ptheque numerique

Rabot, Ludovic. - Du cidre : de son
analyse, de sa préparation, de sa
conservation et des falsifications
gu'on lui fait subir

1861.
Paris : E. Thunot et Cie
Cote : P5293

(c) Bibliotheque interuniversitaire de santé (Paris)
Adresse permanente : http://www.biusante.parisdescartes
fr/histmed/medica/cote?pharma_p5293x1861x03


http://www.biusante.parisdescartes.fr/copyright.htm
http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/cote?pharma_p5293x1861x03
http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/cote?pharma_p5293x1861x03

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 1 sur 44



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=1

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 2 sur 44



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=2

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 3 sur 44


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=3

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 4 sur 44


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=4

P5.243 (1361)

ECOLE SUPERIEURE DE PHARMACIE DE PARIS.

DU CIDRE

DE SON ANALYSE, DE SA PREPARATION, DE SA CONSERVATION ET DES FALSIFICATIONS
QU0N LOI FAIT SUBIR.

THESE

PRESENTER ET SOUTENUE A LECOLE SUPERIEURE DE PUARMACIE.
Le samedi 27 aveil 1861,
PFour ehieniv le titre de Pharmacien de premiére elasse,

Pan Lupovic RABOT,

KL A ALENCON {ORNE).

e _.D_‘:-a::}_.-,-.»..-r' &}}o VRt

G

PARIS.

[ THUNOT ET Ce, IMPRIMEURS DE L'ECOLE DE PHARMACIE,
BUE RACINE, 26, PRES DE L'ODEON.

1561

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 5 sur 44


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=5

ECOLE SUPERIEURE DE PHARMACIE.

e 0 ——

ADMINISTRATEURS.

MM. Bussy, Directeur,
Gomounr, Secrétaire, Agent comptable,
Gavrrier pE Graveny, Professeur titulaire.

PROFESSEUR HONORAIRE.

M. Caventou.

PROFESSEURS | PROFESSEURS DELEGUES
DE LA FACULTE LE MEDECINE,
MM, BUBRY. .. . .. + + »  Lhimie inorganique
BERTHELOT. . . « « « . Chimie organique. MM. GAVARRET.
LEGANE. ¢ o lmninne s
} Pharmacie, WURTZ.
CHAEVALLIER, . . .
GUIBOURT. . . . . . . { m“"'“_‘ Batanee
des médicamoents.
GHETING o it n Botanique.
VALENCIENNES. . . . . Loologie,
GAULTIER DE CLAUBRY.  Toxicologie,
IR ey e Physique,

AGREGES EN EXERCICE,

—_—

MM. L. FIGUIER, MM. RicHE.
REVEIL, Bouis.
LuTE. BUIGNET,

L. SOUBEIRAN.

NotA. L'Ecole ne yrend sous sa responsalilitd awcune des opinions émises par
les candidats.

Du cidre : de son analyse, de sa préparation, de sa conservation et des ... - page 6 sur 44


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1861x03&p=6

A MON PERE, A MA MERE.
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DU CIDRE

DE 30N ANALYSE, DE SA PREPARATION, DE SA CONSERVATIOR ET DES FALSIFICATIONS
QU'ON LUI FAIT SUBIR.

Quelques travaux ont été faits sur le produit d'industrie agricole que
nous avons pris pour sujet de thise; mais ces travaux, publiés dans des
recueils purement scientifiques ou restés entre les mains de quelques chi-
mistes, n'ont pas pénétré dans les contrées ot leurs enseignements eussent
¢1é utiles.

Les lecons seules de M. Girardin ont eu & Tiouen un certain relentisse-
ment ; mais leur effet, bien qu'encouragé par la savante société d’agricul-
ture de cetle ville, ne s'est répandu que dans une zone assez restreinte du
département de la Seine-Inférieure.

Dans les autres contrées de la Normandie, les proeédés de fabrication
du cidre n'ont pour ainsi dire pas varié depuis des sitcles, Aussi, & coté de
ceux qu'une saine expérience a fait adopter, trouve-t-on des praliques
inutiles ou nuisibles dues & la routine.

Appelé & excrcer la pharmacie dans une contrée dont le cidre est un
des plus riches produils, nous avons pensé que NOUS ne Pourrious mieux
faire que de coniribuer 4 répandre parmi les cullivateurs les notions
scientifiques dues A nos devanciers, et nous avons cherché & les rendre
aussi pratiques que possible.

Si nos faibles efforts peuvent rendre quelques services, nous aurons
atteint le bul que nous nous proposons.

Une autre considération déterminante nous a frappé : presque tous les
1
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chimistes se sont occupés de I'analyse des vins, et I'importance commer-
ciale de ce liquide explique I'abondance des travaux auxquels il a donné
lieu.

En effet, analyses complétes, méthodes de recherches, proeédés variés,
procés-verbaux, ete., se lrouvent en grand nombre sur ce sujet dans tous
les recueils de chimie pratique.

Suar le cidre, nu'contmire, i peine trouve-t-on quelques travaux dus a
MM. Girardin, Malagutti, Chesnon, Féron, et encore est-il presque impos-
sible & celui qui veut les consuller de se les procurer.

Auvjourd’hui cependant, grice aux voies ferrées qui sillonnent la France
et répandent au loin tous les produils, le cidre, boisson traditionnelle et
locale, devient une denrée beaucoup plus importante. L'usage de cette
boisson se répand de plus en plus, et dans les mauvaises années elle est
appelée & combler le déficit laissé par nos vignobles.

Il nous a donc paru utile de faire pour le cidre ce qui a été fait pour le
vin, afin de contribuer & la prospérité d’'une belle contrée en vulgarisant
les moyens de maintenir la pureté d'un de ses produits.

Il est en outre des mystéres de I'industrie qui rapprochent par leurs
dérivés le vin et le cidre, et qui rendent plus utile une étude sur les falsi-
fications que l'on peut faive subir & ce dernier. En effet, la Normandie
verse chaque annde dans le commerce une grande quantité d’eau-de-vie
de cidre, dont une partie seulement est absorbée dans les campagnes;
Pantre est Lravaillée et vient augmenter la quantité d'eau-de-vie de vin
consommde dans les cabarets de bas étage.

Il en est de méme de certains poirés que I'on déguise en vins blanes,
lesequels arrivent & Paris comme produits de vignobles et se transforment
en ving rouges par une addition de vin de Perpignan ou de gros vins
d’ Auvergne.

Etudier complétement et répandre autant que possible les moyens d'a-
méliorer les cidres et d’en reconnaltre les altérations, est donc la seule voie
pour arriver & faire disparaitre un tel état de choses,

Du jour oitle produit sera bon, agréable et salubre, sa valeur augmen-
tera avee les demandes, et le falsificateur n’aura plus d'intérét & continuer
le genre de métamorphoses que nous venons de signaler, et dont la preuve
esl écrile tout au long dans les recueils des annales judiciaires.
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HISTORIQUE.

Le cidre est une boisson des plus anciennes; la date précise de I"époque
ol il fut connu est peu importante pour nous : d’autres en ont fait I’histo-
rique et trouvent jusque chez les Grees la connaissance de celle liguenr.
Pour ce qui concerne notre pays, il est certain qu'a I'époque de la con-
(uéle des Gaules par les Romains, le cidre était une boisson favorite des
Gaulois et plus tard des Francs.

Les contrées qui & cetle époque reculée produisaient le meilleur cidre,
=ont représentées aujourd'hui par les départements de I'ancienne Nor-
mandie, et dés le xm-* si¢cle le pays d’Auge était justement renommé pour
la qualité de son produit.

Un plus long historique serail en dehors de notre programme et n'au-
rait d’aillears aucune utilité. Nous renvoyons, pour ceux qui seraient cu-
rieux de faire cette étude aux travaux de M. Girardin (Comptes rendus de
I'Institut, 2 juin 4844, et 93° cahier des travaux de la Société d'agricul-

ture de la Seine-1nférieure).

DIVISION DES POMMES EN PLUSIEURS CATEGORIES,

La fabrication du cidre, telle qu'elle se pratique généralement, est plus
prompte que celle du vin : diverses especes du genre malus, de la famille
des rosacdes, sont cullivées pour cet usage dans les pays & cidre ; le nombre
de ces variétés est tris-grand, et elles prennent différents noms suivant leur
forme, leur goiit, leur couleur. qui sont prodigieusement diversifics.

Ces noms irouveraient ici naturellement leur place, s'ils avaient une
détermination bien précise; mais ce sont généralement d’anciennes déno-
minations qui varient suivant les différents pays de culture.
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REPRODUCTION DES VARIETES.

Les agronomes en citent au moins deux cents variétés, dont les plus
précieuses pour le cultivateur se perpéluent par les grefles en écusson, en
fente, en couronne, sur des plants de la méme espéce.

Au point de vue du produit qui nous occupe, on a coutume de diviser
les pommes en Lrois classes, d’aprés leur saveur :

I. Douce;

Il. Amére;

111. Acide ou aigre (pommes stures).

L'époque de la floraison et de la maturité des fruits les fait aussi diviser :

1* Pommes précoces ou tendres ou enfin de premidre floraison, dont la
réeolte se fait en septembre ;

2* Pommes tardives, qui se subdivisent elles-mémes en deux sections :

1* Pommes de deuxiéme floraison ou pommes moyennes, récoliées en
octobre ;

2° Pommes de troisitme floraison ou pommes dures, récoltées en no-
vembre,

QUALITES DES DIFFERENTES CLASSES.

I. Les pommes douces donnent peu de jus. Le cidre qu'on en retire esl
clair, agréable tant qu'il est sucré, mais peu alcoolique et un peu amer
lorsque la fermentation est terminée; il est d’'une mauvaise conservation.

II. Les pommes améres donnent un suc trés-dense, coloré, qui fermente
longuement et produit un cidre généreux, d'une saveur agréable, vineuse el
d'une longue conservation,

111. Les pommes acides ou aigres employcées seules donnent un jus peu
dense, peu coloré, pea alcoolique et susceptible de noircir au contact de
I"air et de la Jumidre,

1° Les pommes précoces ou tendres donnent un cidre clair, assez
agréable, mais peu riche en couleur et en alcool; il peut & peine se con-
server une année.
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2* Les pommes tardives (de troisieme floraison) fournissent un cidre riche
en alcool, d’une bonne couleur el d'une longue conservation.

3* Quant aux pommes lardives (de deuxiéme floraison), elles donnent un
liquide qui se rapproche plus ou moins de I'un ou de I'autre des deux types

précédents,
D'aprés cet exposé, les meilleurs produits seraient donc fournis par les

variélés de pommes améres (1) appartenant aux espéces tardives.

AMENAGEMENT DES PLANTATIONS.

Les bons cultivaleurs savent aménager leurs plantations de pommiers de
maniére & obtenir un rendement de différentes variétés de pommes dans
certaines proporlions que l'expérience leur a indiquées; les qualités
d’une espéce sont ainsi compléiées par celles d’une autre, ou les défauts

corrigés.
L est souvent le secret de la renommée dont jouissent certains cidres

appartenant & des localités que I'on croit privilégices.
1l est juste cependant de tenir compte de I'influence du terroir.

CHOIX DES ESPRCES.

On voit qu'il est important, pour obtenir un bon produit, de choisir les
espbces, puisque la richesse en principe sueré varie dans des proportions
considérables d'une classe 4 ['autre, el par conséquent la proportion

d"alcool.
Pour le cultivateur qui connait la composition de sa récolle el la qualitc

des différentes variétés qu'il posséde, il a peu & s'inquicter du produit qui
ne variera que faiblement d’une année a I'autre, suivant la température,

{1) Cependant nous avons vu deux cidres fabriqués Umiquement avee des ponunes

douces, qui étaient de premidre qualité. Mals aussi on avait apporté le plus grand soin
dans le choix des frults qui Gtaient tous arrlvés & une parfaite maturité, L'un de ce:

cidres avalt plus de guarante ans.
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I'élal de 'atmosphére, elc.....; et cependant la prédominance fortuite de
telle variélé sur telle autre pourra-t-elle apporter dans le cidre qu'il fabri-
(quera d'assez notables changements, surtout dans les mauvaises années.

Mais pour celui qui fabriquera du cidre avec des pommes achelées au
loin, il est extrémement important d'avoir & sa disposition un procédé
simple et rapide qui lui permette d’apprécier la richesse du moit, et par
conséquent la qualité du cidre qu'il en obtiendra.,

Avec les moyens de transport dont on dispose aujourd’hui, on ne verra
plus une grande partie des récolles pourrir sous les arbres faute de ton-
neaux pour emmagasiner le cidre. Les fruits se transportent au loin, et les
pressoirs fonctionnent dans les départements ou la récolte a manqué comme
dans ceux ol elle a éi¢ abondante,

PRLOCEDE DE MM. BARRAL ET COUVERCHEL.

MM. Barral et Couverchel ont fait connailre un procédé simple, entiére-
ment pratique, pour apprécier la richesse saccharine d'un moit : ils ont
remarqué que la proportion de sucre peut faire varier de 4 degrés 4 12 de-
grés Baumé la densité d'un moiit que I'on vient d’exprimer, et le tableau
suivant qu'ils ont dressé concorde parfaitement avec la division en diffé-
rentes classes que nous avons indiquée plus haut :

DENSITR DU MOUT
4 lardometra Tanmib.

Pommes tendres oudonees de. . . . . . .. .. 4#° & 5°
POMTAEN BE00N0BE, . , o o 4s oo% 208 =8 w5 4 7 4 8
Pommes dures ou améres, . . . .. .. .. .- g & 13

En dosant en outre la quantité d'alcool correspondante & chaque degré,
on a dress¢ une table qui donne pour chaque division de I'aréométre la
quantité d’alcool cherchée,

Ce procédé n'a certes pas la rigoureuse exactitude d'un dosage de labo-
ratoire, mais il suflit dans la pratique et a surtout 'avantage de n’exiger
aucune étude préalable.

Si I'on voulait arriver & des résultats plus précis, la science fournit des
méthodes stires dont nous citerons les deux principales, I'une toute chimi-
que, I'autre due aux propriétés physiques des substances saccharines.
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DOSAGE DU SUCRE PAR LE PROCEDE BARRESWIL.

La premitre méthode consiste dans 'emploi du tartrate de potasse et de
cuivre en solution titrée : la quantité d’oxyde decuivre réduit dtant propor-
tionnelle & la quantité de glucose, on comprend qu'il soit facile de détermi-
ner la proportion de suere contenu dans un liquide.

L'opération se fait comme un essai alealimétrique. On verse 50 centi-
grammes de la liqneur d'épreuve dans une capsule, on mienx dans un tube
d’essai, on porte & une température voisine de I'ébullilion, puis a Iaide
d'une burette graduée on ajoute le liguide sucré goutte & goutte, jusgu'au
moment olt la liqueur sucrée, en tombant dans le réactif, ne fait plus appa-

raitre de précipité.
Connaissant la quantilé de glucose nécessaire pour précipiter compléte-

mentl’oxyde de cuivre contenndans 40 centigrammes de laliquenr d’épreuve,
il est facile d’apprécier la richesse d'un motit que I'on aura essayé ; seule-
ment il faut préalablement précipiter par le sous-acétate de plomb I'acide
malique libre on combiné qui aurait aussi sur le sel de cuivre une action
réductrice ¢t viendrait donner un faux résultat.

Pour cela on traite le modt par un vingliéme environ de sous-acétate de
plomb; on agite pour favoriser la réaction; les malates solubles sont dé-
composés; on filtre pour séparer le malale de plomb insoluble, on traite
le liquide filtré par quantité suflisante de sulfate de soude afin d’éliminer

I'exets de plomb, et 'on filtre de nouveau.

Cest sur le liquide incolore et limpide ainsi préparé que l'on fait agir
le réactif.

Mais pour avoir dans cetle opération, ainsi que dans la suivante, un
résullat exempt d'erreur, il est encore une précaution 4 prendre : c'est de
faire bouillir le liquide avec quantité suffisante d’acide sullurique dilugé, afin
de converlic en sucre interverti le sucre de canne qui se trouve dans un
grand nombre de [ruits avec du glucose (Buignet), car le sucre de cannc
ne donne pas de précipité, comme le fait le glucose, avec le tartrate de
potasse et de cuivre, et d’un antre coté il ’a pas la méme action sur le

rayon de lumitre polarisée.
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EMPLOI DU SACCHARIMETRE.

La seconde méthode consiste dans I'empoi du sacchariméire, au moyen
duquel on peut doser exactement la quantité de sucre contenu dans un li-
(quide et la nature de cesucre, par la déviation & gauche ou & droite qu’é-
prouve un rayon de lumiére polarisée en traversant ce liquide. La solution
aqueuse de sucre de canne dévie & droite le rayon de lumitre polarisée.

Le sucre de [ruits contenu dans les pommes dévie le méme rayon &
rauche.

1l est indispensable, si 'on veut se servir de cet appareil, de traiter le
mout comme nous I'avons indiqué par 'acétate de plomb afin de précipiter
Facide malique et les malates, car cet acide libre dévie & gauche le rayon
polarisé, comme le sucre de fruits, ce qui donnerait une indieation trop éle-
vée ; saturée par les bases, la solution d’acide malique dévie tantdt & gauche,
tantdt & droite.

Nous n’entrerons pas dans de plus grands détails sur cette méthode, qui
presente des causes d'erreur qu'une longue habilude peut seule éloigner.

D'ailleurs le prix élevé de Pinstrument en rend 'emploi extrémement
rare pour les chimistes, auxquels nous n'avons rien & apprendre sur ce su-
jet, le but de notre travail étant simplement de vulgariser des procédés
pratiques.

RECOLTE DES POMMES,

La récolte des fruils se fait, comme nous 'avons déja dit, en septembre,
octobre ou novembre, suivant que leur maturité est précoce, moyenne ou
tardive. On proctde & cetle récolte en montant sur I'arbre pour secouer
les branches et I'on fait ensuite, & coups de gaule, tomber les fruits qui ne
se sont pas détachés; cest & celte pratique vicicuse qu'est due le plus sou-
vent I'intermittence dans les récolles, ce gaulage opéré sans ménagements
ayant pour effet de détruire la plupart des bourgeons qui, I'année suivante,
auraient donné des fruits,

L.es pommes ainsi récoltées sont mises en tas pendant un certain temps,
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soit sous les arbres mémes, ce qui doit étre évité, parce que I'humidilé en
fait pourrir une partie, soit sous des hangars ou dans les pressoirs.

Elles compltent ainsi leur maturité, prennent une belle couleur et une
odeur agréable, en méme temps que celles qui au moment de la récolte
n’étaient pas mires arrivent au méme degré que les autres.

S'il importe d’assortir certaines variétés, il n'importe pas moins d'em-
ployer celles qui arrivent en méme temps & leur point de maturité et de ne
point réunir des fruits verts avec des fruits mirs ou avec des fruits pourris.

Il faut, en un mot, que la différence dans le degré de maturité soit assez
peu sensible pour que I'échauffement qui se produil dans la masse puisse
faire disparaitre cette dilférence sans altérer les fruits les plus avancés.

La quantité de sucre dans les fruits est & son maximum au moment
de leur maturité; avant ou aprés elle est beaucoup moindre, et le pro-
duit obtenu serait par conséquent moins riche en alcool et de moindre
qualité.

Les recherches faites par quelques chimistes sur la composition des
fruits, 4 leurs différents degrés de maturité, sont extrémement concluantes
sous ce rapport, Le tableau suivant emprunté en parlie aux travaux de

M. Girardin permettra d'en juger :

COMPOSITION DES FRUITS VERTS, MURS, POURRIS,

—
POMMES POIRES

e ——

Vertes, | Mires. |Pourries. | Vertes. | Mives. |Pourries

GRIOPOPHYIIR o o « &+ o oa ais s vk o 0,08 0.03) 0,01] 0,08 0,04 0,08
oo oneo)1a,00) 7,050 643! 11,52] 8,77

- = oy =
Somma: amidon. .« .. i s 5 hodf 2,41 2,000 3,47 2,07 2,62
Cellulose, matidre incrustante. . . + « +| 5,00 il i Wil B L
Albumine végétale. . .. . .-« - - L0 PR ] B s B
Acides malique, pectique, tannique, etc.| 0,40 0,60} 0,60) 0,41 0,08 0,61
e il Rt B T e i 0,08 0,03 0,033 0,03/ 0,03 0,03
B nlis i, sgm ciaE., I SERTIE 0] o3 BE,S&i 87,20) 86,25 83,86 85,88

A |

100,00 (100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

e
2
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L’examen de ce tableau suffit en effet pour faire comprendre I'impor-
tance de la maturité des fruits : il indique, dans les différentes proportions
du sucre, de l'cau, de 'albumive et des sels, des variations importantes
pour le résullat. »

Occupons-nous d’abord de la matiére sucrée, puisque c'est en partie la
plus importante et celle qui subit les plus grands changements :

Nous voyons que pour 100 de pommes vertes, il ya en moyenne 4,90.de
suere, proportion qui dans les fruits mirs s'éléve & 14 p. 100.

Cetle augmentation de matitre sucrée s'est faite aux dépens de la
gomine, de I"amidon et de la cellulose, qui ont diminué dans les mémes
proportions sous I'influence de I'action physiologique de la maturité.

TRANSFORMATION DU SUCKE.

Mais le fruit ayant ainsi atteint son point de perfection a parcouru toutes
les phases physiologiques qui lui appartiennent ; au deld ses éléments con-
stituants cessent d'étre soumis aux lois organiques peur tomber sous 'ac-
tion purement chimigque des ferments; continuant Iexamen de notre
tableau, nous voyons en eflet que la proportion de 41 p. 100 de sucre
n'est bientot plus que 7,95 p. 100. Une grande partie a disparu par suite
d'un commencement de fermentation vineuse qui I'a transformé en acide
carbonique et en aleool, 1l se forme en méme temps de l'acide lactique et
de I'acide succinique, comme nous allons le voir plus loin.

TRANSFORMATION DES ACIDES.

La proportion des acides, loin de diminuer, augmente au contraire
dans les fruits pourris, mais les acides normalement contenus dans le fruit
mir (acides malique, lannique, pectique) disparaissent pour faire place &
des acides de Lransformation (acides lactique, suecinique, butyrique), car
ce n'est pas seulement le sucre qui concourt & la production de ces der-
niers acides sous l'influence du lerment contenu dans les fruits.
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ACIDE BUCCINIQUE,

L’acide malique libre et surtout les malates terreux ou alcalins donnent
facilement naissance i de I'acide succinique sous I'influence de la fermen-
tation ; cette réaction est accompagnée d'un dégagement d'acide carbo-
nique et de formation d’acide acétique

3 CIH'0" = a2 C'H'O* 4 C'B'O* - 4 CO* 4 2 HO
——— —— pet S T ——
Acide malique, Ac. sucoinique,  Ac. acétiqoe.  Ac. carbanigne Etw,

L'expérience directe sur les gaz qui se dégagent pendant la fermentation
des fruits (blessissement) permet de constater un dégagement abondant

d’acide carbonique.
ACIDE BUTYRIQUE.

Si la fermentation continue, c'est-d-dire si les froits pourrissent, on
observe un dégagement d’hydrogéne di & une aulre phase de la méta-
morphose des malates alcalins. Dans cette seconde phase de la fermenta-
tion, I'acide succinique disparait lui-méme et & sa place on trouve de I'a-
cide butyrique.

2 C*HPO" = C'H*0' + BCO' + 4 H

— e p— —— e e, il

Acide malique.  Ae. batyrique, Ae, carbonique, Wydrogine,

Ces réactions sont si caractéristiques qu’elles servent de base 4 un excel-
lent mode de préparation de I'acide guccinique, qui consiste & faire fer-
menter |e malate de chaux au moyen de la caséine du fromage,

ACIDE LACTIQUE,

L'acide lactique se forme aussi aux dépens' de I'acide malique, comme
il se forme aux dépens du sucre, :
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Ainsi donc, une partie des éléments normaux de la pomme sont déja
détruits par ces réactions; mais il y a encore d’autres principes aussi né-
cessaires & I'obtention d’un bon cidre. Voyons ce qu'ils deviennent.

ACIDE GALLIQUE.

Le tannin des fruits est changé en acide gallique; les sels ferriques pré-

cipités en noir violacé par le suc des fruits verts, le sont en bleu foncé par
le suc des fruits pourris.

Cette transformation du tannin en acide gallique est encore accompa-
gnée d'un dégagemenl d'acide carbonique provenant du glucose, qui se
produit en méme temps que I'acide gallique.

Lorsqu'on examine le suc des pommes vertes ou des poireg, on n'y
trouve pas trace de pecline, le précipité peu abondant que ces sucs pro-

duisent, quand on les traite par I'alcool, est dii & la coagulation d'une ma-
titre albumineuse,

PECTOSE.

Les pulpes de ces fruils verts contiennent de la pectose, maliére parti-
culiére, insoluble dans l'eau, el qui se transforme sous I'influence des
acides en une substance soluble, la pectine, qui donne au suc la propriété
de se prendre en gelée. Pour constater 'existence de la pectose, il suffit

de faire bouillir la pulpe de pommes ou de poires vertes dans une liqueur
acide : on retire alors de la pectine.

PECTINE.

A mesure que la maturation s'avance, le fruit perd peu i peu sa dureté,
les cellules se distendent, prennent une demi-transparence, et I'on trouve
alors dans le suc du [ruit de la pectine, qui ne préeipite pas I'acétate neutre
de plomb,
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PARAPECTINE.

Quand le fruit est tout & fait mr, le suc est devenu gommeux et il con-
lient alors en abondance de la pectine et surtout de la parapectine préci-

pitant par I'acétate de plomb.
A cette époque, toute la pectose a disparu.

ACIDE METAPECTIQUE.

Enfin, si le fruit commence 4 se décomposer, la pectine disparait 4 son
tour et donne de I'acide métapeclique qui est saturé par la potasse ou la

chaux,
Toutes les réactions que nous venons d'indiquer ne se font pas naturel-

lement avec la netteté que la théorie semble leur donner : elles se font si-
mullanément, et les produits de fermentation que nous avons indiqués en-
trent dans de nouvelles combinaisons & mesure qu'ils se forment ; mais,
comme on le voit, en résumé la composition du suc de fruits a compléte-
ment changé.

Les éléments ne sont plus les mémes et par conséquent, en subissant
I'effet d'une fermentation ultérieure, ne doivent plus donner lien aux mémes
produits, ce que nous ferons ressortir plus loin.

Le résultat organoleplique de toutes ces transformations est de rempla-
cer la saveur propre du fruit mar par une saveur fade ou nauséabonde
suivant le degré d'altération qu'ils ont subi,

Une autre remarque importante nous reste & signaler i cet égard : dans
le tableau qui précéde nous avons pris 100 parties de fruits comme unité
de comparaison, or on a reconnu que 100 parties de pommes mires ne
laissent que 76,55 de pommes pourries. Les fruits ont ainsi perdu 24,45
sur la totalité de leurs principes constituants. Cette perte provient de |'é-
vaporation de I'eau et du dégagement de gaz acide carbonique el d’hydro

géne que nous avons indiqué.

De toules ces considérations il résulte :
1* Que les pommes ne doivent pas Ctre mises au pressoir immédiate-
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ment apres la récolte, puisqu’elles ne renferment pas encore tout le prin-
cipe sucré qu’elles peuvent acquérir ;

2° Qu'il faut éviter de laisser dépasser le point de maturité, puisqu’alors
la décomposition des principes uliles commence sous linfluence du fer-
ment contenu dans la pulpe.

Les cullivatears savent reconnaitre aux caracléres physiques el organo-
leptiques du fruit, le point de maturilé convenable pour la préparation du
cidre ; 'emploi des pommes pourries n’est done pas le résultat de I'igno-
rance, mais d'un préjugé qui fait croire que la proportion d’un dixiéme de
pommes pourries rend le cidre meilleur, Nous pensons avoir suffisaminent
combattu seite erreur par Uexposé analytique qui précede.

FABRICATION DU CIDRE,

Les pommes étant arrivées au degré de maturilé convenable, on les
éerase soit au pilon pour de petiles quantités, soit au pressoir proprement
dit, daps des auges civeulaires en pierre. G'est méme le procédeé le plus
géncralement employé, '

Une meule de bois ou de granit est mise en mouvement dans les auges
par un manége, el les pornmes sont ainsi écrasées et réduites en une sorte
e bouillie liguide.

Dans certaines localités, des cylindres cannelés onl remplacé I'antique
pressoir. Tous ces moyens sont bons d'ailleurs, pourva que la pomme soit
bien écrasée, sans les pépins qui donneraient au liquide un mauvais godt
ol le rendraient difficile & clarifier, en y introduisant une sorte de mucilage.

Nous n’entrerons, pas dans de plus grands détails sur des procédés de
fabrication que tout le monde connait ; nous indiquerons sculement une
modification imporlante & leur faire subir aprés le pressurage.

COLORATION DU CIDRE,

Dans la fabrication des vins rouges, pour abtenir un pruduii riche en
couleur, d'une belle rabe, comme on dit, d'une clarification facile et d'une
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bonne conservation, on laisse le jus du raisin séjourner dans' la cuve avec
les pellicules qui lui cédent leur prineipe tannique colorant.

Pourquoi ne pas faire la méme chose pour le cidre? La couleur est, avec
la saveur, le caractére commercial apparent d’un bon cidre, et bien qu'elle
s0it peut-éire indépendante de sa qualité réelle et de sa force, on a coutume
d’y attacher une assez grande importance,

1l est de fait qu'un bon cidre pauvre en couleur est une exceplion ; que
font alors les marchands? lls ont recours & une légere falsification en co-
lorant le cidre avec le caramel, le coquelicot ou la cochenille. Ces pratiques
vicieuses n’améliorent pas le produit, et trompent le consommaleur ou tout
au moins 'acheteur.

Si, dans la fabrication, an lieu d’exprimer immédiatement le jus des
pommes écrasces on le laissait cuver sur la pulpe pendant vingt-quatre heures
au moins, on obiiendrait toujours ainsi un produit ayani une belle coulenr
et une saveur plus franche : le principe tannique &'y trouvant en plus
grande proportion, le cidre se clarifie mieux. En méme temps le ferment y
y est plus abondant, et par cela méme la fermentation plus compléte.

Les pommes récoltées dans les environs de Paris donnent généralement
un cidre peu riche, peu coloré, tournant facilement & Paigre et difficile &
clarifier ; nous avons eu occasion de voir pratiquer dans une de ces locali-
tés le cuvage que nous proposons, et le cidre obtenu élait d’une qualité
bien supérieure & celui qui n'avait pas cavé.

La durée de la fermentation du cidre est en rapport avec la richesse en
sucre, par conséquent avec la richesse alcoolique qu'il aura.

Celui qui met le plus de temps & fermenter provient des pommes améres
tardives ; nous ne parlons bien entendu que du cidre pur oblenu sans addi-
tion d’ean, car le cidre faible préparé avec les mémes pommes et une cer-
taine quantité d'can aura terminé sa fermentation plus promplement.

DE L'EAU EMPLOYEE DANS LA FABRICATION DU CIDRE.

Tous les auteurs qui ont écrit sur ce sujet s'accordent pour insister sur
le choix de I'cau employée pour le rémiage, c'esl-d-dire pour délayer la
pulpe dont on a retird le premier jus ou gros cidre,
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Par suite d'un préjugé assez généralement répandu, beaucoup de culti-
vateurs croient (ue les eaux de mares stagnantes sont préférables aux eaux
vives pour la préparation du cidre. Elles sont moins froides, disent-ils, et
plus favorables & la fermentation, et comme la routine va toujours plus loin
que I'expérience, on choisit les eaux les plus croupies. Sans doute les eanx
des mares bien entretenues sont préférables aux eaux calcaires et séléni-
nileuses des puits,

Les eaux des mares des fermes sont presque toujours gtées par les in-
filtrations des fumiers dont le liquide 8’y rend quelquefois directement. 11
en résulte que ces eaux sont ammoniacales et contiennent souvent des pro-
duits de fermentation putride qui se trouvent dans le cidre dont ils trou-
blent la fermentation alcoolique loin de la favoriser.

Ces produits peavent méme communiquer au cidre des propriétés dé-
Iétéres, en outre de la saveur désagréable qu'ils lui donnent.

Nous verrons plus loin que certaines maladies de ce liquide n'ont pas
d'autre cause,

La fermentation du cidre étant plus ou moins longue, on a quelquefois
recours & I'art, soit pour I'activer, soit pour I'arréter, ce qui se fait le plus
souvent en précipitant le ferment.

MOYENS EMPLOYES POUR ARRETER LA FERMENTATION.

Pour arriver & ce résultat, les substances employées plus fréquemment
sont la chaux, la soude, les cendres; mais de pareils moyens ne sauraient
étre conseillés,

Les sels que forment ces substances avec les acides du cidre étant so-
lubles, peuvent modifier la saveur et les propriétés de cette liqueur. Une
telle addition ne peut élre considérée que comme une adultération d'un pro-

duit alimentaire.
MOYENS D'ACTIVER LA FERMENTATION,

Le moyen le plus simple & employer pour acliver la fermentation d'un
cidre est I'addition d'une certaine quantité de poiré de bon cru; on peut
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encore faire bouillir une certaine quantilé de cidre et 'ajouter au tonneau
pour élever la température générale, et par cela méme activer la fermen-
tation qui souvent n'est arréiée que par un trop grand abaissement de
la température, ce qui résulte souvent de la mauvaise construction des
celliers.

L.e moyen que nous avons indiqué plus haut pour le dosage du sucre dans
le motit doit trouver ici son utilité : en effet, si le sucre manque, comme
dans les années pluvicuses ou dans les produits des crus inférieurs, en ajou-
tant au modt ce qui est nécessaire pour le ramener 4 un degré satisfaisant,
on donnera an produit la qualité désirée; ce moyen est employé depuis
quelques années dans les vignobles, et les vignerons qui I'emploient avec
intelligence s'en trouvent bien.

Mais I'addition du sucre ne suffit pas; puisqu'on cherche & copier la na-
ture, il faut la copier tout & fait; dans les froits mirs et trés-sucrés, le

tannin et le ferment se trouvent dans un certain rapport convenable pour
transformer tout le sucre en alcool et donner un liguide bien clarifié et
d’'une bonne conservation.

Si done on ajoute du sucre au moit, le cuvage devient une nécessité afin
d’augmenter dans le liquide la proportion de matitre colorante et de ferment
naturel ; encore gera-t-il néeessaire, si la proportion du sucre ajoutée a été
forte, d'introduire dans le moit un peu de levire de bitre.

Un chimiste a proposé dans ce cas d'ajouter par hectolitre 60 grammes
de levire et 150 grammes de créme de tartre pour remplacer les matiéres
tanniques, mais nous préférons de beaucoup le cuvage, qui angmente la
proportion de ces matiéres sans rien apporter d'étranger aux éléments nor-
maux du cidre,

En faisant caver ainsi que nous I'avons dit un moit de premiére qualilé
el y ajoutant une proportion de sucre suffisante pour élever de quelques
degrés la teneur en alcool du cidre fermenté et Ja porter & 12 p. 100, on
aurait un produit généreux d'une bonne saveur vineuse et d’une longue
congervation.

Parmi les moyens employés pour conserver au cidre une saveur agréable
ct rendre sa clarification plus facile, il en est un loul empirique et en-
core peu répandu qui, au dire de certains amateurs, donne de bons ré-

sultats,
3
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CIDRE TRAITE AUX PAROTTES (COPEAUX) DE HETRE.

11 consiste & introduire dans les tonneaux, avant d'y verser le moit, une
certaine quantilé de parottes (copeaux) de hétre vert sur lequel on le laisse
fermenter el se clarifier,

Le cidre ainsi préparé conserverait une saveur légérement sucrée et ne
serait pas sujet & durcir, snivant les personnes qui ont fait cette expérience,
Cette méthode est au moins inoffensive,

Nous avons voulu nous rendre compte de Ieflet, et nous avons examing

deux échantillons de cidre de deux ans, de méme provenance, I'un traité
par les copeaux de hétre, 'autre préparéd sans cette addition,

La saveur des deux échantillons ne nous a pas paru présenter une diffé-
rence bien notable; cependant le premier nous a semblé un peu plus
agréable,

Mais, chose ginguliére et que nous constatons sans vouloir I'expliquer, la
recherche du sucre dans les deux liqueurs nous a donné un résultat bien
tranché : le cidre ordinaire contenail & peine quelques traces de glucose,
tandis que le cidre fermenté sur les parottes nous a donné une réduction
nette et abondante avec la liqueur cupro-potassique.

Nous avons examiné d'autres ¢chantillons de cidre de deux ans, aucun
ne contenait de glucose en quantité notable; quelques-uns n’en donnaient
méme pas de traces, ¢'étaicnt les plus durs.

Nolons que le cidre ainsi préparé était de source cerfaine, exempt de
toute addition de sucre avant ou apres la fermentation,

Les parotles de hétre ainsi introduiles auraient-ils pour effet de précipiter
une parlie du ferment? Cetle action expliquerait la saveur sucrée que con-
serve ce cidre aprés la fermentalion, puisque tout le sucre ne serait pas
détrait, méme au bout de deux ans,

Dans beaucoup de fermes normandes, on augmente la richesse du mo,
dans les années ou il est trop pauvre, par I'addition d'une certaine quan-
lité de cidre doux rapproché en consitance de sirop,

Ce moyen est bon et représente comme ellet 'action du sucre ajouté en
nalure.

('est avant la fermentation qu'il faut ajouler le sucre, afin qu'il soit
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converli, en méme temps (que le sucre naturel contenu déja dans le liquide,
en alcool et acide carbonique.

L'addition du glucose aprés la fermentation, dont nous parlerons plus
loin, rentre dans les moyens de sophistication employés pour masquer la

saveur dure, ddsagréable des cidres de mauvaise qualité.
Gette addition, loin de pouvoir étre conseillée comme étant une amélio-

ration, est repréhensible, puisqu'elle n’a pour but que de tromper sur la
qualité de la marchandise.

QUALITES D'UN BON CIDRE.

Le cidre de bonne qualité, préparé en tenant compte des réaclions que
nous n'avons fait qu'indiquer, doit étre, aprés la fermentation, limpide,
d’une belle couleur ambrée, trés-recherchée el avee raicon. Elle varie d'in-
tensité suivant Ia force du cidre, le cru et surtout la nature des pommes
car certaines variélés contiennent beaucoup plus de matiéres colorantes que

d'autres,
La saveur d'un tel produit est agréable, et il constitue une boisson saine

et fortifiante,

DU POIRE,

Le poiré se prépare avec le jus des poires de la méme maniére que le
cidre avec les pommes. Les mémes réactions se produisent dans les deux
liquides, et il faut prendre exactement les mémes précautions si I'on veul
obtenir un boen produit.

Seulement, comme on peut le voir d'aprés le tableau de la composilion
des fruits, les poires renferment beaucoup plus de sucre que les pommes
et donnent, par conséquent, une liqueur plus alcoolique. Le préjugé que
cette boisson est malsaine et exerce une action fAcheuse sur I'économic
ne vient que de sa plus grande énergie sur l'organisme & guantilé égale

comparativement au cidre.
Mais ce n'est pas le seul motif de dépréciation de cette liqueur; il en est
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un autre, et c'est le principal, qui n'est dit qu'a la mauvaise préparalion
du poiré.

On Peslime moing, par conséquent on prend moins de précautions encore
que pour les pommes,

Ainsi on entasse ensemble {ruils tombés avant la maturité, fruits veris,
froits mirs, et presque toujours, quand on soumet le tout & I'action du
pressoir, la majeure partie a stbi une décomposition telle que le liquide
qu'en en retire n'est, au bout de peu de temps, qu'une sorte de vinaigre
dilué. :

Chez les cullivateurs ol loutes précautions sont prises pour bien pré-
parer le poiré, on trouve alors un preduit riche en alcool, d'une saveur
agréable, franche, et qui, mis en bouteille, peut rivaliser avec de trés-bons
vins blancs, dont il a toute la durée.

La saveur désagréable de certains poirés ne vient que de la mauvaise
qualité des fruits employés.

Les propriétaires pourraient done retirer de la culture du poirier des
avantages qui méritent d'altirer leur altention.

DE LA CDNSFR\'NI‘[GN DU CIDRE.

Quand le cidre a été bien préparé, pour avoir un bon produit, il faut
encore savoir le conserver; c’est & surtout qu'il importe de faire ressortir
les inconvénients de quelques pratiques vicieuses, et cependant générale-
ment suivies. J

(C'est faute d’employer de bons moyens de conservalion que beaucoup de
personnes pensent que le cidre ne peat subir de longs transports et ne peut

étre gardé qu'une annce ou deux.
1l en serait exactement de mémedes vins si, par des soutirages bien en-

tendus, le collage, le remplissage des pitces, ete., on ne les privait d'un
excts de ferment qui, avec le contact de I'air, les rendrait durs comme cer-
tains cidres, c’est-d-dire y développerait la fermentation acétique.

C'est aux méthodes vicicuses de conservation que sont dues la plupart
des maladies du cidre que nous étludierons plus loin,
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Ies moyens généraux de conservalion ont élé indiqués par tous ceux qui
ont étudié la question ; nous ne ferons done que les répéler aprés eux.

« Le cidre, dit M. Féron, étant moins alcoolique que le vin, est d’une
conservation plus difficile; il faut donc rechercher avee plus de soin les
principes & suivre pour I'empécher de ghler. »

En pratique cependant, on est loin de le faire. Aussildt aprés sa fabrica-
tion, on I'enferme dans de grands tonneaux auxquels on soutire journelle-
ment pour la consommatlon, en sorte que le cidre reste en vidange pendant

fort longtemps.
A mesure que le liquide baisse, Iair oxtérieur arrive dans la picce, et

nous avons fait voir, en parlant de la fermentation des fruits, quelles en sont

les conséquences,
Toutle ferment n'ayant pas été détrait, il renait en présence de I'oxygéne

de P'air et, par un phénoméne d'oxydation bien connu, transforme I’alcool

en acide acélique, _ .
D'ou il résulte qu'a mesure que le cidre balsse, il est de moins en moins

riche en alcool et de plus en plus riche en vinaigre ; il devient dur, comime

on dit dans le pays.
Placé dans de telles conditions, le meilleur vin subirait une détérioration

considérable; aussi les vignerons ont-ils le soin de remplir continucliement

leurs pidces & mesure que I'évaporation y produit un vide.
En outre, les vins sont plusieurs fois soulirés, et avant d'étre livréds 4 la

consommalion ils sont collés; on les débarrasse ainsi autant que possible

de I'excds de ferment qu'ils pourraient contenir,
Pour le cidre, un préjugé répandu fait suivre une méthode opposée : on

croit que conservé sur la lie il écquir-:rl plus de force; la fermentation
acétique s'y développe plus rapidement, voila tout.

Nous avons vu des cidres d'un godt excellent qui avaient six et huit ans
de conservation, et foul le secret avait copsisté & les priver de leurs lies par

deux ou trois soutirages pratiqués & époques convenables.
On cile méme, dans différentes contrées de la Normandie, des cidres

exquis conservés dans quelques fermes depuis quinze, vingt ans et plus,

par le méme procédé,
Cette méthode est pratiquée en Angleterre, et donne un produit de boune

et longue conservation, qui se vend le triple du cidre ordinaire.
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Le cultivateur aurait donc avantagea praliquer ces soutirages, qui seraient
pour le cidre une sorte de colature et rendraient son exportation plus facile :
en effet, les lies qui sont toujours au fond des tonneaux renferment des ma-
lates alcalins et des produits d’altération précipités par le repos en présence
de I'alcool; mais I'agitation fait redissoudre une partie de ces substances,
qui réagissent sur les éléments du liquide et lui communiquent une saveur
détestable.

Les tartrates des vins ont une propriété contraire : ils cristallisent et se
précipitent par I'agitation, ce qui enléve de I'dpreté an liquide sans rien
changer & ses qualités.

Comme moyens essentiels de conservation, nous indiquerons done :

1° Le soulirage réitéré, pour enlever complétement les lies:

2¢ La division du cidre en petits fits pour la consommation, et au besoin
le collage comme pour les vins, si 'on veut conserver longtemps un liquide
riche en principes nutritifs et surtout si 'on veut lui faire subir un long
transport. E

Pour meltre le liquide en vidange & I'abri de I'action de I'oxygéne de |'air
pendant la consommation, on peut verser dans les tonneaux quantité suffi-
sante de bonne huile qui forme sur le eidre une couche mobile préserva-
trice. Cette précaution donne d’excellents résultats et peut remplacer la
division en fits de petite capacité.

5 & 600 grammes d'huile d'willette bien pure suffisent pour un it de 6 &
7 hectolitres. Nous préférons I'huile d'eeillette & I'huile d'olive, parce qu'elle
n'est pas, comme cette derniére, sujette & se geler par un abaissement de
température.

MALADIES OU ALTERATIONS DU CIDLE.

Les maladies ou altérations du cidre seraient beaucoup moins communes
si 'on observait tous les préceples que nous avons indiqués. On n'aurait
alors & subir que les altérations produites par la mauvaise qualité des récoltes
sous certaines influences atmosphériques.

Malheureusement il n'en est pas ainsi,
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POUSSE.

On connait sous le nom de pousse une fermention qui se développe au
printemps dans les liquides alcooliques et qui est due & ce que tout, le fer-
ment n'a pas été précipité par I'alcool formé, Les cidres faibles éprouvent
par conséquent cet effet plus que les cidres forts,

On arréte cette fermentation, dans les cidres comme dans les vins, en
les collant et en les transvasant dans un tonneau soufré; le collage préci-
pite une parlie du ferment, et I'acide sulfureux empéche I'effet de celui qui

reste dans le liquide, .

GRAISSE.

On dit qu'un cidre se graisse quand il devient visqueux, coulant comme
de "huile lorsqu’on le verse. Cette altération a les mémes caractéres et les
mémes causes que dans les vins blancs.

Elle est due & I'absence d'une quantité de tannin nécessaire pour préci-
piter une substance mucilagineuse putrescible, qui se trouve souvent dans
les fruits altérés ou pourris. Le cidre qui présente cette viscosité répand en
méme lemps une odeur putride.

Les moyens qu'on a conseillés pour remédier & cet état sont :

1° L'addition d'une certaine quantité de tannin (15 grammes environ
pour 230 litres). On ajoute ce tannin en dissolution et I'on agite fortement ;
alors la malitre visqueuse est coagulée et se précipile;

2¢ 3 litres d’alcool par 6 & 7 heclolifres;

3* Une décoction de 100 grammes de racine séche de tormentille par

heetolitre ;
h* 30 grammes de cachou par hectolitre.
Nous indiquons la décoction de racine de tormentille, parce que ce

moyen réunit deux avantages: il est & la portée de tout le monde, la tor-
mentille étant extrémement commune dans nos campagne. G'est une plante
vivace de la famille des rosacées, & tiges nombreuses, naissant d'une souche
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epaisse, courte, presque ligneuse, & surface inégale, rugueuse et brunaire,
un peu chevelue inféricurement.

Les feuilles sessiles, 4 3 ou 5 folioles ovales-allongées, dentées, cou-
vertes d'un léger duvet et d'un vert plus fencé en dessus qu'en dessous,
portent & leur base de petiles expansions foliacées divisés en 3 on b lobes
profonds.

Les fleurs sont jaunes, assez petites, solitaires sur des liges partant de
'aisselle des feuilles; leur aspect général rappelle celui des fleurs de frai-
sier ; le calice est & 8 divisions, la corolle & A pétales, rarement & b, 4
peine plus grands que les divisions du calice.

Enfin nous trouvons un second avantage dans I"emploi de cette racine,
en ce que sa décoction n'introduit dans le cidre aucune saveur étrangére,
puisqu'elle n'est qu'astringente, avec une légére odeur de rose.

Les cidres de bonne qualité n'arrivent jamais & cet élat de décomposi-
tion, non plus que ceux qui sont naturellement riches en couleur, ce qui
tient,comme nous I'avons fait voir, & leur richesse en tannin.

Pour prévenir cette altération, la meilleure chose & faire serait done en-
core le cuvage, sur la nécessité duquel nous ne saurions trop insister, le
moiit se chargeant, dans cetle opération, dela proporlion de maltiére tan-
nique colorante qui peut manquer au jus et qui se trouve dans la pulpe,

ACIDITE DES GIDRES,

L'acidité est I'altération la plus commune aux cidres, par suile de leur
mauvaise préparation, comme nous I'avons démontré en ¢ludiant les diffé-
rentes altérations qui se produisent sous I'influence de 1'air, de la lie, ete...

On peut I'empéeher de se produire, quand le cidre a éLé bien préparé,
par les précautions gue nous avons indiquées pour sa conservalion; mais
quand le cidre a ét¢ mal préparé, qu'il est pauvre en aleool, il est diffi-
cile, sinon impossible, de I'y soustraire pendant longtemps, Un tel produit
ne peut se conserver et doit étre bu dans I'annde,

(Quand I'acidité est causde par la pousse, on la détruit dans sa cause par
les procédés indiqués pour cette altération ; seulement il faut le faire au
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début, car i] est impossible de convertir de nouveau en aleoo] Jes parties
que celle fermentation a changées en acide acétique.

Ce genre d’altération une fois produit est celui qui donne lieu auy plus
nombrenses et aux plus dangereuses falsifications du cidre, car pour mas-
quer ou faire disparaitre la dureté du liquide, c'est-d-dire la saveur que luj
donne "acide acélique, on cherche & neulraliser cet acide par la chaux,
les cendres, quelquefois méme la litharge, et alors un tel produit est d'un

usage pernicieux pour la santé.
Si Paltération n'était qu'a son début, on pourrait ajouter au liquide une

certaine quantité de sucre pour remplacer I'alcool qui a disparu; mais
dans ce casméme le cidre ne serait jamnais agréable, I'acide acélique formé
lui donnant une dureté que rien ne peut faire disparaitre.

Si le mal est trop grand, le micux est de distiller le liquide ou d'en

faire du vinaigre.

CIDRE QUI NOIGCIT OO0 BE TUE.

Les cidres mal prépards, pauvres en couleur, sont sujels & une autre alté-
ration qui les fail se tuer, c'est-d-dire noircir au contact de I'air et de la
lumiére,

Gelle altération a longtemps exercé la sagacité des chimistes et des
cultivateurs, qui souvent I'attribuent uniquement & la nature du cru.

Elle a plusieurs causes, parmi lesquelles nous pouvons signaler :

1* Le mauvais élat des fits (1), souvent mal netloyés; 2° la mauvaise
qualité des eaux employées dans le pressurage, 3°enfin I'espéce particuliére

de pommes ayant servi & la fabrication du cidre.
Les pommes acides offrent principalement ces chances d’allération, sur-

(1) Un bon proeédé pour désinfecter les tonneaux moisis ou pourris consiste & leur
laive sublr un premier traitement par une solution alcaline de soude. 1l faut ensuite les
rlocer et Jos soumettre & un second traltement par de l'eau wcidulée avee de 'acide
chlorhydrique. Lorsque le molsl a pénétré le tonnead d une assez grande profondeur
un traitement de 24 heures suflit. Mais dang le cas de pourriture, il faut laisser la li-
quenr acide pendant 2 jours dans los fits, Le ringage doit étre pratiqué & la chaine et
A l'cau chaude. M. le professeur Chevalier, qui a vu mettre en pratique ce procédse
airme qu'aprés un parell traitement le bols est net et ressemble & du hnfs&neur.
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tout quand le moit n’est pas resté en contact avec la pulpe, ol il se serait
chargé de matiére tannique.

Ces fruits renferment une forle proportion d'acide malique qui, se com-
binant avec les principes basiques en suspension dans la liqueur (sels cal-
caires el autres), donnent lieu & des malates alcalins, sels qui, sous!'influence
de I'air, se transforment promptement en carbonates et & la lumiére changent
en brun la couleur ambrée du cidre. C'est une altération analogue 4 celle
(qui fail tourner au bleu les vins rouges.

Si dans la préparation du cidre, par un cuvage préalable, on avail aug-
menté la proportion de matiere tannique, une partie des principes basiques
aurait éLé précipitée pendant la fermentation et entrainée avec les lies, ce
qui aurait mis le produit a 'abri de cette altération,

Mais nous avons indiqué, comme une aulre cause de ce méme effet, la
mauvaise qualité des eaux : celles-ci, comme nous Favons dit plus haut,
sont souvent ammoniacales dans les mares stagnantes; elles produisent par
conseéquent une saturation prompte de I'acide malique ou des malates acides,
et le méme changement de couleur ge produit.

Tous les cidres qui présentent ce genre d'altération ont une réaction al-
caline,

L'addition de cendres, de la chaux, de la craie pour arréter la fermen-
tation (rop prolongée du cidre peut amener la méme décomposition en
introduisant dans le liquide des composéds alcalins,

Le meilleur moyen de prévenir ce genre d’altération est done encore le
cuvage; lorsque la maladie existe, la réaction alealine que nous venons
d'indiquer montre la cause du mal. 1l s’agit simplement, pour y remédier,
de rétablir la réaction acide en ajoutant 20 ou 30 grammes d’acide tartrique
par hectolitre.

Cette addition ne présente aucun inconvénient; elle n'intreduit dans le
cidre qu'un des éléments normaux du vin et rétablit la couleur naturelle de
la boisson qui nous occupe.

Si le commerce fournissait & bas prix de 'acide malique, ce serait le
meilleur adjuvant & employer, puisqu'en I'ajoutant on ne ferait que rétablir
I'équilibre entre les ¢léments du cidre, sans rien changer & sa composition
normale ; mais "acide malique ne se trouve que dans les laboratoires de
chimie, ¢t son prix est trop ¢levé pour en permelttre I'usage dans I'industrie,
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Quelques personnes emploient dans le méme but I'acide sulfureuy : cette
addition a pour effet d’arréter 'esptce de fermentation sous l'influence de
laquelle se produit la transformation de malates alcalins en carbonates el
rétablit en méme temps la couleur ambrée ; mais nous ne saurions approuver
Pintroduction dans une substance alimentaire d'un acide qui, sous I'in-
fluence de I'air, donnera naissance au sein du liquide & de P'acide sulfy-

rique.
FLEURS.

Il est une dernitre altération, commune au cidre et au vin et connue
sous le nom de fleurs : ¢’est une espéce de champignon trés-divisé dont ce
couvre parfois la surface du liquide. Cette maladie, d’aprés plusieurs an-
teurs, serait le résultat d’une élévation de température du liquide et pourrait
étre arrétée par le refroidissement. Les fleurs se montrent surtout dans Jes
tonneaux ou dans les bouteilles mal bouchés, el sont dues par conséquent a
I'action de I'air sur les liquides. Du reste, les fleurs étant tonjours & la sur-
face, il suflit de remplir complétement les vases pour s’en débarrasser.

DES FALSIFICATIONS DU CIDRE ET DES MOYENS DE LES RECONNAITRE.

Pour remédier aux différentes altérations qui peuvent se produire sous
les influences que nous avons signalées, on a recours trop souvent a des
moyens dont I'effet est de tromper le consommateur et souvent d’altérer sa
santé.

Nous allons passer rapidement en revue les principales falsifications qu’on
fait subir au cidre, signaler les inconvénients qu’elles peuvent avoir et donner

les moyens de les reconnaitre.
Le cidre peut étre adultéré :
1> Par une grande addition d'eau;
9° Par addition d’alcool (pour relever un mauvais cidre);
3" Par des matieres colorantes destinées & donner la couleur d'un bon

produit ;
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fi* Par la chaux, les cendres, la soude, pour saturer I'acide acélique
dans les cidres mal conservés;
5" Par la litharge ou les sels de plomb.

FALSIFICATION PAR L'EAU.

Pour tromper I'acheteur, on a pu introduire dans le cidre une certaine
(uantité d’eau qu'on ne peut apprécier qu'en dosant comparativement 'al-
cool et I'extrail fournis par un échantillon-type avec ceux du cidre suspect.

Nous croyons pouvoir donner ici la richesse en alcool pur de cidres de
différentes provenances, que nous avons distillés en vue de ce travail :

Cidre de deux ans ayant éLé traité par les copeaux de hétre, 3,30 p. 100
d'alcool pur, & I'aréométre centésimal;

Cidre d'un an, 5p. 100,

Cidre d'un an, 6 p. 100,

M. Chevalier porte & ce dernier chiffre la richesse moyenne des bons
cidres, en alcool.

La moyenne en extrait est de 30 grammes par litre, évaporé & siccité
sans carbonisation; cet extrait fournit 2,75 4 27,80 de cendres, sur les-
quels 2¢,15 sont composés de sels solubles.

La proportion d’alcool peut varier beaucoup dans un cidre, suivant la
maniére dont il a éé préparé et les fruits employés, mais la proportion
d'extrail varie extrémement peu et doil servir de base aux recherches de
ce genre.

La nature des cendres pourra servir aussi 4 guider I'expert dans ce
travail.

FALSIFICATION PAR 1 ALCOOL.
Si I'on a ajonté de I'alcool & un cidre de mauvaise qualité , la propor-

tion d’extrait ne changera pas sensiblement, la quantité d'alcool n'étant
pas considérable,
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Ce genre de fraude, pratiqué avec succes pour le vin, n'a d'ailleurs que
peu de raison d’étre pour le cidre altéré, dont le prix, trés-faible, serait
peu augmenté par ce moyen,

Le seul but, selon nous, d'une telle addition, pourrait étre de donner au
produit une propriété enivrante plus forte, et dans ce cas le degré élevé du
chiflre d’aleool opposé aux faibles proportions d’extrait et & la composition
des cendres, permettrait de se prononcer,.

En effet, les cendres de I'extrait du cidre normal sont composeées en
grande partie de carbonates solubles provenant des malates el acétates
contenus dans le cidre et détruits par Iincinération.

Un cidre frelaté, coupé d’une forte proportion d’eau et remonté en
alcool, donnera d’abord moins d'extrait et surtout des cendres contenant
moins de selsssolubles, puisque les principes destinés 4 les fournir auront
¢1¢ dilués dans le cidre,

KECHERCHE DE LA CHAUX.

Gomme nous I'avons fait remarquer plus haut, 'eau employée dans I¢
rémiage peut introduire dans le cidre des sels«calcaires. Ces sels se retrou-
vent dans les cendres, et il est méme facile de les doser en traitant celles-
ci par quelques goultes d’acide nitrique ou chlorhydrique, faisant dissoudre
dans suffisante quantité d’eau distillée, filtrant et traitant par I'oxalate
d’ammoniaque qui préecipite la chaux & I'état d'oxalate de chaux.

Le précipité est séparé par le filire, séché i I'étuve et pesé.

M. le professeur Chevalier donne un procédé excellent pour ce méme
dosage : le cidre décoloré par le charbon animal bien pur, est évaporé &
siccité au bain-marie. On traite le résidu par I'alcool qui dissout les acétates

et les sépare des autres sels contenus dans le cidre.
L’alcool évaporé laisse I'acétate, dont on détermine la base & I'aide des

réactifs connus,
Les cendres de 30 grammes d’extrait donnent en moyenne un résidu

insoluble de 0#,60 composé de chaux en grande partie ot de traces d'alu-
mine. S'il y a augmentation notable dans le poids de ce résidu insoluble,
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cela pourra provenir des eaux employées; & plus forte raison si l'on a
ajouté de la chaux ou un sel de chaux pour arréler la fermentation, la pré-
sence des sels calcaires sera plus facile & constater encore, puisque leur
proportion sera congidérable, el alors on pourra aflirmer qu’ils ont été
introduits frauduleusement dans le cidre.

RECHERCHE DE LA POTASSE.

Pour dénoter la présence de la potasse dans la solution alcoolique indi-
quée par M, Chevalier ou dans la solution des cendres comme nous I'avons
dit, on emploiera le chlorure de platine qui donnera un précipité jaune
serin de chloroplatinate de potasse.

RECHERCHE DE LA SOUDE.

Si les deux réactifs de la chaux et de la potasse ne donnent aucune in—-
dication, la liqueur pourra renfermer de la soude, et alors le mieux sera
d’évaporer i siccité et de peser le résidu.

En suivant la marche indiquée par M. Chevalier, ce résidu gera un acé-
tate de soude; en suivant la ndtre, ce gera un nitrate ou un chlorure sui-
vant, ['acide employé ; le caleul indiquera la proportion de base de chacun
des sels,

MATIERES COLORANTES.

La recherche des malitres colorantes n'a d'importance que pour ce qui
concerne les cidres artificiels de Paris, Pour le cidre naturel, on peut dire
que celte sophisticalion n'existe pas en réalité,

Dans tous les cas , si quelquefois on veut rehausser par le coquelicot ou
lu cochenille la couleur d’un cidre, cela n’altére au moins en rien ses pro-
priétés. D'un autre colé, la proportion de matiére colorante ajoutée est tou-
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jours alors tellement faible que, mélée & la matitre colorante natarelle du
cidre, il est presque impossible de la reconnaitre d’une facon précise.
Sans vouloir nous arréter plus longtemps sur ce sujet, nous rappelons
fque nous avons conseillé précédemment le cuvage, comme moyen sir ’ob-
tenir pour le cidre, ainsi que pour le vin, une belle coloration naturelle,

HECHERCHE DU PLOMBE,

I est rare, de nos jours, que U'on puisse dire que la présence du plomb
dans le cidre soit le résultat d'une falsification ; mais elle peut venir d'un
accident, d’une méprise ou de la malveillance, et comme le cidre devient
alors d'un usage pernicieux pour la santé, c'est une des recherches les plus
importantes pour le chimicte.

Le plomb peuat provenir ; 1° de litharge introduite dans le liquide ; 2° du
séjour du cidre dans des vases de plomb; 3° ou dans des vases de terre
vernissée dont le vernis a pour base I'oxyde de plomb. C'est peut-étre
méme A& cette dernidére cause qu'est due la majeure partie des accidents,
Femploi de ces vases étant trés-répandu.

Le meilleur procédé de recherche et de dosage du plomb, est de traiter
les cendres de I'extrait par I'acide azotique dilué, aprés quoi il faul éva-
porer i siceité pour chasser I'excés d’acide, et reprendre par I'ean distillée,
afin de dissoudre I'azotate de plomb formé. La liqueur filtrée donnera, 'l
v a des traces du métal toxique, les réactions suivantes :

Acide sulfurique ou sulfates solubles : précipité blanc de sulfate de plomb,
peu soluble dans I'acide nitrique étendu, soluble dans I'acide chlorhydri-
que concentré et bouillant, trés-soluble dans le tartrate d’ammoniaque.

Acide ehlorhydrique : précipité blanc cristallin de chlorure de plomb,
insoluble dans I'ammoniaque, soluble dans I'eau bouillante.

Todure de potassium : précipilé juune d'iodure de plomb,

Chromate de potasse : précipité jaune, soluble dans la potasse caustique,

peu soluble dans Pacide nitrique dilué.

Le plomb et la litharge étaient autrefois d'un emploi fréquent pour
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adoucir le cidre. On en trouve la preave dans des arréts du pal'Le;nent de
Rouen de 1775 4 1776, condamnant ce moyen comme préjudiciable i la
santc,

Malgré les progrés immenses fails par la chimie depuis cetle époque, on
a cu plus dune fois & déplorer des accidents causés par I'emploi de ces
substances.,

Ainsi, on n'a pas encore oublié, & Paris, |'épidémie de coliques satur-
nines développée, il v a quelques années, par 'usage d’un cidre préparé
dans une cidrerie importante, et clarifié au moyen de |'acétate de plomb.

Des [ails de cette nature se sonl reproduils souvent & Paris; mais il est
bon de dire que les liqueurs ainsi préparées, vendues pour du cidre, n'a-
vaient le plus souvent de cetle boisson que le nom,

Aussi est-ce avec raison que M. le professeur Chevalier a dit : « 1l faut
se défier de ces boissons faclices; si leur usage n'est pas toujours préjudi-
ciable & la santé, elles n’en constituent pas moins une véritable frande
larsqu’on les vend pour des cidres de pommes de bonne qualité, »

EAU-DE-VIE DE CIDRE.

\prés avoir parlé des améliorations & apporter dans la fabrication du
cidre afin d'obtenir toujours un produit aussi bon que possible, nous
croyons devoir dire aussi quelques mots d'un liquide, produit secondaire
moins important, mais cependant qui mérite quelque atlention, I'eau-de-vie
de cidre.

l.e peu de cas que 'on fait généralement de cette liqueur alcoolique,
méme en Normandie, tient certainement & sa mauvaise préparation,

Aingi les cidres que I'on distille sont presque toujours gtés et ont subi un
commencement de fermentation acétique, ce qui fait que 'eau-de-vie qu'on
en retire est acide et contient souvent des produits huileux d’une saveur
désagréable.

D'un antre cOté, les appareils employés sont presque toujours en mauvais
slat el mal conduits.

Aucune des précautions que I'on prend pour distiller les vins dans les
pays vignobles n'est suivie dans la distillation du cidre en Normandie.
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Comme on distille jusqu’aux lies, qui contiennent ainsi que le cidre
une forte proportion de maliéres extractives, celles-ci s’attachant sur les
¢ tardent pas & briler et communiquent alors &

parois de la cucurbite, n j : _ .
yreumalique persistante qui en fait un produit

I'eau-de-vie une saveur emp
repoussant.

Si, au contraire, on 1
venablement disposé et
obtiendrait une liquear alc
empyreumatique. Enfin, po
beaucoup plus d’eau-de vie, puisque

contiendrait pas d’acide acélique, comme les C“j'?"s altérés.
Nous livrons ces observations & I'attention des inléressés, el nous aurons

atteint notre but. si dans tout ce qui précede ils trouvent le point de départ
?

d'une amélioration.

¢ distillait que de bon cidre, dans un alambic con-
chauffé & la vapeur au lieu de I'étre & feu nu, on
polique tout autre, d'une saveur agreéable, non
ur une méme quantité de cidre, on obtiendrait
le liquide soumis a la distillation ne

Vu,

Le Direcleur de I'Eeole.

BUSSY. Yol
Permis dimprimer,
Le Fice-Recleur,
ARTAUD.
b et AT T
Paris, — lnprimé par g, Tausor kT €', 26 sue lae
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