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» 5,93 (1969) 37

ECOLE SUPERIEURE DE PHARMACIE DE PARIS.

L |

DI I

THESE

PRESENTEE ET SOUTENUE A L’ECOLE SUPERIEURE DE PHARMACIE DE PARIS

le 3 Aot 1869 L RE o

Par J.-E.-F. SACHE,
Né & Beangency (Loiret),

INTERNE DES HOPITAUX ET HOSPICES CIVILS DE I'A]HE‘
MEMBRE DE LA S0CIETE D'EMULATION POUR LES SCIENCES PUARMACEUTIQUES.

PARIS
IMPRIME PAR CHARLES NOBLET

18, RUE sOUFFLOT, 18

1869
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ECOLE SUPERIEURE DE PHARMACIE
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MM. Bussy, divecteur,
Cnamny, professeur titulaire;
Cuevaruiek, professeur titulaire.
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Du vin - page 4 sur 27


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1869x36&p=4

A MES PARENTS

A MES AMIS

Du vin - page 5 sur 27


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1869x36&p=5

PREPARATIONS

GALENIQUES. CHIMIQUES.
Vin d'abainthe, Oxyde de zine par sublimation.
Vin de gentiane, Sulfata de zine.
Vin de quinguoina, Acétate de zine,
Vin de quinguina ferrugingux. Velérianate de zine.
Vin antiscorbulique Sullate de eadminm,
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GENERALITES SUR LE VIN.

Le vin est Ja liqueur provenant de la fermentation du jus ou meits de
raisin, 3
Le moilt de raisin contient : du sucre interverti, de I'albumine vége-
tale, des mati¢res gommeuses, des substances colorantes, des matitres
erasses, des acides malique et tartrique libres, de la créme de tartre et
plusieurs autres sels, tels que du phosphate de chaux, du chlorure de so-
dium, du sulfate de potasse.

Par la fermentation, le sucre est transformé pour les 95/100 en alcool
et acide carbonique. Les 5/100 restants produisent de la glycérine,
de I'acide succinique, et servent & la reproduction des globules de fer-
ment.

Le vin contient donc Jes sels du mot, plus du tannin provenant des
réfles et des pepins du raisin, de l'alcool, de la glycérine, de l'acide
succinique, De plus, 'alcool dissout les matitres colorantes des raisins,
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e
des huiles essentielles, qai, suivant M. Berthelol, consliluent son bou-
qquet. ;
L’odeur vineuse proprement dite provient de I'éther enanthique, dé-
couvert par M. Deleschamps.

Cet éther ge produit pendant la fermentation, et surtout & mesure que
le vin vieillit, par I'action de 'acide cenanthique sar 'aleool du vin,

Les variétés de vin sent, pour ainsi dire, indéfinies, les différentes es-
peces ou variétés de vigne étant {rés-nombreuses, chaque espéce de
vigne fournissant, de plus, des produits variant avec la culture, I'expo-
sition et la composition du terrain qui la produit.

La vigne ne peuat élre cultivée que dans les localités o la température
moyenne est de 10 a 11 degrés. D'aprés M. Bonssingault, la chalear
moyenne du cycle de végétation doit étre de 15 degrés, celle de 1'été,
de 18 4 19 degrés.

La ecomposition du sol a surtout de U'influence sur le bouquet du vin,
Le grave et le médoc viennent d'un sol argileux; les meilleurs erds de
Bourgogne, d'un sol argilo-calcaire ; le champagne, d'un sol caleaire ;
I'ermitage, d'un sol granitique, etc.

L'engrais que I'on emploie pour les vignes ne doit pas étre pris sans
discernement. Trop actifs, ils accroissent les produils aux dépens de la
qualité ; ceux & odeur forte altérent I'ardme. Les plus convenables doi-
vent étre inodores et & décomposition lente, tels qu'ajones, marc de rai-
sin épuisé, corne, chiffons de laine, noir animalisé.

La vigne est originaire de I'Asie ; son introduction en Europe est due
aux Phocéens qui la cullivérent en Gréce, en [talie, puis dans le midi
de la Gaule.

La France est un des pays qui produisent le plus de vin. Celle pro-
duction peut g'y élever jugqu'a 70,000,000 d’hectolitres dans les bonnes
années.

Les différentes especes de vins peuvent se diviser en trois catégories,:
les vins blancs, les vins rouges, les vins de liqueur,
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11.

FABRICATION DU VIN,

La caeillette du raisin oa vendange se fait de septembre & octobre, en
général. Les raisins qui donnent certains vins blancs renommés ne sont
verdangés qu'aprés les premiéres geldes et lorsqu'il n'y a plus de feuilles
dans.les vignes. Ainsi il n’est pas exiraordinaire de voir cueillir ces fruits
au commencement de novembre, & Saumur et & Vouvray.

Dans ce cas, les graine sont ridés, d’una couleur jaune doré et trés-
peu adhérents & la rafle, ce qui demande beaucoup de précaution pour
les recueillir, Le jus qu'ils conlicnnent est extrémement sucré; aussi
donnent-~ils des vins trés-alcooliques et fortement mous:eux.

La fabrication étant différente, suivant que I'on veut faire du vin blanc
ourouge, ou de liqueur, nous nous étendrons successivement sur le mode
opératoire propre & chacun d’eux.

Vins blancs, — Ges vins sont ordinairement produits par le raisin
blane. Toutelois leg vins de Champagne proviennent de raisins rouges ;
mais on laisse le moing de temps possible le mott au contact de 'enve-
veloppe des grains de raisin, afin que Palcool, qui ne tarde pas 4 se for-
mer, ne dissolve pas la matiére colorante.

Les raising avec lesquels on veul produire du vin blane sont introduits dans
un pressoir, puis écrasés d'abord en les foulant aux pieds. Ils sont ensuite
soumis & des compressions de plus en plus fortes, jusqu'd ce qu'ils ne
donnent plus de jus. On donne le nom de motte au tas de raisin que I'on
pressure. Quand elle a été aplatie et qu’elle ne laisse plus exsuder de vin
par la compression, on la coups sur ses quatre faces perpendiculaires &
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I'aire du pressoir, les rognures sont relevées sur la partie supérieure 3 on
recommence le pressurage,

On répéte plusieurs fois cette opération, on dit que I'on rogne /a motte ;
I'instrument dont on se sert, dans ce ens, porle le nom de coupe-mare.

Le mare ainsi épuisé retient toujours du vin 5 on en remplit des barri-
(ues aux trois quarts, et on ajoute de 'eau. Les familles peu aisées se
servent de celle boisson-sous le nom de piquette.

Souvent on laisse fermenter ce mare pour le distiller ensuite, L'eau-de-
vie de mare qu'on en oblient 8 toujours une odeur el une saveur empy-
reumatiques désagriables, que 1'on recherche cependant dans certains
pays.

Le moiit qui 'est écoulé du pressoir, connu sous le nom de vin doux,
est entonné dans des barriques, ol il ne tarde pas & entrer en fermenta-
tion; il s'en échappe de l'acide carbonique qui entraine une mousse
abondante et sale : on dit alors que le vin bouzlle, Une grande partic
des impuretés sont élimindes et sortent par le trou de bonde ; on remplit
de temps en temps, Quand la fermentation s'apaise, on ferme les ou-
vertures avec une feville de vigne que I'on recouvre de sable; la fer-
menlation dure cncore quelques semaines, mais beaucoup plus lente-
ment. C'est la raison pour laquelle on ne ferme pas les barriques plus
hermétiquement,

En méme temps qu'une grande partie des impuretés sont éliminées
sous forme de mousse, une autre partie plus lourde, & laquelle viennent
s'adjoindre les globules de ferment, se dépose au fond des tonneaux;
c'est la fie. On s’en débarrasse, quand le vin s'est éclairci, par des sou-
tirages.

Vins rouges. — Dans les vins rouges, la fermenlation précéde le pres-
80ge.

Dans certaines localités, les raisins sont dgrainés, ¢’est-a-dire privés
de leur rélde. Le vin obtenu dans ce cas estmoins Apre. Pour d'autres
endroits, cetle opération n’est pas exéeutée, le vin ne se conservant pas
bien. Quoiqu'il en soit, las raisins rouges sont introduits dans de grandes
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= i
cuves en bois ou en béton, et abandonnés & eux-mémes, & une lempé-
rature qui ne doit pas étre au-dessous de 15°

La fermentation commence bientdt, la température dela masse
augmente et atleint souvent 30°. Les matiéres solides sont soulevées et
viennent s’accumuler & la surface, formant une crofite nommée chapeau.
Il est alors important d'opérer souvent I'exéeution du foulage. Cette
opération consiste & brasser et & ramener vers le fond des cuves le cha”
peau. Elle doit étre faite au moins deux fois par jour.

La fermenlation dans les cuves varie de huit & douze jours ; au bout de
ce temps, on procéde au décuvage ou tirage duvin, Lorsqi’on ne peut
pas tout de suite effectuer celte opération, on bouche les cuves avec des
couvercles, qu'on lutle parfaitement ; aulrement on aurail une fermenta-
tion acétique, et le vin serail perdu,

Les cuves en bois sont préférables a celles de pierre, la fermentation
s'y produit plus régulitrement et plus vite,

On remplace souvent le foulage par des claies de bois chargées de
poidset qu'on laisse & demeure sur le raisin ; cela ne vaut encore pas le
foulage.

Le vin qui s'écoule de lui-méme de la cuve porte le nom de goutte,
c’est le meilleur. Le résidu porté au pressoir et exprimé fournit un autre
liquide beaucoup plus dpre et astringent que I'on nomme retord ; on
I'njoute & la goulle, il la rend plus apte & étre conservée.

Vins de ligueur, — Ces vins sont préparés dans le midi de la France
eten Espagne, Lorsque le raisin est mir, on tord la grappe, le suc se con-
centre par l'action du soleil. On fait aussi évaporer le mot sur le feu.

La quantité de sucre étant beaucoup plus grande que dans les cas or-
dinaires, une partie échappe & la fermentation et le vin reste sucré.

Les plus connus sont le vin de Malaga, le vin d'Alicante, le vin de
Bagno ls.

Vins mousseux. — Ces vins s'obtiennent en mettant le vin en bouteille

e ] 5 :
aussilol aprds la fermentation tumultueuse. La fermentation lente
5]
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'opérant en vase clos, I'acide carbonique reste dissous dans le vin.
Mais en méme temps, il se forme un dépdt assez abondant au fond des
vases, On s'en débarrasse au moyen du dégorgeage. (’est un tour de main
difficile qui consiste & incliner doucement la bouteille, de maniére & faire
glisser le dépét jusqu’au goulot, puis & retirer un peu le bouchon de ma-
niére & ne faire sortir que ce dont on voulait seulement se débarrasser.

1L,

CONSERVATION DU VIN, — SES MALADIES.

Du moment de sa préparation au printemps qui la suit, le vin
est ardinairement soutiré deux fois; il reste de la lie formée de ma-
litres étrangéres, de débris de fruils, de crémede tartre devenue moins
soluble dans la liqueur alcoolique, ete, Le vin est devenu trés-clair, on le
croirait privé de toute substance tenue en suspension.

Lorsqu'il reste en place, on peut en effet le laisser en cet état: il
n'exige un nouveau soutirage qu'au bout d'une année,

Mais 8’il doit étre livré au commerce, sa bonne conservalion exige en-
core une clarification, GCette nouvelle opération a été appelée collage.

Si on a affaire & du vin rouge, on prend environ 5 blancs d'eufs par
barrique de 300 bouleilles, on les bat d"abord avec un peu d'eau, puis

avec 1 & 2 litresde vin pris dans la piéce. La solution est versée dans la
barrique, on agile bien pour mélanger. Puis on laisse reposer 8 &
10 jours.

L’albumine forme avec le tannin un précipité insoluble qui gagne le
fond du tonneau, entrainant avec luj tout ce quise trouve en suspension.

Pour clarifier le vin blane, on emploie la colle de poisson, L'albumine
jeur laisse souvent une apparence nébuleuse. La colle de poisson est
coupée en petits morceaux ; on la fait macérer dans I'ean tiéde pendant
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12 heures; elle forme une gelée que 1'on pétrit et que I'on délaie dans
du vin blanc. On introduit dans la barrique et on agite vivement.

Les vins sont conservés dans des tonneaux ou dans des bouteilles,

Le vin blanc est mis en bouteilles dans I'année méme ol il a été récolté.
S'il est mis au printemps, il reste sucré et est mousseux. S'il est mis au
mois de'septembre, il n’est-plus mousseux ni sucré ; on dit alors qu'il est
sec,

Quant au vin rouge, il a toujours besoin da rester plus ou moins long -
temps en barriques, de { an a 5 ans, suivant ses propriétés, Il doit étre
soutiré tous les ans.

Les barriques sont ordinairement en chéne on en chitaignier ; les pre-
miéres sont préférables. D’aprés M. Fauré, le chénede Dantzig donnerait
au vin une saveur agréable ; celui d’Angounléme et celui de la Dordogne
en altéreraient le godt; le chéne 'd’Amérique ne prodnit aucune ac-
tion,

Le vin rouge laisse ainsi déposer beaucoup de substances, et une partie
de sa matiére colorante, on dit qu'il se dépouille.

Tout vin qui doit étre mis en bouteilles sera préalablement collé, Les
bouteilles devront étre conservées couchées, alin que le bouchon reste
toujours bumide et gonflé, et qu'il soppose complétement & I'évapora-
tion.

Les tonneaux de conserve doivent étre visités souvent afin de les rem-
plir, s'il y avait de la vidange, autrement le vin s'acétifierait. Le vin
blane, pour étre conservé en barriques, exige que,ces derniéres soient
méchées, Mécher un tonneau, ¢'est briler dans son intérieur une petite
quantité de soufre. L'acide sulfureux produit détruit les ferments qui
pourraient s'opposer & la conservation,

Les vins ce liqueur se clarifient par le simple repos. Leur conserva-
tion se fait sans difficulté.

On conserve les vins dans les caves, Celles-ci sont d’autant meilleures
qu'elles sont plus fraiches, tout en étant séches, el que leur température
reste le plus possible invariable.

Ona 'habitude, dans certains pays, de pldirer les vins, On introduit
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une cerlaine quantité de platre dans les cuves mémes ot la fermentation
s'accomplit. Le vin platré est plus dépouillé de matitres colorantes, sa
coulenr est plus agréable ; sa conservation plus assurée. Le platre réagit
sur le tartrale acide du vin, et, suivant MM. Bussy el Buignet, cette réac-
tion s'accomplit sans que le degré d’acidité de la liqueur soit modifié. 1
se précipite du tartrate de chaux, une quantité équivalente d’acide sulfu-
rique entre en solulion et se trouve, sans doute, 4 I'état de sulfate acide
de polasse,

MALADIES DES VINS.

Si plusieurs maladies des vins proviennent de la mauvaise qualité des
raisins, ou d'un procédé de vinification vicieux, il est hors de doute que
certaines altérations résultent d’une conservalion mal soignée,

Acidité, — C'estla maladie la plus commune. Elle provient, soit d'un
cuvage trop prolongé ; soit de I'acces de I'air dans les fils de conserva-
tion ; soil encore de la température trop ¢levée de la cave,

On y remédie en ajoutant au vin du tarirate neutre de potasse. Il se
forme du bitartrate de potasse qui se dépose, et, d'autre part, de I'acé-
tate de potasse, qui reste cn solution ; ce sel ¢tant peu rapide, I"acidité
du vin disparait,

Pousse. — Cetle maladie est le résultat d'une fermentation particu-
litre, qui se développe tout-i-coup et qui détruit le sucre non encore
transformé en alcool. La saveur du vin devient amére.

Aussil0t que I'on s'apergoit de cette maladie, il faut transvaser le vin
dans des tonneaux méchés, I'aclion du ferment se trouvant de suile en-
rayée.

Graisse, — Cette maladie atteint principalement les vins pauvres en
tannin ; tels que les vins blanes, Elle est déterminée par la présence d'une
matitre azotée analogue au glulen, mais soluble. Cette matitre détermine
une fermentation visqueuse, le vin devient filant.

Aussitot I'apparition de la maladie, on ajoutera quinze grammes de
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tannin, cinquanle grammes de noix de galle, ou cent grammes de pepins
de raisin pilés, par pitce de 230 litres. Le tannin éliminera le gluten so-
luble en formant avec lui un composé insoluble. Le traitement sera com-
plété par un collage.

Bleutssement. -~ Sous l'influence de petites quantités de ferment,
M. Buchner a vu que les tartrates, les citrates, les acétales, les oxalates al-
calins pouvaient en partie étre transformés en carbonates. Ce sel, grace
a son alcalinité, modifiant la couleur du vin, ce dernier devient bleudtre,

On rendra au vin sa coloration normale par I'addition d'une petite
quantité d’acide tartrique suffisante pour rétablir I'acidité,

Fin tourné ou piqué. — Un vin tourné ou piqué est un vin qui se
trouble, donl la couleur s’allére, le bouquet disparait, la saveur devient
amere.

L’examen micrescopique de ce vin y fait découvrir des ferments lac-
tique, acétique, butyrique. Les matiéres sucrées disparaissent, les tartra-
tes passent & 'état de carbenate.

Le vin ainsi dénaturé est difficile & améliorer. On y arrive cependant
quelquefois par I'addition d’acide tartrique, des collages abondants, des
soutirages fréquemment répétés.

Goutde fit, — Cet accident arrive quand on n'a pas pris soin de bien
examiner les barriques ol on veut conserver le vin, Il résulte d'une huile
essentiellz, produite par des moisissures adhérentes aux parois du ton-
neau. Il est & pen présimpossible d’enlever an vin le godt de fit. On
parvient & I'atténuer en agitant le vinavec de I'huile d’olive (1 litre par
pitce); une partie de I’huile essentielle est enlevée par I"huile grasse qui
vient surnager.

Action améliorante du froid sur lesvins. — M. de Verguette-Lamolte
recommande de laisser les vins exposés pendant 6 ou 8 jours & une lem-
pérature de— 9°ou— 10°, oude plonger dansles tonneaux défoncés par un
bout un seau métallique contenant un mélange réfrigérant. Il se sépare
du bitartrate de potasse des matidres colorantes et azotées et une partie
liguide solidifiable & — 6.
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Les vins acquitrent plusde nerfet de vivaclté, la richesse alcoolique est
augmentée,

Vins chauffés. — Depuis quelques temps on préconise beaucoup le
chauffage des vins, Le procédé a é1¢ recommandé par M. Pasteur, il as-
sure parfaitement la conservation indéfinie desvins, cequi est trés-précieux
surtout pour les voyages; aussi tous les vins destinés maintenant & la ma-
rine subissent-ils cette opération.

Celte opération, plus facile que la précédente, arrive au méme résultat,
bien qu'elle paraisse en différer totalement. Ce résullat important est la
destruction des ferments ou de leurs germes,

1V.

ANALYSE DES VINS. SOPHISTICATIONS.

La composition des vins, bien que variable, peut toujours étre rap-
portée & un type moyen.

Le tableau svivant, emprunté & I'Annuaire de M. Bouchardat, nous
donnera la composilion moyenne.

Composition moyenne d'un vin rouge pour 1,000 p.

Bt v o0 e A0 G AN ERIm e IS R st RS TR R
Aleoo B AL e iT L PRGN 1
e BRYEAUE,. o S s S
T R e A e S S B
Aldehydes, .. o . T W
Ethers acélique, caprique, caprilique, ete. . . .

; . bouquet,
Huiles essentielles, . . . o o o o 50 q
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Sucre, manuite, glycérine, mucilage, gomme. . \
Matiéres colorantes (eenocyannine) . . . .
A R TR o e e
=~  ayolfes |ferments)’. . . L . . .
Tannin, acide carboniqu .
Tartrate acide de potasse (6 gr. au plus).
Tartrates, racemates, acétales, propionates, buty-
rates, lactates, citrates, malates, sulfates, azo-
tates, phosphates, silicates, chlorures, bro-
mures, iodures, succinates,
Potasse, soude, chaux (iraces), magnésie, alu-
mine, oxyde de fer, ammoniaque. J
Parmi les substances ci-dessus énumérées, il en est quelques-unes
dont I'importance nous force & nous y arréter un instant,
Aleool. — L'alcool varie de 6 4 18 pour cent. Le tableau suivant
montre la richesse alcoolique des principaux vins :

29

Bagtiolstl it it .0 Maeon, s v o 10,0
Madére. . . . . 160 Saint-lstéphe. . . . 9,7
b1 11, PR SR -, 1% Vin de Paris (détail) . 8,8
Saint-Georges. . . 15,0 Che=ERITHE . v SR
Champagne. . . . 11,6 Ch.-Margaux . . . 8,7
Frontignan. . . . 11,0 Yins du Cher. . . . §,8
Saoterne; (blane] . . 14,0 o Batr . . W . . o 6,9
WOORY S o dinier o vt 11150

A part quelques exceptions, on peul classer les vins de la maniére
suivante, d’aprés leur teneur alcoolique : vins de liqueur, vins blancs,
vins rouges.

Tannin. — Le tannin est fourni au vin par les rafles, la pellicule du
grain et par les pepins. Il appartient & la variété qui colore les persels
de fer en noir,
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Matiéres colorantes. — M. Glénard en a isolé deux, qu'il regarde
comme des prineipes immédiats définis,
I.'une est bleue et vire au rouge, sous I'influence des acides,
l'autre est jaune et passe, & 'air, aurouge, puis au violet, C'est la
plus stable; ce qui explique la couleur jaunatre des vins vieux,

Acides libres. — Les acides conlenus dans les vins ne sont jamais
complétement saturés, Ce sont : les acides citrique, malique, acétique,
puis I'acide tartrique qui domine.

Créme de tartre. — Les vins en contiennent de 2 & 6 gr. par litre. Il
en existe davantage dans le jus de raisin avant la fermentation, mais une
grande partie se dépose sur les parois du tonneau, en vertu de son inso-
lubilité dans 1'alcool. Un tonneau de vin ordinaire peut laisser déposer de
500 gr. a1 kilog. de créme de tartre.

Glycérine et acide succinigue. — Ces deux produils, ainsi que I'a
montré M. Pastear, sont un résultat secondaire de la fermentation alcoo-
lique. ls se trouvent en trés-pelites proportions. Toutefois, certains vins

doivent & la glycérine leur godt sucré,

Bouguet. — Ainsi que nous I'avons dit précédemment, il est dd, sui-
vant M. Berthelot, & des huiles essentielles,

Odeur vineuse. — Elle est due & I"éther enanthiqueet est commune 4
tous les vins. On ne doit pas la confondre avec le bouquet, qui varie avec
chacun d’eux. Le vin en contient {/4100, 11 bout & 230",

ESSAL D'UN VIN,

Cet essai consiste dans le dosage de I'alcool, de 'extrait de 'eaun, de
la créme de tartre, du tannin et du suere non déeomposé. Il faut y ajonter
la constatation de la glycérine et de I'acide succinique, leur présence
¢tant indispensable dans un vin naturel,

Dosage de l'alcool. — Si le vin n'était qu'un mélange d'alcool et
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d’eau, le simple emploi de I'alcoométre donnerait sa richesse alcooligue,
Mais les autres matiéres qu'il contient en rendent I'emploi direct impos-
sible.

Un grand nombre de procédés ont été donnés, nousen citerons quels
ques-uns, Mais nous ne décrirons que celui de Gay-Lussac, modifi¢ par
M. Salleron, et qui est le seul employé.

1" M, Tarbarié conseille de prendre la densité d'un vin, d'en chasser
I'alcool par I'ébullition, de ramener au volume primitif par de I'can dis-
tillce, puis de prendre de nouveaun la densité. On obtient une différence &
I'aide de laquelle on consulte des tables spéciales qui donnent la propor=
tion d’aleool,

2° Un simple thermométre peut servir au dosage de I'alcool dans le
vin. On sait en effet qu'un mélange de liquides a un point d’ébullition
constant, indépendant des matiéres fixes qu'il peut conlenir, mais variant
avec les proportions des liguides. Or, on a construit des tables donnant
les points d’ébullition des différents mélanges alcooliques, il suffit done
de déterminer le point d’ébullition et de se reporter & ces tables.

On se construit des thermomdtres spéciaux, sous le nom d’ébullio-
scopes , qui permettent de se passer des tables, Le zéro correspend au
point d’ébullition de I'eau, le 100 au point d’ébullition de I'alenol absolu,
les degrés intermédiaires sont déterminds & I'aide de mélanges différents
d’alcool et d’eau, de telle fagon que le chiffre qui représente les degrés de
I'appareil représente aussi, en volumes, les quantités d'alcool contenues
dans 100 parties.

Le point d’ébullition variant avec la pression atmosphérique, on n'ar-
rive qu'approximativement, & moins de rectifications, qui enlévent au
procédé son avantage pratique.

3 Dilatométre de Silbermann, — Le coefficient de dilatation de
I'alcool étant plus élevé que celui de I'ean, un mélange de ces deux
liquides se dilatera d’autant plus qu'il contiendra plus d’alcool. On peut,
comme dans les cas précédents, construire des tables donnant la dilata=
yion de tous les mélanges possibles pour une température déterminée.

Tel est le principe de I'appareil deSilbermann.
J
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4 Alambic Salleron, — 1’appareil se compose : d'une lampe & al-
cool portant un pelit matras, qui sert de cucurbite; ce matras est relié
4 un serpentin au moyen d’un tube de caoutchoue,

L'appareil est completé par une éprouvetle divisée en trois parties
égales. On emplit cetle épmﬂvclte jusqu'au trait supérieur du vin des-
sayer, ¢’est la quantité & distiller.

L'expérience a montré que tout I'aleool du vin passe dans la distilla-
tion du premier tiers, On compléle le volume primilif au moyen d’eau
distillée, Le liguide étant homogéne, on détermine le degré alcoométri-
que et la température, On corrige Perrcur apportée par une tem-
pérature différente de 45 degrés, A I'aide des tables de Gay-Lussac.

Quand on fait 'eszai d’un vin riche en alcool, tel qu'un vin de liqueur,
on doit distiller la moiti¢ du liquide, tout I'alcool ne passant pas seule-
ment dans le premier tiers.

Dosage de la partie extractive. — Un vin naturel doit contenir de
18 gr. & 24 gr. d’extrait par litre. Cet extrait fait au bain-marie doit
étre amené presqu’l siceite.

(Pest dans l'extrait ainsi obtenu que I'on doit constater la présence de
la glycerine et de I'acide succinique, si le vin est naturel. On dissoudra
'extrait dans Paleool concentré, puis on ajoutera & la solution son vo-
lume o’ éther, et on laissera reposer.

L’acide tartrique cristallisera, on pourra le doser ainsi, On chassera
ensuite I'éther, et on ajoutera de la chaux, qui donnera naissance & du
succinate de chaux, dont on pourra déterminer les caractéres. La solu-
tion alcoolique évaporée & son tour laissera la glycérine caractérisée
par son go(t sucré, son inaction sur la liqueur de Felhing, et enfin par
les vapeurs blanches quelle émet quand on la chauffe,

Dosage de la eréme de tartre. — On vient de voir un moyen de do-
sage, ¢'est celui recommandé par M. Berthelot.

On peut encore évaporer une quantité délerminée de vin, puis calei-
ner I'extraif. Un essai alcalimélrique donnera la quantité de potasse.

L]
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On en déduit celle de la créme de tartre, sachant que celte derniére con-
tient 25 pour 400 de potasse.

Dosage de I'ean. — Ce dosage s'obtient en retranchant, d’un poids
donné de vin, I"aleool et la partie extractive,

Dosage du sucre non décomposé, — 1° Par fermentation, L'extrait
dissous dans I'ean est additionné de levire, le sucre fermente, on déter-
mine la quantité d'alcool formé, il sera ensuite facile de savoir la quan-
tité de sucre libre, sachant que vingt-neuf parties d’aleool correspon-
dent & cent parties de sucre de raisin anhydre.

2 On décolore I'extrait dissous dans 'ean par un peu de sous-acétate
de plomb, on se débarrasse de I'excés de plomb par une solution de car-
bonate de sonde, puis on dose le suere an moyen de la liqueur cupro-po-
tassique titrée.

Dosage du tannin, —- M, Fauré conseille de le doser en le précipitant
au moyen d'une dissolution de gélatine.

11 fait usage d'une dissolulion préparée dane des proportions telles
qu'il soit nécessaire d'en employer 100 gr. pour précipiter 1 gr. de
tannin pur,

BRECHERCHE DANS LE YIN DE SUBSTANCES TOXIQUES, METALLIQUES.

Le vin pent quelquefois contenir des poisons métalliques, non pas qu'ils
y aient ¢té introduits dans |2 but de nuire, mais qui peuvent s’y rencon-
trer par le seul fait de I'incurie dont il a pu étre I'objet.

Ainsi il ne serait pas étonnant d'y trouver du plomb, car on nettoie
les bouteillos avee des grains de plomb ; spuvent on ne se préoccupe pas
s'il en reste quelques grains au fond. Le vin, restant longtemps en con—
tacl, en dissoul une certaine proportion.

Souvent on remonte certains vins faibles avee de 'eau-de-vie, qui a
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é1¢ conservée dans des estagnons de cuivre mal étamés, L'eau-de-vie
dans ce cas apporte du cuivre, qui peut causer des accidents graves,

Le mode opéraloire pour retrouver ces deux métaux est le méme. On
évapore & siccité le vin & essayer. On calcine I'extrait. Les cendres obte-
nues sont traitées par I'acide nitrique élenda d'un peu d’eau. On filtre
la liqueur et on évapore & siccilé pour chasser 'excés d'acide. Le résidu
repris par 'ean distillée contiendra 1’azotate des métaux que I'on cherche,
Il restera & les caractériser & I'aide de leurs réactifs.

SOPHISTICATIONS.

Les falsifications des vins ont été (rés-nomdreuses, et, quoique moins
nombreuses aujourd’hui, elles n’en existent pas moins,

Certaines fraudes consistent dans I'augmentation da volume de li-
guide, par addition d'eau, de cidre, de poiré, etc, Ce sont les plus nom-
breuses,

Autrefois, on a fabriqué du vin de toutes pitces, en associant les prin-
cipaux ¢léments du vin dans des rapports se rapprochant de ceux qui
caractérisznt le via naturel,

On remonle souvent des vins faibles & 1'aide d'alcool de grains,

On ajoute quelquefois & des vins aigris des carbonates alcalins ou du
carbonale de chaux afin de corriger leur acidité et de les faire passer dans
le commerce,

Autrefois on ajoutait dans le méme cas de la litharge, qui donnait en
méme temps un godt sucré. Celle frande est tellement facile & découvrir
gu’on y a & peu pros reponceé,

L’alun a 616 ajouté aux vins, soit pour en exalter la couleur, soit pour
lui donner certe saveur styptique qui caracterise certains crils de Bor-
deaux.

Enfin le vin est quelquefois coloré d'une fagon faclice, avec des ma=
tieres colorantes végétales,

Pour découvrir ces différentes sophistications, on opérera comme i

Buit 2
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1° Les premitres recherches 4 faire consisteront dans le dosage de I"eau,
de 'alcool, de I'exlrait et dela créme de tartre.
Si on pent se procurer un vin du méme criict de la méme année, on
verra si'on obtient des résultats identiques,

9. Recherche de l'eau. — La comparaison entre les quantités et les
rapports réciproques des sels contenus dans le vin normal et dans le viw
frelaté, serait un bon moyen pour découvrir la fraude. Mais il est trés”
rare que I'on puisse se procurer un vin pur de la méme provenance; aussi
s'en rapporte-t-on le plus souventa la dégustation, toutinsuffisante qu’elle
sit.

M. Lassaigne a cependant indiqué un moyen qui ne laisse pas d’étre
ingénieux. On sait que I'eau dissout tonjours une certaine quantité d’air,
le vin lui n’en dissoul pas. Si done, avec le vin soupgonné, on fuit ex-
périence de la recherche de l'air, et qu’on en obtienne un certain vo-
lume, aprés touleiois avoir enlevé 'acide carbonique par la potasse, on
aura un indice & peu prés certain de I'addition frauduleuse de 'eau.

3° Recherche du cidre ou du poiré. — Deyeux recommande d'éva-
porer le vin en sirop clair, de laisser cristalliser le tartre, On enlive le
liquide, on lave les cristaux avec une petite quantilé d’eau froide, que
onréunit & la premitre ligueur, on concentre pour laisser déposer une
certaine quantité de tartre j aprs un troisi¢me traitement semblable, on
reconnait parfaitement & la liqueur le godt propre au poiré ou au pommé.
De plus, si on évapore en extrait et que l'on brile sur les
charbons, il se développera une odeur caracléristique de pommes ou de
poires cuites. L’alcool retiré par dislillation a 1'odeur d'éther acélique.

&' Recherche de I'alcool. — Le meilleur moyen de reconnaitre ad-
dition d’alcool est de porter & 60° une bouteille de vin bouchée, puis de
la verser dans un vase & large ouvertare. Si o vin est naturel, on ne per-
cevra que I'odeur vineuse, I'alcool ¢tant retenu par les eorps qui lui som
assoeiés. Si, au contraire, il contient de 'alcool ajouté, "odeur alcoolique
se percevra facilement,
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Avee des vins fortemant colords, de I'eau et addition d’aleool, on a fait
des vins de toules pitces,
De plus, on s’est servi de mélange d’alcool et de vins faibles pour
transporter et éluder les droits fort chers de I'alcool.

5° Recherche de la potasse de soude et de la chaux. — Ces bases
ajoutées & I'état de earbonates, pour marquer 'acidité d'un vin, devront
'y relrouver & I'état d'acétates. On séparera d’abord la créme de tartre
de extrait trait? par I'alcool éthéré, L'éther étant évapord, on devra re—
trouver la présence des acélates en dissolution dans I'alcool,

6° Litharge, == On suivra le moyen indiqué pour retrouver le plomb.

7° Recherche de lalun, — Si c’est dans du vin rouge on peut.y dé-
couvrir facilement jusqu’a 13000 d’alun, 11 suffit de faire bouillir quel-
ques instants pour avoir un dépot rouge hortensia. Ce dépdt réuni et cal-
ciné¢ fournira de Palumine,

Si le vin est blane, on ajoute un léger excés d’eande chaux; si, au bout
de §18 heures, il ne s’est pas déposé des cristaux de tartrate de chaux, ¢'est
que I'alun qu’on aurail mis dans le vin 8’y serait opposé.

8 Coloration artificielle du vin. — Un vin rouge additionné d’ammo~
niaque, puis de sullhydrate d’ammoniaque, donnera liea & un abondant
dépot. Le liquide filtré sera vert, sile vin est naturel,

Un vin eoloré artificiellement dennera dans le méme cas une colora-

tion bleue, violelte ou rouge.
Le vin uaturel scra presque complétement décoloré par la gélatine; les

matitres colorantes Gtrangéres ne sont pas influencées par cette subs-

tance.

On voit, parce qui précdde, que 'analyse chimique est loin d'étre
inutile pour reconnaitre les diverses fraudes, et qu’elle vient paissam-
ment aider et g'adjoindre aox renseignements donnés par les palais
exercés des dégustatenrs,
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V.

VINS MEDICINAUX.

Le vin, employé comme véhicule, peut agir par plusieurs de ses prin-
cipes.

C'est & Peau qu’il contient qu’il doit la propriélé de ponvoir dissoudre
les principes gommeus, extractifs ou salins, '

Son aleool lui permet de dissoudre, dans une certaine mesare, les
maliéres résincuses, les huiles grasses ou volatiles,

La préparation du vin chalybé et du vin émétiqae repose sur la pro-
priélé dissolvante des acides litrés qu’il contient, sur le fer et Pantimoine.

Dans les vins d’opium, il se comporle dévidemment d'une facon toute
diffiérente de celle d’un mélange d’ean et d’alcool.

Enfin, il n’agit pas seulement comme véhicule, il vient adjoindre ses
diflérentes propriétés aux: médicaments u’on lui unit. N'est-ce pas, en
effet, un tonique et un excitant? Le premier aliment d’un malads n'eat-il
pas un peun de vin vicux, bien dépouillé, élendu d’eau et suerd ?

Les vins blanes sont diurétiques par cux-mémes : aussi sont-ils la base
de cette classe de médicaments, Ce sont cux aussi qui seront employcs &
la préparation des vins chalybés, le taunin des vins rouges s'opposanta
la dissolution du [er.

Les vins rouges sont, au contraire, employés pour dissoudre les prin-
cipes aslringents et toniques, ses propriétés leur étant corrélatives.

Les vins de ligueur, ne contenant pour ainsi dire pas de larire, ne
sauraient servir & la préparation des vins émétiques et chalybés : ils se-
ront, au contraire, excellenls pour dissoudre les principes tros-actifs et
trés-altérables de la scille, de Popium, les principes résineux el odorants
du safran,

Tous les vins employés devront étre de bonne qualité, ear, en présence
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des maliéres organiques, ils seraient d’autant plus exposés & étre altérés
dans leurs principds constilnants qu'ils seraient enx-mémes de moins
bunne conservation. _

Généralement les substances deslindes & la préparation des vins médi-
cinaux sont employées séches, Fraiches, elles diminueraient la force du
vin, qui perdrait alors ses propriétés conservatrices.

Il 'y a que dans la préparation du vin antiscorbutique que I'on em-
ploie des plantes fraiches, car par la dessiccation ces plantes perdraient
leurs propriétés qu'on veat utiliser. De plus, ce qui est une trés-heureuse
circoistance, les principes antiscorbuliques dans ce cas, adjoints au vin,
en assurent la conservation,

PREPARATION DES VINS MEDICINAUX.

Divers modes ont été employés ou préconisés, Les principaux sont : la
macdration, les teintures alconliques, le déplacement.

Par macération. — Les substances convenablement divisées, ou pul-
vérisées au besoin, sont mises en contact avee le vin, et le mélange est
abandonné & lni-méme pendant un temps plus ou moins long. Lorsqu'on
juge I'action dissolvante du vin terminée, on sépare le marc épuisé et
on filtre le vin.

Par liziviation, — Ce mode, proposé par M. Boullay, est excellent
selon M. Buignet, M. Guillermond n'est pas du méme avis, « On ne peut
pas, dit-il, empécher que I'ean employée pour déplacer les derniéres por-
tions de vin ne se méle an vin lui-méme, » Cette objection nous paraig
un peu spécieuse : est-il, en effet, nécessaire de déplacer par 'ean les
derniéres portions de vin ?

Par les teintures. — Cest Parmentier qui a recommandé 'emploi des
teintures alcooliques pour la préparation des vins médicamentenx, Ce
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procédé a I'avantage de pouvoir donner extemporanément les vins médi-
cinaux, et d'éviter ainsi les altérations qui peuvent survenir pendant la
conservation de ceux-ci. Toutefois, & cOté de cet avantage, ce procédé
présente I'inconvénient de ne pouvoir s'appliquer, sans exception, & la
préparation de tous les vins, Car, ainsi que nous I'avons dit plus haut, le
vin n'agit pas seulement par son aleool,

Procédé du Codexw. — Le Codex a employé un procédé mixte ayant
I'avantage des deux procédés précités, sans en avoir les inconvénients.
l.e mode opératoire consiste & faire précéder la macération dans le vin
par une premiere macération dans une petite quantité d’alcool & 60°,

Procédé par fermentalion, — Trés-employé pendant longtemps, ce
procédé est complétement tombé en désuétude, 1l consistait & ajouter les
substances médicamenteuses au modQt de raisin avant de lui faire subir la
fermentation.

Les vins médicinaux inscrits au Codex sonl :

Le vin d'absinthe ; Le vin aromatique;

Le vin de gentiane ; Le vin antiscorbutique;

Le vin de quinguina ; Le vin amer scillitique ;

Le vin scillitique ; Le vin diurétique amer de |a Charité;
Le vin chalybé ; Le vin de quinquina composé;

Le vin émélique; Le vin de quinquina ferrugineux.

Vu : Bon a imyrimer,
Le Directeur de I'Ecole de pharmacie,
BUSSY.
Vu : Permis 'imprimer.

Le Vice-Recteur de I'Académie de Paris,
A. MOURIER.

o —

Imgirime par Gharles Noblet, oo Souifer, 43
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