais aussi ceux moins savants et tout aussi curieux qui désirent simplement con-
nattre les indications utiles que donne eette science attrayante et pratique.

M. Dallet traite successivement des sujets suivants :

Etude générale de lI'atmosphére. — Baromélre, thermométre, hygrométre, pluviométre,
anémométre. — La prévision & courte échéance. — Prévision du temps local. — Les
riodes en météorologie. — Pronostics, prévisions & longue échéance. — Prédictions popu-
laires. — Curiosités météorologiques.

Les Ballons dirigeables et la Navigation

a,érienne,,par H. b GRAFFIGNY. Nouvelle édition. 1902

1 vol. in-16 de 380 pages, avec 48 figures, cartomné.......... 4 fr.
Cest dans le but de rassemnbler et de coord tout ce qui a rapport aux aérostats
et & la locomotion aérienne que M.de Graffigny a écrit ce livre, qui sera d’une grande
utilité aux personnes de plus en plus nombreuses anjourd’hui qui s’intéressent au grand
probléme, plus que jamais & I'ordre du jour, de la conquéte de l'air.

Voici en aper¢u des matidres traitées dans ce volumse :

Histoire de la navigation aérienne. — Histoire des ball — Les i cienti
fiques, — Les ballons militaires. — Constructions des ballons. — Gonflement.gt conduite
des aérostats. — Les ballons dirigeables & vapeur. — Les ballons électriques. — Les
hommes volants. — L’aviation. — Les aéropl — Les ballons dirigeables.

Lalecture du volume de M. de Graffigny montrera que I'adrostation n'est pas destinée
A rester seulement un spectacle forain ou un sport plus ou moins dangereux, mais qu’elle
est appelée dés & présent & rendre de grands services pour les recherches scientifiques et 'art
militaire en attendant qu'elle vienne révolutionner nos moyens de locomotion actuels.

Ce livre constitue le traité le plus complet qui ait été publié jusqu'ici sur I'aérostatique
et la navigation aérienne.

ENVOI FRANCO CONTRE UN MANDAT POSTAL



'GHEVAL

Guide pratiqie de 'Elevage du Cheval,

par L. RELIER, vélérinaire principal au haras de Pompadour. 28'89,
fr.

£ vol. in-16 de 382 pages, ave¢ 128 figures, cartonung.........
3. Relier a Féguiiid; 4643 offe fo¥ing 68 coMcise 6t trds cliftd; fontes Iey comaissnicey

indispénsablés & Fhéfitié chévaf. Otigarisations et fonctiots; Sxtérient (rdgions)
aplombs, prapoytions, mouvements allures, dge, robes, signalements, examen du cheval,
et verte ;ﬁ?a?{ne, mafethsterid ; #eépyqduqtio ot élevage; ATE dé8 accouplgments. Ce
livre est déSUie alrk propridtaifed, Cullivatevrs, fermiers, sinsi qu'iyx pakeffenters deg
haras, qui y trouveront des rénde} fiémténts dont ils ont sen¥ c¥sse Besoin dang aceony *
plissenient da leur taché. . T

e bt e PP ey — .

Les Maladies du Jeune Cheval, psr p. coai-
PBFIER; vétérinaire en. premier de Parmée. 1896, { vol. n-1§ de
348 pages, aveé 8 planches én eouleurs, cartenné........... 4 fr.

Lés maladiss du jaups cheval par leur fréquence, la mortalité qu'elles occasjonnent &
les pertes qui en sont Ja conséquence sont de celles qu'il imporfe aux véléringires of sux
éleveurs de connatire lo midux dans leurs causes ef leur fraitement, afin de les conjurer
ot de te§ gudiif plus s@iément. , L

M. Champelisi passe suttédivefént &h fevue Mt gouride, fn Scirldtihofid, 1t vaviole
(Horsé-Pox), l& pnedmoiié infectibuséy l'entérite diarrhéi Farthrity des Jonlains, le
muguet, Jes aflections vermineuses et les inséctes Cavildires.

On’ trouvera daris ce lives, dutce tes trafféméiits fationnéls et méthodigass, s pro-

¢6déy pratiques periettant 8'€R les désastrenises Gomséqueinces:

Le Cheval anglo-normand, per 4. GaLLIER, ms
decin Véf.é.riaaige, inspedteur Sanitaire dé la vill§ de Caeri. 1306,
1 vol. in-46 de 374 pages, avee 28 figures, cartonnd......... 4 fr.
La quesiion chevafine padsigina & jiistd titre toiis cens qul LTnlaradsant & I prosparios
ot & Ia défonse du pays, . N . .
Favorisée par une situation excépiionneile, Ia plaine de Caen & fait dg l& pmd'uﬂ:
chevaline la principale branche de son industrie agricele, soit comme chevaux de sélle
ou d'attelage, soit ediriine répraducteurs. i
M. GalliéF passe stceessivemeiil en rsvus 16 chevauk de gros tiatt; fet Srbvaiit &
més {chevaux do cattiére; db tét€; dq réserve, de ligne; do‘lggére,'_’d« m‘g selle,
artillerie, de trait lé‘ﬂ‘l de & r san’) les carrossiers, les trottehrs &t 168 &a 3 Puis
i pisse | Mt des Harda ' Etadid bofmmient. FElat 3% itétventé ddAs fa profivetion
chéviline. -
it it Phistolrs dé la Fiinills d6fthande; ds 383 rigings et ds b thandormation i -
tigdiic{lbn €if Frafite d'étaloiis 88 pir saig drabes et dé dmi-skny aiylals, dévelobps-
ment par I'étalon arfldis 8¢ Qi ﬁl}? 8t de ptr sang; ihtroduttion des troWehts de
ﬁﬁ ‘-_sanﬁ an, hisii confirmation 8éAnilive du trottéur anglo-normahd: I Studle ensuite

Ho-nightiiand dand 1e3 diveérs arrtndissements d'inspsetion; evminte cheval & ¥rhes,
coiilhit cheval 88 SEFvice, ét datis 1e¥ concours hippiques:

Un long Cliapitfs st ortheré 4 1 inonte a6 P, it .
_Puis il passe éfi revig les Haras et lés ¢ourses de ppr sang &l demif-sang, fes Hara
i los achals d ialons, sain lod Hafes 2L les congoursdp wﬁfcﬁa}; ey fards

Ce_livre illustré de pombreuses phatogravurgs représeaisnt principaux {;
d'étalons, agcompagné brey hb?gxrux 5"".' 8, ul{‘ ,'P' L'HA ﬁﬁa’m :
élovenrs ct & tous les hommes de cheval.

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIBAR BT FILS, 19, RUR HAUTRFEUILLE, A PARIS




CHIEN — CHEBVAL

Le Chien. Hygitne. — Maladies, par J. PERTUS, médecin-
vétérinaire. 41905, 1 vol. in-16 de 388 pages, avec 80 fig., cart. % fr.

Age. — Extérieur. — Fonctions organiques et sens. — Le chien au point de vue de la
boucherie. -—Hygiéne. Ali tati rﬁ'-‘g‘ i Désinfecti t dési foc — Repro-
duction. Accouplement. Choix des reproducteurs. Gestation. — Parturition. Suites de
Paccouchement. Elevage et sevrage. — Dr ge. — Maladi tagi et micro-
biennes. — Maladies de la u. — Maladies de Pappareil respiratoire. — Maladies du
tube digestif. — Maladies de I'appareil génito-urinaire. — Maladies des mamelles. —
Maladies nerveuses. — Maladies des yeux. — Maladies des orcilles. — Maladies diverses.
— Maladies chirurgicales : Abcés. — Pansements, bandages et sutures. — Accidents de
PPty s v

chasse. — Allopathie et alcaloidothérapie dosimétrique. — ation des
ments. — Diverses maniéres de tuer les ani x. — Antiseptiq ~ Injections hypo-
dermiques. — Sérums artificiels. — Anesthésie. — Posologie spéciale du chien. — Théra-
peutique dosimétrique. — Asseciati Icaloidiq —-lflrologil.— Formulaire.

Nos Chiens. Races. — Dressage. — Elevage. — Hygiéne. —
Maladies, par P. MEGNIN. 2¢ édition. 1909, 1 vol. in-16 de 396 pages,
avec 135 photogravures, cartonné....... Ceeeraacnaans ceeeee AD,

Urigine du chien. — Histoire naturelle du chien. — Classification des races.

Les chiens de garde et d'utilité : Généralités. — Chiens de garde : dressage. — Chiens
d’utilité : dressage ; chiens de berger ; chiens de guerre; chiens de trait.

Les chiens de chasse : Chiens courants frangais. — Chiens courants anglais. — Chiens
courants bassets : dressage du chien courant.

Les chiens d’arrdt : Chiens d’arrdt frangais. — Chiens d’arrét anglais. — Chiens d'arrét
bassets : dressage du chien d'arrét : les fleld-trials.

Les terriers : Fox-terriers. — Autres terriers : la chasse sous terre; les combats de
chiens ; les courses de fox-terriers ; les concours de chiens ratiers.

Les chiens d’agrément : Les lévriers : le coursing. — Les chiens d’appartement. — Les
loulous ; la toilette des chiens. — Le chien comestible. -— Le dressage du chien de
cirque. — L’hygiéne des chenils et I'hygi¢ne des chiens : comment on éléve un chien. —
Les maladies des chiens : maladie du jeune Age ; maladies externes ; blessures de chasse;
amputation des oreilles oL de la queue; maladies inlernes. — Les expositions canines. —
La taxe sur les chiens et la médaille des chiens. — Les chiens en chiemin de fer. — L'as-
sistance publique des chiens. — Femmes ot chiens. .

L’Ag‘e du Cheval et les principaux animaux domestiques,
4ne, mulet, beeuf, mouton, chévre, chien, porc et oiseaux, par Mar-
ceLN DUPONT, médecin vitérinaire, professeur & I'Ecole d’agricul-
ture pratique de I'Aisne. 1893, 4 vol. in-46, avec 36 planches, dont
30 coloriées, cartonné...........ccceievenecnteneenneaeenas. &AL

Le Ministre de la Guerre fait procéder chaque année & I'i tion et au cl t
des chevaux susceptibles d'dtre rsauis pour le service de I'armée.

Les propriétaires sont tenus de déclarer le nombre et lo signalement des sujets qu'ils
possédent ; toute fausse déclaration étant sévdrement punise, J'étude de {4ge du cheval a
pris une importance sans précédent.

Ce livre s'adresse aux vétérinaires civils et militaires, aux officiers et sous-officiers de
cavalerie, aux sportsmen, enfin et surtout aux acheteurs de chevaux ou de bétail, qui
pourront y puiser, sur I'dge de nos animaux d iques, les renseig ts né ires
pour défendre leurs intéréts.
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LMTIRII

LOS Vaches l&ltlére.; ehoix, entretien, prﬁﬁuctuni

élevage, maladies, produits, E. THIERRY. S'Mhon. 1905, 4 yoi.
m—iBﬁ 378 page;;,pavec 85 &'" ures, carg)nné Ceeteeeii e, i fr.

Laccuml faji au livre ds M. Thierry témoigne qu'il a &é approuvé contme. une esiivre
gtile non nphmom auprés des dleveurs, des grands fermiers et des propnéuim TUraux;
mais aussi des potits cultivateurs. Voici un aporgu des malitres trailées .

1. Les buvidés dins la clasiification scol qus. — 1I. Conndissance .de Ydge. Indics.
tions données les. dents, Cumtém du ilférents lgu char lob Mdtes bovings com-
munes et rées. Indicati des cornéé. — I11. Races bevines.
Méthode. de détermination duemteru --lV P. ipales races fr ises #t étran-

utilisées en France comme laitidres. Races frany Races norm

ot a o. Races ﬂunnd' plurdo, boulonnaise; maroillaise, ;%uomrdq ot casse-

loiu i Reces tourache ou montbélisede, femeline ot

Rm. hablaisi taise, lourdaise, auvergnate, ferrandaise et limou-

nno, etc. — Races étran dres Ram holl ndaise, suisse, bchvnu de Fnbourg ot de

Berne; de Glane; d’A; dn de la Manche, de K opulations

bovines méti . P duction du lait. #‘porhnco économlque do 1o ya Ex ) luhlro
Anatonrie et phyml ie de ll mamelle. Choix de.la ﬁ

ormafion gz ;nrlla Signes des . qualilés beu mého-
; R d&§ viches liitlé . — VIII Hy‘gir ﬁo ll ﬁcﬁd hﬂiér‘ Ha%mt,ig: tidres.
anfage: — P, Alimentation. Aux pdtura Pétabls. Cohdlﬁinﬁ Boissgons. Distri
bution des ahmentq ot de; bol ons. — X, tq. A la main —,XI. Causes
ui_font varjer L pro u lait en qumtﬁ ” @ russoment dc .
l vache lai Sre. l’roduc{mn du oY %du rep ucte s, Ag8
at hvnir o Jeﬂn“ bovidés & 1& it on Rut. Chalsht Monle Féco ‘tlon
Fuf Dativrirics. Aocmem ot maladiss consécutif ; perturition.
m: i donner au yeau. — XIV. Elevage. Atfiiteniént natarel, drtificiet, se . Cds-
tidn. Régitte a lo f&vtage. 14 vach ot It vuchdre. — "IV, Achat do 14 vache
lutlbre — XVI. Maladies de la vaché et d vedu. — XVII. L lait. La laiterie. Le lait
tlormal; Modifitstions produites par I'ébutli fon. Exanten du lsit & ludo d’instenments.
Lait malade. Lait crooiité. Lait fladt. Lait amer. Lait putréfs. Lait hleu. Lait rour
Altérations du lajt dies aux. maladies de la. ache. Falsifications du hit.ilodaﬂw
lait. s contact de Fetmosphire. Conservati n du lsit. La laiterie. — XV]Ii Industries
Laitidres, Bourre. mengu Autres produits dérivés.du lait. — XIX. Le lait comme ageat
peutig — XX. Statistique.

L’Industrle la.ltiére, sous-produits et résidus, par Axto-
mx ROLET, ancien professeur & I'Ecole nationale des industries lai-
tidres dz Mamirole. 4905; 4 vol: im-18 db 398 pagés; avbe 162 ﬁ‘ui‘el
CAIODNG. .ottt e ieeennnteeasareeennnoonasnsnnescnsonenes

Ditid 1d prétidre gtrua M. Hotdt fatt comtiehtia los mittitiplas H4iGH Rtixquads H est
fosBible ad Tiesthtior 1o teit, y chinpris Patimentdtton dn deu‘
Thois industries nouvelles peuvent en écouler une tris forts proportion : c’est. l'extrae-
tion de la caséine, la préparation de la poudre de lait ot cellé du lait concentrd.
Dins 16 voisind§d ai 193 Vited; coniantiﬂddaﬁ &h Hahitbe, 3 amca
des laits fermentés, — ‘p'h(r, 18beti, i, — llUt f
maths mdigrés, & pahification; paiivent milment filiséd
Le petit-lall des fromagés lait Tobjet d6 li deuxibme j rtp. ﬂ Holet y i fié b
enlleur aunt:lgg que l'on en peut tirer dans langraissement dés tmmluxa l‘ alioh
3o cértains produits alimentaired, qu sucre dé luit, ds I'gcide laciigue, 46 dh-dot otc.
Aa troisiéme pariie traite des laits invendus, des décheis, des eaud d’?you‘ “
résidus divers.

LIBRAIRIE J.-p. BAILLIARR g Fuis, 49, AYS RAUTAYRUILLE, A4 PARD



ARTY VETBRINAIRE

i ) y . N
L’Art d& conserver Ix $antéd des Aninmauxi
dans les gampagnes, pir FONTAN, médecin vetdri-
naireg, lauréat de la Bociété des agriculteurs de France. Nowvello
médecine vétéringire donyestique ¥ l'us des agrictittours; fer-
miers, éleveurs, propriétaires. ruraux, etc. Quvnage couronpé par la
Société des Agrieultéurs de France: 1908; ¢ vol. in-46 de 387 pages,
avec 100 figures, CArtORMG. .. ... ivirireeneriivenanrrannaees & fr.
Cot olivrage s'adresse & la giande famille des a giiculteurs & des &levaurd, § toim 16
propristaired d’animaux demestiques. Il comprend trois partiés :
te L’hygidne vétéririatre : M. Fontain a réuni lés régles  suivre pour entretenir I'état
de santd chez nos entmmaug; it '?asse successivement eh revas les habitations (construc-
tion, aération et ewtfeten); les nliménts, boi: { ot condiments ;i ine spécialement
l'alimentation du theval, dé I'dne; du inulet, dés bbtes bovines, du mouton, de ka chavre;
du porc ; les soins particuliers de pansage, tondage, ferrure, hirhachage sont étudiés ;
enfin le chapitre de Y’h idne se termine ¥ar les régles de 1'élevage du cheval, de 1'dne

et du mulet, des bovidés, des beles & lainé &t du porc; 2¢ decine vétérinaire

usuelle : H donne une idée générale des maladies les plus faciles & reconnaltre et dy trai-
tombiit & tls‘ur Spposer én £ Yo i % ylsite tu %édfgﬁgﬁé; S’fbpmntdm u!’iarmtra
domesgigue : Le traitement indiqué A propos de chaque maladig se compose de moyens
excessivement simples et inoffensils, que e propriétaire peul em'plozeq lui-méme impuné.
ment. Touééce ui concerne la préparation, I'applicalion ou I'd@mhiiiStration d¢ ces hoyens
se trouve défaillé.

Le volume se termide par In Polics sanitaire et la Jurisprud vététinaire:

Manuel de Médeeine vétérinaire homoeo-
pathitjué, pir GUNTHER et PROST-LACUZON. 1893, 4 vol.
18-16 de 3U6 pages, cartOnRé.......civivnienivernrasnaioas. & fr,

Maladies du cheval, — des bdtes bovines, — des balés oviies, — des chdvres, — des
porcs, — des lapins, — des chiens, — des chats, — des oiseaix de basse-cour, elc.

Les Industries des Abattoirs, connaissances, achat
et abatage du bétail, préparation, commerce et inspection des
viandes, produits et ddus-prodility d& la Bouehérld et 86 la charcu:
terie, par L. BOURRIER, vétérindire sanitaire,du département de la
Seine. 1897, 1 vol. in-16 de 356 pages, avee 77 figures, cart. 4 fr.

Aprds une étude généralé sut lés abattoirs et le commerce de li bouekierie, de la
charcuterip ét de la tripétié, lauteur passe Suctbssivemert er revue le baetif, 1€ veau,
le mouton, la chévie et le chevil de bouchérie, le port ; pour chacuny il étudié Paehat et
la eonnaissance des diverses races, I'abatage, la préparation des bétes abattiies; les abats,
les issues, les suifs et les produits accessoires.

En dehors des parlies comestiblés, la bété aiingfue, foiiriijt des produjts dont J& valeur
et I'emmploi offrent uné grandé imporidiicé. Qué deviennent les peaux, le sang, ¢§ suils,
les cornes. les os et les autres déchets de 'animal ? M. Bourriéic exaihinie éiisililé 1a viande
abaltue, les différentes catégbries de viande leurs qualités, leuf conservatiofi.

11 letmine par I'inspection sanitairé dés viandés.

ENYOI FRANCO CONTRE UN MANDAT POSTAL



ANIMAUX NUISIBLES — PLANTES MEDICINALES

Les Insectes nuisibles, par P, MONTILLOT. 1891,
1 vol. in-16 de 308 pages, avec 156 figures, cartonné......... 4 fr.

Histoire et législation, les fordts, les céréales et la grande culture, la vigne, le verger
et le jardin fruitier, le potager, le jardin d’ornement, & la maison.

Le livre de M. Montillot a pour but d’offrir, dans un cadre restreint, le plus possible
de notions précises sur les insectes qui peuvent causer des dégats.

L'auteur, dans son exposition, ne procéde pas suivant les ordres et les familles ento-
mologiques, mais par catégories de dévastateurs; il examine ivement les i
nuisibles aux foréts, aux céréales et & la grande culture, puis aux cultures spéciales, a la
vigne, au verger, aux jardins potagers et d'ornement. Il ne néglige pas les insectes qui
se trouvent dams nos maisens, attaquent nos meubles, nos vétements, ceux qui se cachent
dans nos cuisines et & I'office. 1l termine par les parasites de I'homme et des animaux
domestiques. Cette maniére de procéder lui a permis des divisions nettes, ou chacun peut
trouver ce qui l'intéresse; de simples renvois évitent les redites ou la confusion pour
les espéces appartenant & plusieurs catégories.

L’Art de détruire les Animaux nuisibles,
par H.-L.-A. BLANCHON. 2e édition. 1909, 1 vol. in-16 de 304 pages,
avec 121 figures, cartonné..........ooviiiiiiiiiiiiiiienn.. & T,

Le chasseur doit protéger son gibier, le pisciculteur le poisson de ses étangs, le culti-
vateur ses récoltes, ses troupeaux, sa basse-cour, le jardinier ses Mgumes, ses fruits et
ses fleurs, la ménagére ses provisions, ses meubles, ses vélements; 'homme doit se
défendre lui-méme contre l'attaque de divers animaux et principalement des parasites,
qui, légion, le guettent sans cesse.

M. Blanchon indique les armes dont il faut se servir dans cette lutte constante, la ma-
niére de les employer, de les entretenir, de les fabriquer, lorsque leur construction est &
la portée de tous.

S'il a traité d'une idre pléte le picgeage, gui d des issances
étendues et une sci particulidre pour déj la défiance d’animaux rusés, il n'a pas
négligé les procédés de culasse généralement emplayés.

1l g'est étendu sur I'empoi t, qui donne des résultat , q ‘il soit
d'un emploi dangercux, et il a indiqué les précautions nécessaires pour éviter Tles acci-
dents.

d

Eléments de Botanique médicale, contenantla

description des végétaux utiles & la médecine, et des espéces nuisi-
bles & 'homme, vénéneuses ou parasites, précédés de considérations
sur l'organisation et la classification des végétaux, par A. MOQUIN-
TANDON, membre de U'Institut, professeur d’histoire naturelle & la
Faculté de médecine de Paris. 3¢ édition, 1 vol. in-16 de 543 pages
avec 133 figures, cartonné............... e ceenee. & fr.

Le grand mérite du livre de Moquin-Tanpon est d'étre correct et précis ot de contenir
dans un petit nombre de chapitres, ce que la botanique médicale présente de plus pnsiti}
et par conséquent de plus important.

Les produits végétaux diune valeur i i , tels que les quinquinas,
les ipécacuanhas, les camphres, les rhubarbes, I'opium, etc., sont étudiés avec détails.
Les végétaux indigénes qui peuvent nous rendre service ont 1€ soigncusement notés.

&di 1 tostahl

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE, A PARIS



SOURCES — ENGRAIS

\

I’Art de découvrir les Sources et de les

ca,pter, par E.-S. AUSCHER, ingénieur des arts et manufac-
tures. 2¢ édition, 1905, 4 vol. in-16 de 312 p., avec 88 fig., cart. 4 fr.

Ce livre a ét6 écrit dans le but de mettre & la_portée de tous les données les plus
récentes sur la recherche et le captage des eaux. Toutes les municipalités, tous les pro-
priétaires sont aujourd’hui en quéte d' enux saines etabondantes. Quatre livres divisent le
travail.

Dans le premier, ce sont les propriétés de I'eau qui sont Sassées en revue ; propriéiés
physiques, chimiques, température, nature géologique des terrains, variations des
eaux, etc.

Dans le second, les eaux souterraines sont étudiées dans leurs relations avec les
terrains : schistosité, cassures, tailles, porosité, influence des pluies, régimes différents
des eaux souterraines, puits artésiens et boit-tout, rividres souterraines, sources inter-
mittentes, etc.

Dans le troisiéme, 'auteurs’attache a larecherche des sources et des eaux souterraines
Aprés yn historique de la question (baguette divinatoire, sorciers, procédés scientifiques
il fixe les signes extérieurs qui révélent aux savants les diverses connaissances dela
géologie et de la topographie.

Dans un dernier livre, M. Auscher passe aux applications de la pratique hydrogra.
phique proprement dite. Il aborde le captage des eaux,ou ensemble destravaux qu'il cst
nécessaire d'effectuer pour airiver & utiliser les eaux des sources, des puits ou des puits
artésiens ; d'ou découle une étude détaillée du captage des eaux: 1° derridre un barrage;
2¢ dans des galeries ou drams ; 3¢ dans des puits.

Le volume est terminé par un chapitre sur la législation des eaux.

Les Engrais et la Fertilisation du sol,
par A. LARBALETRIER, professeur & I'Ecole départementale d’agri-
culture du Pas-de-Calais. 41891, -1 vol. in-16 de 352 pages, avee
T4 figures, cartonné ..... ... .iiceiiiiiiiieiiiereiiaieieeae. &P

Aujourd’hui, I'agriculture, pour étre productive et rémunératrice, doit viser de hauts
rendements, c’est Jeseul moyen d’abaisser les prix de revient. Pour y arriver, ily a,indé-
pendamment des bons proczdés de culture, deux facteurs qui prédominent debeaucoup :
d'une part, le choix des variétés améliorées et, d’autre part, Fapplication judicieuse des
engrais. Mais cette derniére nécessite aujourd’hui des connaissances chimi‘ﬁues que tous
Jes agriculteurs sontloinde posséder, c'estce qui explique pourquoi I'emploidetels engrais
peut donner aux uns d'excellents résultats, tandis qu'il met les autres en perte ; il faut
tenir compte de la nature du sol, de 'époque de I'épandage, de la dose & appliquer, et
aussi de la répartition dans la terre. Ce sont des notions que M. Lambalétrier a cherché &
mettre en évidence. .

L'alimentation des plantes et la terre arable. Les éléments de la fertilité du sol. Les
amendements, chaulages, marnages, pldtrages. Les engrais végétaux. Lesrésidus indus-
triels etles tourteaux de graines oléagineuses. Les engrais animaux, le guano, les excré-
ments liquides et solides, les purins. Les engrais organiques mixtes et le fumier de ferme.
Les engrais chimiques, engrais azotés (nitrates et selsammoniacaux) ; engrais phosphatés
(minéraux organiques, scories de déphosphoration, superphosphates, phospho-guano),
engrais potassiques et sodiques, ition et emploi, pour céréales ; pour prairies, pour
plantes sarclées, pour la vigne, en horticulture, préparation, achat, formules.
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ERIGERIE — CQONEISERIE

Mj}nuel de 1’EB¥91.913; praduits alimeniaires at capgerves,
““denrées coloniales, boissons ef spiritueux, produits servant'au blan-
éhithent, al'&elairage et au chaﬁﬂage, produits d’utilitd jourhalidre,
par LEon ARNQU, ancjen président du Syndicat de I'épleerie de Paris.
1904, 1 vol. in-16 de 460 pages, avec 437 figures, cartonné... 4 fr.

Manyal de Vipigier, de M. Arnoy, est le résultat dep yechprches ot des dtjides de
aulent Aohuis t’@f gégrrg@'%ﬁﬂ ang sur togh s md}“tg!ﬁn omuisrcs @ He [8pichHe. o
travail représente l'ensemblé des obsetvatfons”qu'il’ a pu 'falié et dds ‘renscignemnents .
qu’il a pu recueillir au cours d'une carriére déja longue.

M. Arnou a adopté pour les divers sujets qu'll dvait & traiter un ordrs méthodique
réggn&dﬂl"du“x us&‘&é’i gg'lu grofesbféﬁ.""! e quil dhait & tralter un ardrp méthodiq:

Il a d’abord étudié les aliments, gu'il a divisés en produits d'origing végélale et pro-
duiits d'originé animale ;' puls il a ‘plissé gux condiments, auxquels™l & joint les épices,
dioziéd er mattéres cotdrantés, puisdux produits coloniauz, ¢ i fermentées
el abi spirifuen, pout continudr pai lés efsences, led saux parfumées, les corps
gras, les produits de blanchiment, d'éclairage, et pour terminer par les articles
d'udilité Jaurnaliére, comprenant la fabrication de divars produits, encra, cirage, etc.,
les papiers, les bouchons, les éponges e} Tes articles de corderig ; il a ainsi passé en revue
toute l'épicerie. :
Ce livre s’adresse toul d’abord aux épiciers qui auront toul mtérét & connallre les pro-
Pl‘ié,g,@z les conditiops dg preduction ou de préparption, les usages des denrées quiils
manipulent {ii§ leg Jonrg. '

11 intéregsera aussi les ménagéves, qui trouveront profit & savajr quels sont les carag-
teres qui distingnant les marchandisgs de bonne qualitg.

ne table alphabétique, dressée avec bee‘ucoup de soin, permetira de retrouver instan.
i

tanément le renseigngment désirg gt constitugra pp yévitable dictipnnaire toujours facile
a consulter.

Manusl dy Cenfiseur-Liquorigte, scre, sho-
colat, hgiubonq, dragées, ?rults canfiis, cqni}}ayes, sirops, liqueprs,
lqces ¢t boissqns gazeuses, par L 20N BN , apcien président du
gyndi'cat. dé’ U'épicerie. 1905, 1 vol.in-16 de 388 pages, 18; igures,
CALLONNE « v veerrenerrnaneinnennnnns e, e 4 fr.

Le Manuel du Confiseur-Liguoriste a pour but d’indiquerla comiposition et la fabri-
oatibn"dey divers firodults de ‘la conflserie’ ainsi qile 1a préparation des Hqueuts ‘et
afjlies boissons d'igrément. M. Afnod indique 63 procédés qui permettent de’préparer
d'tine facon avantayouse des produils de gualité Iri¢prochable. II' a d’abord ‘éxaminé le
sulb're, $a Tabrication et Jes diverses ttansformations qu’il subit; ensuitéle ehotoldt, puis
toute’ la donfiseris. Los fruils et leurs diverses préparations’ont 6té étudiés; soit pour
es consePvér-ou ley confire, en préparer des compotes, des fruits glacdy, au strop ou &
!‘én'lldé-vi'e'; soit pour’en faire dos ¢onftures, des geldes, dos sirops. 11a encore Indigué
a 'fh‘g'én d'ent fite ‘d'excelléntes ligudurs ét des vins de table fortappréciés. La distil-
lation comprenant la fabrication des liqueurs a été assez développée. * ) Co

Pour compléter cet ouvrage, il a ajouté une partie fort intéressante, les giaees et
dotssons glacéed ; cet art du glaeier, assex facile & pratiquer, est utile & connattre ot
&em ¢tre d'une grande ressource dans les centres gloignés. Pour terminer, il 4 examiné

s boissons gazeuses ; leur fabricatian, trgs simple, -est eucore facilitée par lemploi de
Micide carbonique liguide. ' :

Si ce livre est écrit b}?eclalement pour les fabricants, d'autres peuvent en tirer profit,
car it $’adresse & tous, Pauteur 9’¢tarit efforcé d'expliquer d'une fagon claire of préciselos
divers procédds de Yabrication. o ' : ‘
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ALIMENTATION — CONSERVES

Lie Pain et 1a Viande, psr 4. vs BREVANS, chimisto prin-
"*cipal eu Laboratoire municipal de Paris. Préface par M. E. RISLER,
djrectetir de V'Institut natiohal agronomique. 1892, 1 vot. in-16'‘de
380 pages, avec 86 figures, cartonné........................ & fr.

fl n'y a rien de plula usvel dans la xie journaliére ?ue le pain et l;:{ viande : chacun de
noys en mynge tqus les jours, — ou & peu prég, — plus ou moins. Mais combien d’entre
R mogs :gmm cetqque c%st 6 le pils,wte :go c'fat fos Ia" viandd, et e«?pmaini il'y
auraif grand intérét 3 posséder sur ces questions quejques notiong premiéres.

: 'C'estg donc & un nombre considéréble de lecteurs que s'adresse le tivre de M. de Brévans.

Avec une compétence qu'il doit & des études longtemps poursuivies avec nne méthode
rigoureyse quj Jni vien! de ges habitudes de chimistg, I'puteur prend ’e pain et la viapde
a leur origine, alors ‘que I'un est une plante ef 'autre yp snimal ; 1L les étudie dans lenr
hisigire naturelle, dans Jes préparations qu'ils subissent, dans la mounerie ou I boulan-
gerie, dans l'abattoir ou & a cuisine’; il Rous Initie sux mystéres de ces mapipulations
complexes qui vont transformer le grain en farine et en pain, le bauf en aloyau ef le
mouton en edtelette.

11 n'a garded’qublier les :I;érations et les falsifications dont cgs précieuses substances
sont 'objét’ ¢} lﬁ i, grtc: ax pt‘ﬂglt'és ilh l; mife, ont alfeinl':" ? ‘prapbétions vraiibnt
redoulables ; il ngus prémupit contre les dan, ne courent chaque joi ‘e bourse,
et sdf[oﬁt'ﬁolr!“bsnré ,Fill irlnéus donne le mg;:fque len 6‘21itex‘ ?m &’gx{ p&)&ré goer'rles
inconvénients,

Le Pain. — Les Céréales. — La Meunerie. — La Boulangerie. ~ La PAtisserie of la
Biscuiterie. — Altérations et Falsifications, — La Viande. — Les Animaux de boucherie
— La Boucherie. — La Charcuterie. — Les Animaux de Basse-Cour. — Les (Bufs. —
Le Gibier. — Les Conserves alimentaires. — Altérations et Falsifications.

Les Légumes et les Fruits, par J. 0z BREVANS,
" Préface par M. A. MUNTZ, professeur & Ilnstitut national agrono-
miqug. 1893, 4 vol. in-1§ dg 824 pages, avec 132 figures, cirt. & fr.

Les légumes : La Pomme de lerre. — La Carotte. — La Betterave. — Les Radis. —
L'Qignan. — [ Harjeot. — Le Pois. — Le Chou. — L’ erge. — Les Balades. — Les
Champignons, etc. — Les Fruits: La Cerise. — La J‘g_l;g. — la Groseille. — La
Framboise. — La Noix. — L'Orange. — La Prune. — La Poire. — La Pomme. — Le
Raisin, etc. — Origing, culture, variétés, composition, usages. Conservation. Analyde.
Altérations et Falsification. Statistiques de la Production.

Les Conserves alimentaires, par J. ve BREVANS.
1904, 1 vol. in-16 de 396 pages, avec 72 figures, cartonné.... 4 fr.

M. de Brévaus étudie tout d’abord les procédés généraux de conservation des matiéres
alimentaires : par la concentration, par la dessiccation, par le froid, par la stérilisation et
par les antiseptiques. 1l examine ensuite les procédés spéciaux & chaque aliment.

A propos de la viande il traite de la censervation par la dessiccation, des extrails de
viande, des peptones, des conserves de soupes, de la onservatiop par le froid, desenro-
bages, de la conservation par la chaleur ef I'dlimiation de Pair, par l¢ salage et les
antiseptiqllj:s. Vienl ensuile I'étude des conserves de poissons, de crustacds eg de mol-
lusques. La conservation et la pasteurisation du lait, les laits concentreés, Ta conservation
du beurre et des ceufs termi les aliments d’origine ani . .

1l passe ensuile & létude de la conservation des aliments d'origine végétale légumes,
fruils, confitures, etc. L'ouvrage se termine par I'étude des altérations etdes falsifieations
et par l'analyse des conserves alimentaires.
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VINS — LIQUEURS’
LeVin et ’'Art de la Vinification, par V. cAn-

BON, ingénieur des arts et manufactures, vice-président de la Société
deviticulture de Lyon. 1892, 1 vol. in-16 de 324 pages, avec 67 figures,
CArtONNG ...ovvutiiiiieiitiieieniierieacnrieaenss ceeeses & fr.

L’Essai commercial des Vins et Vinai-
g’res, par J. DUJARDIN, ingénieur des arts et manufactures.
1 vol. in-16 de 368 pages, avec 66 figures, cartonné......... 4 fr.

Examen des raisins. — Essai du moot. — Dosage de 'alcool, de V'extrait sec des cen-
dres, du sucre, du tanin, de la glycérine, etc. — Recherche du vin de raisins secs, du
platre, de l'acide salic}rlique,' de ia saccharine, des colorants, etc. — Examen mioro-

ique des vins mal — Analyse et essai des vinaigres.

P

Les Eaux-de-Vie et la Fabrication du

Cog‘nac, par A. BAUDOIN, directeur du Laboratoire de chimie

agricole et industrielle de Cognac. 1893, 1 vol. in-16 de 278 pages.
avec 39 figures, cartonné................ eeteeaaneanncanans 4 fr.

Les eaux-de-vie. — L'eau-de-vie dans les Charentes. — La distillation. — Composition
et vieillissement de I'eau-de-vie. — Analyse des vins et des eaux-de-vie. — Maladies,
alicrations et falsifications. — Manipulations commerciales. — Pesage métrique des
caux-de-vie. — Tables de mouillage. — Installation d’une maison de commerce. Usage.
— Les eaux-de-vie devant la loi, le fisc et les tribunaux.

La Fabrication des Liqueurs, par J. oz BREVANS,
chimiste principal du Laboratoire municipal de la ville de Paris,
préface par Ca. GIRARD, directeur du Laboratoire municipal. 3e édi-
tion. 1908, 1 vol. in-16 de 568 pages, avec 96 figures, cart... 4 fr.

L'alcool ; la distillation des vins et des alcools d’industrie; la purification et la recti-
fication ; les liqueurs naturelles; les eaux-de vie de vins et de fruits ; le rhumet le tafia;
les eaux-de-vie de grains; les liqueurs arlificielles; les mati¢res premidres ; les essences ;
les esprits aromatiques, les alcoolats, les teintures, les alcoolatures, les eaux distillées,
Jes sucs, les sirops, les matidres colorantes ; les liqueurs par distillation et par inf ;
les liqueurs par essences ; vins aromatisés et hydromels'; punchs ; les conserves ; les
fruits A l'eau-de-vie, et les conserves de fruits ; analyse et falsifications des alcools et des
liqueurs ; législation et commerce.

I’ Alcool, au point de vue chimique, agricole, industriel, hygié-
nique et fiscal, par A. LARBALETRIER, professeur & I'Ecole pratique
d’agriculture du Pas-de-Calais. 1888, 1 vol. in-16 de 312 pagcs, ave
62 figures, cartonmé. ...... ... iiiiiii caiii e, 4 fr.

Propriétés physiques. Caractdres chimiques. Dérivés. Maliéres alcoolisables. Fermen-
tation alcoolique. Distillation. Alcools d’industrie. Puification et rectification. Spiri-
tueux et liqueurs alcooliques. Altérations et falsifications. Action sur la santé. Usages.

Impdts.

LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE, A PARIS



 BYQMENE
Manuel de Génie sanitaire, pir Lo BARRE profes
M

seur ssocfation polytechnique,” ot F. PARHE. Priface par
[3. ASSON, inspectétrr ‘dds travawk sandafres’'dé Raffs. 4897, 2 vol.
in-16, 723 pages, 288 figures, cartonnés...... PRI TORNEE . B | 3

———a v

B — LJ1pages, ..o .. . ...
Dans Ja' Maison salubre, sont indiqués les meiltsurs systés pplicables & I
seintbnt dds Imbitdliotis} appareils dé 'filtrage, alimentation d'ean d tigue, év
des edlix 0b6es, Watsp-closeld; siphons, tdeervoirs dE chasse, éviers; hﬁ'nhm‘.s de vidange,
écoulement direct & !‘ésout, égouts publics et privés, urinoirs, etc. Dans’ce’ volume sont
aussi indi%uées les obfillitions ‘exigiMes de la Maison tdéaie, puis viennent les installa-
Lions ‘de ‘bhins, les livéirs, les Bfdtanies Whydrothérapie et de buariderie, les appareils
deé’chaullage ¥t d'éclairage; la “véailglion, lés Togements insafubres, etc.” - ' " T

Physiglogie et Hygitne des ecoles, des
oolléges et des familles, par J.-C. DALTON. 1888,
1 vol. in-16 de 536 pages, avec 68 figures, cartonné.......... 4 fr.

L mécapi ine gnimale. — Lgs aliments ey Ja digestion. — La
3t v pe L B R A LT SR b L R s kg
~— Le dévgloppement de l'enfant. R co
Les Exereices du Carps, i développement de fa firce
et de l'adresse; par . GOUVREUR, chef des travaux de physiologie
4 la Faculté de médecine de Lyon. 4841, 1 vol. in-16 de 351 pages,
avee 78 figures, cartonné..............oo.iiiaal ceeeanaes 4 fr.
La 1 imale et sop mécaniyme. — letle et gles, — Contraction mus-
culdird. "= "Travail dd ‘thustlel — Psuve et pépaidtivh du Hidsecle. — L'exefcice et les
orgines. — Euides ded principales hllures chex I'hamte. —"Mdrche. — Course. '~ Saut
et galop. — Applications oratiques. — Classification deéy exeicices, — Mécanlsmes des
eYticEs. xﬁﬂ‘ib‘[l"\l&"‘—': ‘Dgnsge. = Lul] eﬁ"—-"Nu!‘hlion. < Patinage. — Fscrime.
. Eq‘h‘ﬁtfon."—’"(}aﬂo?ng%. « Vélotipédie. — Résultats gépéraux.’ < Hygitne des exer-
Cices du corps. €. = DeSHY ghperanx .ygicne aos exc

Précis d Hygiéne P,_uhhque, Rak je Pt BEDOIN, mi-
decin-major de I'armée. Préface du professeur P. BROUARDEL. 1891,

1 vol. in-16 dc 321 pages, avec 70 figures, eartonné.......... 4 fr.
Be lair, Pes sonilluges de Bair : dg ses miagmes ef de sey migrohes. De I'eap. Pes
spuillyres ﬂ% eaug ; des immondices, des égouts, des latrines. De ‘la ‘salubgité des
bébitations. Altérilions ot fafsiiicalions’ alimentaites. Khasshimissement des ¢itdiidtes et
I crémation. Des industvies insalubres. Hygiéng quvriére. Prophylaxie des maladies
contagiepses. Désinfection en'général. Etuves & désinfection et dufres procédés d’assainis-
gem&Mt. Yaedination. Isislenent. — wdclaration dés tas de maladies infectieuses. Hygiene
g.lhligue de I'enfadice. Hygfénd scofaire. Hygiéne hospitalidre. — Assistance médigale.
rgariisation sanitaivé. Résultais domparﬁs’c{es progrés de I'ygi¢ne publique en divers
pays. o :

ation

Gro
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MEDECINE MATERNELLE

Conseﬂs aux Meéres sur la maniére d’élever les enfants
nouveau-nés, par le Dr A. DONNE. 9¢ édition, 1905. 1 vol. in-16 de
378 pages, CartoRD6.........c..cvviviininreneniesacncnena.. & fr.

Ye livre de Donné a &té écrit par un praticien émérite qui, aprés avoir élevé ses
fants, a dirigé I'éducation de ses petits-enfants et donné son avis & bien des méres.
Uniquement préoccupé de l'intérét des enfants, il ne s’adresse qu'a I'amour maternel
éclairé, désintéressé, prét & sacrifier ses satisfactions personnelles au bien de I'enfant: il
fait plus souvent agpel 4 leur fermeté qu'a leur dévouement aveugle, et il cherche & in-
troduire quelque chose de viril dans I'éducation de leurs enfants. Persuadé que 'éduca-
tion physique ne peut &tre séparé de 1’éducation morale, qu'il n'y a pas de bonne hy-
gi¢ne sans une bonne direction morale, tous ses efforts tendent & supprimer les délica-
tesses inutiles dans I'éducation des enfants, afin de fortifier le moral aussi bien que
leurs organes et de les mettre en état de supporter les épreuves de la vie aussi bien que
les atfeintes des infliences morbides.
C'est aux jeunes méres que s’adresse M. Donné; son livre répond A ces mille petites
uestions, petites en apparence, si graves en réalilé, que les parents se font autour
‘un b , qu'on ¥ranche en f et pour lesquelles il est rare quon appelle un
homme de lart.
Voici un apergu des matidres traitées dans les Conseils aux Méres :
Hygiéne de la mére pendant la grossesse en vue de I'enfant A naltre. — Allaitement
maternel, allaitement par les nourrices, allaitement au biberon. — Régime général des
enfants (sevrage, ali ti 8t t il, toilette et bains, promenades). —

Soins que récl t édiatement les accidents les plus ordinaires auxquels les enfants
sont exposés. — Du regime employé comme trai t dans quelq ladies des en-
fants. — Du dével t intellectuel et de I'éducation morale dans leurs rapports

avec I’éducation phyrsqlque.

Précis d’Hygiéne de la premiére enfance,
par le Dr JuLes ROUVIER, professeur & la Faculté francaise de
médecine de Beyrouth, préface du-Dr Pierre BUDIN, professeur &
la Faculté de médecine de Paris, membre de I’Académie de méde-
cine, accoucheur & la Charité. 1893, 1 vol. in-16 de 489 pages, avec
58 figures, cartonné...............c.ciiiiiiiiiiiieiiiieea... &1L

L'hygiéne de la premiére enfance est une question d'une importance capitale. La sté-
rilisation du lait a assuré une révolutien dans l'allaitement artificiel, et c’est une des ques-
‘tiont primordiales dans I'hygiéne de I'enfance. Le livre de M. Rouvier expose clairement

les i nou t acquises, les progrés émis, et par suite la conduite &
tenir pour les parents et pour les médecins.

C'est un livre trés complet, trés au couaant, oi sont minutieusement exposées toules
les questions relatives non seulement A I'hygiéne, mais encore & la protection de I'en-
fance : créches, asiles, sociétés protectrices, etc.

L’enfant : anatomie et physiologie, dentition, soins npr@,s la naissance, mort nrpuonu,
soins pendant la premiére année. — L’allait < allait t maternel, par les nour-
rices, par une femelle d’animal, artificiel, sevrage. — La mortalité infantile : coupes et
prophylaxies.

Conseils sur la maniére de nourrir les
Enfants, par le Dr BACHELET. Nouvelle édition, 189%, 1 vol.
in-16 de 278 pages, cartonné.................. e, . kfr.

L’enfance et son régime. — Le lait, 'allaitement naturel et artificiel. — La bouillie et
la panade. — Le sevrage. — Les dents et les maladies attachées A leur éruption. — Les
vers chez les enfants. — Régime des nourrices. — Premiers symptomes des maladies
contagieuses qui peuvent atteindre les jeunes emfants.
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MEDRCINE DOMESTIQUE

Meédecine domestique, par le Dr H. GEORGE. 1905.
1 vol. in-16 de 338 pages, avec 43 figures, cartonné.......... 4 fr.

° Peut-on toujours se passer de médecin ? Non. Peut on et doit-on parfois s'en passer?
wi. . "

On ne peuc pas se passer de médecin dans les maldies graves, & marche len.. souvent
obscure, qui exigent, pour étre reconnues et traitées, des connaissances spéciales, aux-
quelles ne peut suppléer un simpl 1 destiné & étre mis entre toutes les mains.

On peut se passer de médecin dans les indispositions légéres, faciles & reconnattre,
faciles & traiter, pourvu qu’on ait les médicaments appropriés.

On doit se passer de mé¢decin dans les accidents graves, qui mettent la vie en danger
si l'on n'intervient pas sur-le-champ, et méme dans des accidents moins graves que l'on
peut soalager par une intervention immédiate.

La Médecine domestique du Dr H. Geonce répond A ces considérations. Il n’a pas la
frétention de remplacer partout et toujours le médecin, mais il a pour objet d'indiquer

es moyens de parer aux conséq des idents graves : c'est ce qui constitue la
médectne d'urgence.

L. Structure ot fonction du corps humain. — II. Médecine d’urgence. — Appareil
digestif. — Empoisonnements. — Appareil respiratoire. — Asphyxies. — Suffocation
par des objets avalés. — Appareil circulatoire. — Hémorragies. — Congestions et apo-
plexie cérébrales. — Syncope. — Peau. — Plaies. — Brillures. — Congélation. — Sys-
téme nerveux. — Insolation. —. Foudroi t. — Squelette. — Fractures. — Luxations
et entorses. — I1I. Pharmacie domestique. — Contre la douleur. — Les narcotiques. —
Contre la faibl — Les toniq — Contre l'inflammation. Emollients, altérants, irri-
tants, astringents. — Contre linfection. — Les antiseptiques et les évacuants. — Dose
des médicaments. — Mode d’emploi des médicaments.

La Pratique de ’Homoeopathie simplifiée,

par A. ESPANET. 4 édition, 1894, 1 vol. in-16 de 396 p., cart. 4 fr.

Signes et natures des maladies ; traitement homeopathique ; prophylaxie ; mode d'ad-
ministration des médicaments; soins aux malades et aux convalescents.

Cette nouvelle édition a subi de nombreux changements, qui ont eu pour but de la

rendre encore dplus méthodique ; elle a regu des additions nécessitées par les progrés du
diagnostic et de la thérapeutique.

Guide pratique de I'Infirmiére et de I'In-

ﬁrmier, par les Drs ABADIE et R. GLATARD. Préface de

M. le professeur FORGUES, de Montpellier. 1908, 4 vol. in-18 de
269 pages, avec 117 figures, cartonné. ........

La formation pratique de l'infirmiére a pour complément néeessaire l'instruction
théorique par quelques bons livres, simples et clairs, se bornant aux notions essentielles
et les exposant sous-une forme intelligible et nette. A ce besoin répond, de fagon
&nrfnite, le Guide pratique de U'infirmiére et de U'infirmier que viennent de rédiger

M. les docteurs Abadie ct Glatard. J'en ai beaucoup goité la méthode et la précision.
Les apprentis infirmiers y trouveront un guide utile, ou leur rdle est bien défini,
clairement expliqué. Je trouve ce petit livre trés supérieur aux publications analogues :
il a l'avantage de se limiter aux données indispensables, de les faire comprendre par un
langage simple et Jref et par dc bonnes figures ; c’est un catéchisme de l'infirmier, et
nous félicitons la maison J.-B Bailliére d’en avoir, avec un soin particulier de typographie,
accru encore les qualités de netteté.

Professeur Forguxs.
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MEDECINE POMESTIQUE

Nouvelle Médecine des Familles, a la ville

et 4 la campagne, a Pusage des familles, des maisons
d’éducation, des &coles eommunales, des curés, des sceurs hospi-
taliéres, des dames de charit¢ et de toules les personnes bienfai-
santes i se dévouent aum soulagemeant des malades, par le
Dr A -C. DE SAINT-VINCENT. {4 edition complétement refondue
et mise au courant des derniers progrés de la scienee. 1905, 1 vol.
in-16 de 462 pages, avec 129 figures, cartonné....... e 4 fr.
Remédes sous Ja main ; premiers spins avant l'arrivée du médecin et du chirurgien ;
art de saigner les maladies ¢t [es convalescents.
Ce livre est le résultat d'une pratique de virigt ans A la campagne et 4 lg ville. En Ie
I'auteur a eu pour but de mettre entre Jes mains des personnes bientaisantes
qui s2 dévopent au so.ligement de nos miséres physiques, qui vivent sowvent foin d'un
médecin op d’un pharmacien, et qui sont appelés non pas seulement & domer des con-
solations, mais encore des conseils, un ouvrage lout & fait €lémentaire et pratigue ; un
guide sur pour les soins A donner aux malades et aux convalescents.

- A la ville comme & la campagne, on n'a pas teujoars le médecin pres de soi ou au
moins aussitét qu'on le désireralt; souvent méme on néglige de recourir & ses soins pour
une simple inlisposition, dans fes premiers jours d'uite meladie. Powr obvier A ces in-
convénieénts, 'auteur a donmé 1a description des matadies communes ; il en fil connaitrs
les symptomes et les a fait suivre du traitement appropri¢, éloignamt avec soin les for-
mules compliguées dont Yes médecins seuts c issent Uapphicati

Premiers Secours en cas d’Accidents et
d’'Indispesitions subites, parles D= E. FERRAND,
anciep interne des hori)iugix de Parisg, et A. DELPECH, mewmbre de
I’Acagémie de meédecine. 5 ¢dition, 1964, 1 vol. in-16 de 836 pages,
avec 113 figures, cartonmé................ Ceiiieen aene oo & fr,

Les accidents de tous geares sont devenus plus fréguents qu'autrefvis. Des soins im-
médiats évitent bien seuwent de graves complications uitéricarcs. Il est dane indispen-
sable que, loin des grands centres oi se trouven! immédiatement médecins et pharna-
<iens, oa ait la possibililé de dunner sans retard les Premiers secours en cas d'acci-
dents et d'indispositions subites. G'est & ce besoin que répond le volume de M. Ferrand
et Delpech, consacré par un succes de cinq éditions. Voici un apergu des matitrés traitées :

Lés empoisonnements Empoisonnement en général. Tableau générat ds I'empeoisonne-
ment. Premiers secours coutre un poeison incennu. Symptdmes généraux d'apiés lesquels
on classe les poisons ; poieons irritanis en corvasifs, alcalis et sels, irritants wiggtars eu
d'origine végétale, irrilants mécaniques, hépoathénisants, Stupéfiants, aaesthésigues et
gaz_liquéfiés, poisons narcotiques, névrosthéniques, septiques. — Asphysies : par air
vicié, par ger respirables, par pression, par strangulation, par suhmersion, asphyxies
diverses. — Accidents de la rue, de Fusine, de l'atelier : transport du blessé, premiers
secours, signes de la mort, contusions, commotion cérébrale, écorchbures, plaies en

ral, plaies par instr ts tranchants, par insle wis piguanis, par iutreduction

‘aiguilles on d'dchardes; contuses, par écr ! h et armes i fou, par
morsutes, bralures, accidents d'auvtemobies, explosifs et explosions, accideats dus a
P'électricité, oengélation, entorse, tous de reins, coup de foues, luxations, [racturss,
hernies, corps étrangers, hémorrngies, ruplures de varices, inanilion, accouchement
imprévu, mert subite. — Moladies A invasion subite; vertiges, apoplexie, insolation,
syncope, convulss hystérie, épilepsie, indigestion, étrangl t indestinal, ekstruction
intestinale, odomtalgre, eholéra, aliénation mentale. — Premiers symptémes des mata-
dies contagicuses qqui peuvent alteindre les jeuves enfants ; fidvres ruplives; stomalite,
engine, dysenterie, fidvre typhoide ; cogueluche ; ophtalmics ; maladigs parositaices.

Cette nouvelle édition a été mise au courant de Ja nouve.le lei spr la proteclion de la
santé publique et du mouveau réglement sanitaire applicable aux villes et bourgs.

LIBRAIRIE J.-B. RMLLIERE ET FILS, 19, BUE HAUTEFEUILLE, A PARIS
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Collection de volymes ip-18 de 400 a 500 pages, iflustrés

4 5 et ¢ francs e volume cartopmé.

Io Série a B tr,

Auscher et Quillard. Céramique, 2 vol.

Bailly, L’/ndustrie dy Blancw.

Barni, Montpellier et Marec. L wlenr
électricien.

Bouant. Le Tabac.

Brochet. La Galvanoplastie.

Boutroux. Le Pgin et lg Panification.

R. Busquet. Précis dhydravhique.

Carré. Précis de brhimie indusirielle.

Charabot. Les Parfums ariificiels.

Chercheffsky. Analyse des corps gras.

Coffignal. Verres e €mewx. o

Convert. L'Indugstrie agricole.

Coreil. L’Enu potable.

Desalme et Pidrron. Gowleurs et ¥Yernis.

Ducharne et Viglette. Manuel de I'Or-
févre. ’ v :

Dupont. L'/ndustrie des Matiéres colo-
rantes.

Gain. Précis de Ghimie agricole.

Girard. Cours de Marchangdises.

Gondy. Horlogerie.

Guichard. L'Faw dans I"Industrte.

Guichard. La Distillerie. 3 vol. |,

Guillet. L'Electrochimie et I'Blectra-
métallurgie.

Guinoohet. Les Faux d'alimenlation.

Haller. L'/ndusirie $himique.

Halphen. La Soude.’

Halphen et Avnquld. Egsais commer-
ciaux, 2 vol ’

Horsin-Déon. e Suede.

Joulin, L’'/ndustrie des Tissus.

Knab. Les Minéraugx utiles.

Launay (A. de). L'Argent.
Ledué. €hauz el Gimeni s
Lefévre. L’'Acétyléne.
Lejeal. L'Aluminium.
Leronx st Béval. La Traction mécanique.
Letulmbe. Les Moteyrs.
Montpellier. Les Accumulateurs.
Récheux. Précis de Métallurgie.
Piesse. Chimie des Parfums.
Puget. Cuirs et Peaux.
Puget. Savons etL ﬁ;)(tyig,s.l
\iche et Forest. L'Axt de U'Essgyeur.
&gcag (A) et Halphen. Le pém?i‘.’“ )
Scheeler. Les.Ghamins de fer.
Sidersky. Usages indusiriels de l'alcool.
Sidersky. Sucrerie. ’
Trillat. L'¥ndusivie en dilemagse.
Trillat. Les Produits chimiques.
Fivier. Essais des Matiéres agricotes.
eil. L'Cr. R

1 Weiss. Le Cuivre.
Witg. La Machine @ vapeur.

20 Série 4 6 fr. .

Barral. Analyse chimique quabiziive,
| ~Ba§x§l- [Analuse chimigue quaptitative.
0

VvoiI.
Bairal. Analyse chimigue
2vol.
Busquet. Electricité indmstriclie, 3 val.
Gautjer. Sophistication” g @nalyse dges
vIns.
| Récheux. Hanipulations
1 électriques industrielles.
' échenx. Physique indusiriolle.

biolagique,

mesures

et

L'industrie a subi, dans la derniére moltié de notre sidcle, d'importantes transferma-
tions. La rapidité n.geyeilleuse des .trapjsmts. &n facilitant les échanges, a Rermyis auy
industriels d'envoyer facilement leurs produits daps le monde entier. t :

Nous avons pensé qu'il ne serait pas'sans ntérét de consacrer une collection spécinle
a une branche aussi tmportante de I'aetivité humaine,

Pour toutes les questions, nous avons tenu & metire nos legteurs au courgnt (s
découvertes les plus récentes, des méthodes les plus nouvelles.

L'industriel trouvera dans ces ouvrages des venseignements techniques sur les pro-
cédés de fabrication les ptus récents, FPhomme du monde des notions suffisantés ot
claires sur les industries acluelles, et le savant la descriplion des applications qui se
rapporlent & ses études favorites.

ENYOT FIANGO GONTRE MANDAT-ROSTAL
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l. — CYLTURE ET AMELIORATION BU SOL
Agriculture gnlra(a «eeo(2 vol.) M. P. DirrroTa, professeur d’agrioulturs’

:gzzzzm f,’g{:f:;z’, ; M. Hrrier, maitre de conf. & I'Inst. agronomique.
Engrafs................ «.. M. Garora, prof. départ. d’agricult. d’Eure-et-Loir
Qéologle agricote ........ .... M. E. Coro, ingénieur agronome.
Hydrologle agricole ............ M. Dienert, docteur &s sciences.

Il. — PRODUCTION ET CULTURE DES PLANTES
Botanique agricols ............ MM. Scaripavx et Navor, prof. & Plnst. agrou.
Amélioration des plantes agric. M. Grirrox, prof. i I'icole de Grignon.
COréales........ooovoovevvennnnn,s - "
Prairias ot plantas fourragires } M. Ganroua, prof. départ. d'agricult. d’Eure-et-Lofr.
Plantes industrislles........... « M. Hirixr, maltre de conférences a1'Institut agron.
Culture potagére. ........ ...« M. Bussao, prof. & 'icole d’horticult. de Versailles.
Arborlculture fruitiérs ... MM. Bussamp et Duvar.
Syloleulturs........... .. .. M. Fron, professeur & Pfcole forestidre Jes Barres.
Viticulturs............. .. M. Pacorrer, mattre de conf. & PEcole de Grignos.

Mal. de la olgne et mat. olticole MM. ViaLa et Broner.
Mal.des plantes eultlodes (2 0ol.) MM. Drracrorx et MaubLanc.
Plantes nulsibles & Uagriculture M. Frox, malire de conf. A I'Institut agr.

Cultures méridionales .......... MM. Rivikaz et Lecg, insp. de I'agric, de U Algérie.
Cultures forcées................ MM. Viawa, prof. & I'Inst. agron. et Pacerrer.

HI. — PRODUCTION ET ELEVAGE DES ANIMAUX

Zoologie agricole. ..............
:ntomologie _agricole. . . g M. G. Gutnaux, répétiteur A I'Institut agronomique.

Aploulturs. ..........ooeevvenns M. Homurr, professeur d’apiculture & Clermon:-Fd
AOCUILUIE. . ovcovvvvrnirnnssn .. M. Vorrsuuier, prof. d’agriculture & Meaus.
Séricleulturs ................... M. Vigi, insp. de la sériciculture en Indo-Chime.

00t

Faces cheosalines.....
Haces Booines. ...........
Moutons, chéorss, pores ....

Allmentation des animaux...... M. Gouiv, ingénieur agronome.

Hygléns ot maladles du bétail. .. MM. Cacny, vétérinaire, et Gouin, ing. agros.
Chasse,Eleo. du gibler, piégeage M. A. vx Lzsse, ingénieur agronome.
Elovage et dressage du cheval M. BonnxronT, officier des haras,

technie générale.. .

M. P. Dirrrotn, professeur d’agriculturs.
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IV. — TECHNOLOGIE ABRICOLE
Technologle aygrlm {Bucrerie,} 4. Snm.u d‘mﬁnour A UBeole des industries

meunerie, boulangeriey..:....

Brasserfe...................... Bpwugn chef de Laboratoire & Ilastitut
BIstlilorte ........covoveunnenn.. } Pastéur @e-Lille.
Cult. du pommier at cldrorte.... WM. Wangorzuin, direst. do ja stet. pemgl. de c-on

Vinification. ...................
Zaux-de-ole, vinalgres, marcs.} M. Pacorrer, maltre de conf. & i’foole de Grignon.
Vins mousseux et de llgueurs.

Lalterle..........o.oooun... vve. M. €h. Manrix, dir. do ¥ Ecole taitidre de Mamieolle.
Mlcrohialoﬂ MO ....... oo M. Kavsen, maltre de copf. A I'lnatitut agronomique.
Chimis mlc.. ....... {2 vol.). M. Axpre, professeur & I'Institut agronomique.
Angiyses agricodes.... . . M. Gouww, dir. du lab. de la 8. det agr. de ¥r.
Physigue st météerol. a.rdnln. M. Kuu, docteur 83 agr

Elsctricité agricets ............ M. Prur, ingénieur agronome.

1. — BENIE RURAL

Machines ll:n (88« .o. . (2 vnl.)} A G , répétitear & I'lnstitut mique,
ca :mit;M mm ........... M. Dixcut, dir. des &tudes & I'Ecole de Grignon.
rpe ot entent...... M. Munxy, professeur A T'iastitus sgronomique.

Dralnage st Irrigations. ... .... . MM. Risua ot G. Wrar.

V1. = ECONGMIE ET LEGISLATION ROAALES

Economie rurall................ ' -

T %M. Jommien, prof. & #hoole d'agricultare de Reanes.
Comptabilité agricote. . ..... e.oo M. Convaar, profi 4 Plnstitat agr iqu
Associations agricoles......... M. Tanmov, répétiteur 3 Plastitut agronomique.

Commerce deg prod. agricales.. M. Ponmex, insp. de la i P.-0., ing. agronome.
(dne de iz {M. P. Recinv, directeurde f’lnshlut agronomi jue.
Hyglene do ta forme............ (M. Pormixr, répétiteur & U'Institut agrononugue.
Le llore de la farmiére..... ... M=¢ 0. Bussamo.
Lo liore agricels des (astitutears M. Szrenseenxn, professeur d'agriculture du Doubs.
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ENCYCLOPEDIE
Technologique et Commerciale

PAR
E. DPHUBERT H. PECHEUX A.-L. GIRARD
Professeur Professeur Direcleur
& PKcole supérieure & PEcole d'acls et métiers de I'Ecole de commerce
deCommerce de Paris d'Aix-en-Provence de Narbonne

Collection nouvells en 24 vol. in-16 de 100 p. avec fig., cart. & | fr. §0

I. — LES MATERIAUX DE CONSTRUCTION
ET D’'ORNEMENTATION.
1. — Le bois et le liége.
2. — Les pierres, les marbres, les ardoises, le platre.
3. — Les chaux et ciments, les produits céramiques.
4. — Les verres et cristaux, le diamant et-les gemmes.
II. — LA METALLURGIE.

5. — Les minerais, les métaux, les alliages.

6. — Les fers, fontes et aciers.

7. — Les métaux usuels (cuivre, zinc, étain, plomb, nickel, elumi-
nium). :

8. — Les métaux précieux (mercure, argent, or, platine).

III. — LA GRANDE INDUSTRIE CHIMIQUE.

9. — Les matiéres premiéres (eau, glace, air liquide, combustibles).
10. — Les matiéres éclairantes (pétrole, gaz d’eclairage, acétyléne).
11. — Le chlorure de sodium, le sel, les potasses, les soudes.

12. — Les acides chlorhydrique, azotique, sulfurique.

IV. — LES PRODUITS CHIMIQUES.

43, — L’oxygéne, I'ozone, I'ammoniaque, les vitriols, les aluns,
14, — Le salpétre, les explosifs, les phosphates et des engrais, le
phosphore et les allumettes. .

15. — Les couleurs, les matiéres colorantes, la teinturerie.

16. — Les parfums, les médicaments, les produits photographiques.
V. — LES PRODUITS INDUSTRIELS ANIMAUX ET VEGETAUX.

17. — Les corps gras, savons et bougies,

18. — Le cuir, les os, I'ivoire, I'écaille, les perles.

19. — Les textiles, les Lissus, le papier.

20. — Le caoutchouc, la gutta, le celluloid, les résines et les vernis.
VI. — LES PRODUITS ALIMENTAIRCS.

21. — Les aliments animaux (viande, ceufs, lait, fromages).
22. — Les aliments végétaux (herbages, fruits, fécules, pain).
23, — Les boissons (Vin, biére, vinaigre, alcools, liqueurs).
24. — Les sucres, le cacao, le café, le thé.

Tous las oolumes sont en oents sépdarément.

ENVOI FRANCO CONTRE MANDAT PUSTAL
7888-09. — Corexit. Imp. Cuzre.



J

Librairie J.-B. BAILLIERE et FILS, 19, rue Hautefeuille, Paris

Petite

Blbllotheque Agrlcole

a- I fr. 50 (e volume Glll‘tOImﬂ

+

Economie Ménagére, par M. DLCLoux, professeur dépar—
temental d’agriculture................ Sesssnrsasesacesans

La Vacherie et la Basse-Cour, par M. Ducx.oux

La Laiterie et la Beurrerie, par M. DucLousx............
La Fromagerie, par M. DUCLOUX......c......., Ceerrreenes
Jardinage, par M. DucLOUX................
Agriculture générale. Amélioration du sol. Engrals,

BUPB. .t ier i iiiriiretniosareccenens ieceestarrseroestas

|l cultures spéciales. Céréales. Plantes fourragéres
Il ~Plantes industrielles. Sylviculture, par M. SeLrENs-
PERGER .. .. curttenoesosceanoassnocensiscsoassaseconsssane

Viticulture. Vinification. Arborxculture Horticul-
ture, par M. SELTENSPERGER. .......ccveevucnecnnsocnnnns

Zootechmie. Flevage. Basse-cour. Apiculture, par
M. SELTENSPEI\GER ........................................

Economle rurale. Législation rurale. Syndicats et
assocmtnons agricoles. Comptabihté agricole, par
. SELTENSPERGER........... Peeeecntosssocaensosessasanoes

Plantation et Greffage . des arbres fruitiers, par
P. Passy, professeur & 1’Ecole d’agriculture de Gmgnon .

Tallle des Arbres fruitiers, par P. Passy...... eeveeaees

4 cheval, par P. DELPERIER. . ......ovviieinennnniniannnnen

par M. SELTENSPERGER, professeur départemental d’agricul- -
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‘ Manuel du Maréchal-Ferrant. Comment on forge le fer
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