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AVANT-PROPOS

En effrant & lous la possibilité de reconnailre les diverses
maladies des plantes par I'examen de leurs earacteres extérieurs,
en vulgarisanl les meilleures méthodes de traitement de ces
maladies, en choisissant scrupuleusement ces méthodes parmi
celles quiont déja la sanclion de plusieurs années d'expérimen-
tation et 'approbation de maitres incontestés, nous avons pour
but d’instruire et d’éclairer le grand public agricole, auquel s’a-
dressent nos publications.

Nous avons ajouté dans cetle nouvelle édition deux parties
importantes qui seront accueillies, nous 'espérons, avec la méme
faveur que les précédentes, car elles indiqueront 2 ceux quiauront
récolté, le moyen de conserver ou d’utiliser leurs produits et sous-
produits lorsqu’une lrop grande abondance neleur permetira pas
de les écouler ni de les conserverdans la forme encombrante sous
laquelle ils les auront récoltés.

De ces divers moyens, le plus rémunérateur est, sans contredit,
la Distillation.

Les propriétaires n’oublieront pas quela loi sur les boissons du
29 déecembre 1900 maintient le privilége des bouilleurs de eru i ceux
qui font usage d'un alambic continu, distillant moins de 200 litres
par 24 heures, et que, sauf une simple el unique déclaration de
leur alambic, des sa réceplion, ils peuvent, comme par le passé,
distiller les produits de Jeur récolte sans étre assujetlis & aucune
aulre formah[é. (Voir loi du 29 décembre 1900, page 6().)

Les droits trés élevés que la nouvelle loi a établis sur les al-
cools font emcore mieux ressortir I'économie considérable qui
résulle de 'utilisation, sous la forme alcool, des produits et sous-
produits des récoltes. :

La pasteurisation des vins, jadis si critiquée, se développe de
plus en plus, ets'imposera & ceux mémes qui en méeonnaissaient
les salutaires effets. 11 est acquis en effet aujourd'hui que le chauf-
fage non seulement conserve les vins, mais encore qu'il lesaméliore,
en n’aliérant ni la couleur ni le bouquet des grands erus, qu’il ne
nuit point & leur vieillissement, au contraire, et qu’il est enfin pra-
tique et peu cotteux. - :

Nous avons la conviction que le succés obtenu par nos appa-
reils depuis plusieurs années, attesté par de nombreuses référen-
ces, continuera A s'accenfuer et que, dans un avenir prochain,
ils se trouveront, comme le pressoir, dans le cellier de tout pro-
propriétaire éclairé et ami du progres.

F. BESNARD Pine, Fizs er Gesvues.
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Maladies Cryptogamiques de la Vigne

ANTHRACNOSE, BLACK-ROT,
MILDIOU, OIDIUM
DESCRIPTIONS, CARACTERES, TRAITEMENTS

ANTHRACNOSE

I’Anthracnose se désigne encore sous les noms de : charbon, rouille,
barbottage, variole noire, carbonnat, et est d'origine lrés ancienne.

Elle est causée par un champignon microscopique, qui s'alfague aux or-
ganes verts, pousses, fenilles et grappes, et sévit principalement en plaine,
a la faveur de 'humidité.

On reconnaitra la maladie par I'apparition sur les feuilles et sarments, de
pelites taches d'un gris verddtre, qui se teintent de plus en plus en brun
foncé. Le mal s'étend ensuite aux raisins, ceux-ci noircissent, se fendillent
et laissent écouler leur contenn liquide.

La végétation terminée, les feuilles tombées, les sarments de 'année sont
recouverls de taches noires.

5«

Traitement.— En été, au début de Ia maladie, on pourra répandre sur les
parlies vertes de la poudre de chaux mélangée d'un peu de soufre sublimé.
Mais le meilleur traitement est celui d’hiver, au sulfate de fer ou & acide
sulfurique par les formules suivantes :

ire Fonmore. — Sulfate de:Ter, ) .o slioiis i L L 30 kilos
Acide sulfarigqne 6680 ik & Late sasal o0 L Ol ditre
Bali faria b i o foie d (TR bocks s, hoide - ol o 100 0MES
2¢ Formure. — Acide sulfurigque 66*. . . . . . . . . 6 litres
{7 [P e I0E - e = TS [ ey v RN T L Fy v

On aura soin, dans la préparation de la premiére formule, de verser d'a-
bord l'acide sulfurique sur le sulfate de fer et d’ajouter ensuite I'éau. Dans '
la préparation de la seconde formule, verser I'acide sulfurique dans 'ean et
ne jamais faire le contraire, afin d'éviter les projections d'acide pouvant
causer de cruelles brilures.

Le litre d’acide sulfurique a 66° pesant 1 k. 800 tenir comple de cefte
densité si 'on veut obtenir le dosage par pesée. -
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préférable. 11 suffit d’enduire les bras et surtout les bois de Pannée.

Faire le traitement aprés la taille, vers fin février ou mars, avant le bour-
geonnement de la vigne.

La dissolution nécessaire au traitement, quoique diluée, étant corrosive,
on doit n'employer
pour cet usage quun
pulvérisateur plombé
grassement dans tou-
tes les parties en cui-
vre rouge qui sont en
contact avec le liquide.
Ce plombage sera en-
core recouverl, & l'in-
térieur de lappareil,
d'un enduit spécial
inattaquable aux aci-
des, afin d'établir une
double protection con-
tre l'action corrosive
de la dissolution.

Pulvérisateur plombé * Besnard ", (Voir larif, page 106.) Leseul :1pp:1rvil rems-

plissant cette double

condition est le Pulvérisateur Besnard, qui fonctionne & air comprimé et

dont tous les organes mécaniques sont indépendants du récipient et ne se
trouvenl jamais en contact avec le liquide. (Voir description, page 13.)

Le Pulvérisateur plombé avec enduit spécial est trés résistant et peut avoir
la méme durée que les pulvérisateurs cuivre rouge, employés au trailement
du mildiou.

Traitement d’hiver. — Depuis quelquesannées, beaucoup de viticulteurs
ont appliqué le traitement ci-dessus a leur vignoble, non pour combattre
spécialement I'anthracnose, mais comme traitement préventif général, afin
de détruire avant le réveil de la végétation tous les cryptogames, larves,
ceuls, ete., qui hivernent dans les vieilles écorces.

Les résultats sont excellents; des vignobles fortement atteints tous les ans
par le black-rot, le mildiou, I'oidium, ont été beaucoup moins éprouvés par
ces maladies aprés le traitement hivernal, que des vignobles voisins placés
dans les m&mes conditions, mais n'ayant subi aucun traitement d’hiver,

Ce traitement se fait frés facilement soit avec le pulvérisateur Besnard en

\ cuivre plombé cilé ci-dessus, soit avec la Hotte-Pinceau “ Le Continu .

Hotte-Pinceau Le ““ Continu ”’

1]

Comme le pulvérisateur plombé, Le ‘¢ Continu ~ est destiné & répandre
les dissolutions ir2s acides, acide sullurique et sulfate de fer. Les dissolutions
appliquées avec cet appareil pénitrent sous les vieilles écorces, détruisant
les larves et les weufs des insectes parasitaires.
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traitement du black-rot et pour I'application du sulfale de ler duss e Liaile.

ment contre la chlorose.

Les traitements d'hiver & 'acide sulfurique étaient pratiqués depuis quel-
ques années dans certaines contrées de la
Gzironde ; ils consistaient 4 imbiber la sou-
che, préalablement décortiquée ou non, d’aci-
de sulfurique dilué & 10 0/0 & l'aide d'un
pinceau. Les femmes, généralement emplo-
yées pour ¢e travail, transportaient dans un
seau 4 main 5 & 6 litres de dissolution. Ce
travail présentait quelques inconvénients;
il était difficile d'éviter les bralures et de
régler le degré d’imbibition du pinceau ; le
transport du seau & chaque pied de vigne
occasionnait une perte de temps.

M. Macen, professeur d'Agriculture & Li-
hourne, eut I'idée de rendre P'alimentation
du pineceau continue et de transporter le li- i eI Pk

- . M olle- pinecan Le Conting
quide dans une hotle portative élanche (voir larif, page 114
comme le récipient des pulvérisateurs.

La dissolution est enfermée dans un récipient, en cuivre rouge plombé
avec enduit anti-acide, se portant & dos ; le liquide ne peut se répandre au
dehors ; il se trouve légérement en charge et de ce fail alimente un pincean
réuni au récipient par un tube en caoutchouc résistant anx acides ; un robi-
net en ébonite permet le réglage de 'alimentation.

Dans ces conditions, on n’a plus & craindre le jaillissement de I'acide sulfu-
rique’sur l'ouvrier ; le travail est mieux et plus rapidement fait, il suffit de
brosser énergiquement le tronc et les vieux coursons afin de faire pénétrer
la dissolution dans les interstices de I'écorce.

Une femme badigeonnant les bois d’un et de deux ans traite 200 souches a
I'heure, un homme badigeonnant toute la souche traile la méme quantité,
Le badigeonnage des bois d'un et de 2 ans demande 100 a 110 litres de liquide
par hectare, celui de toute la souche 150 a 200 litres. _

L'expérience de ces derniéres années a démontré que l'on atteignait par
ce procédé les @uls et les larves des parasites, ainsi que les germes de cer-
taines maladies eryptogamiques qui hivernent sous les vieilles écorces.

Ce traitement a préservé les vignobles ainsi traités des atteintes du
black-rot dans les contrées les plus contaminées.

Le pinceau * Le Continu” a rendu certainement les plus grands ser-
vices & la viticulture en permettant les traitements d’hiver qui suppriment
les causes de beaucoup de maladies ou tout au moins en atténuent U'intensité.

o BLACK-ROT

Le black-rot ou pourriture noire est une maladie eryptogamique d ungme'
américaine. Celte maladie est apparue en France vers 1885 ; elle a, ces ;
niéres années, causé'des ravages importants dans le sud-ouest et le sud—est"? '
de la France, *

Le black-rot s ‘altaque aux feuilles, aux organes verts, pédoncules et vrﬂldd
el surtoul aux raisins qui noircissent et tombent.
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L MUSEUM [e mal révile sa présence sur les fenilles n’ayant pas achevé leur dévelop-
pement, il semble épargner les feuilles adulles et les vieilles feuilles. Les
feuilles atlaquées se recouvrent de peliles taches brunes donnant 'apparence
de brilures, quisont disséminées sur la feuille, principalement le long des
nervures. La caractéristique de ces taches est d’avoir sur leur pourtour des
pustules noires disposées concenlriquement ; les pustules sont visibles a il
nu, elles sonl plus petites qu'une téte d'épingle. L'attaque des raisins se pro-
duit un mois environ aprés celle des feuilles. La maladie atteint toules les
grappes jeunes ouvieilles, depuis le moment ol le grain a la grosseur d'un
petit pois jusqu’a la veraison. Aprés la veraison le raisin semble indemne de
toute attaque.

La chaleur et 'humidité qui contribuent au développement du mildiou ne
suffisent pas pour donner le black-rot, il faut encore l'action des rayons
solaires.

Traitement. — uesl au sulfale de cuivre qu'il faut aveir recours. On trai-
tera comme pour le mildiou, mais avee plus de soins, c¢'est-d-dire qu’il fau-
B .. dra suivre loules les prescriplions
indiquées pour la préparation d’une
bonne bouillie bordelaise (Voir
page 43), ou faire usage de la
bouillie instantanée au savon Gaston
Lavergne.

Pour l'application de la bouillie.
sur la vyigne, on emploiera le
Pulvérisateur Besnard ou Le Rustic
{Voir description du Rustie page 16).

La pulvérisation du liquide doit
étre fine et pénélrante, on traitera
principalement les organes verts,
feuilles, vrilles, pédoncules et rai-
sins, sur toutes leurs faces; traiter
suriout les organes poussés depuis le trailement précédent. Cette régle est ca-
pitale, c’est pour n’avoir pas veillé & son application que certains viliculteurs
n'ont pu réussir dans la lulte contre le black-rot.

Il faut qualre el méme cing {raitements ; il ne sera pas nécessaire de faire
les traitements contre le mildiou; en préservant les feuilles du black-rot, on
prévient également le mildiou.

- Il est bien difficile de préciser les époques de ces traitements, qui varient
i avec 'état de la végétation, la contrée, ele,

Dans une contrée alteinte 'année précédente par le black-rot, on devra
faire le premier traitement dés la formation des feuilles, quand kes pousses
auront atteint de 8 i 10 centimétres ; le second, un peun avant la floraison,
quand les grappes seront bien formées; le troisitme, quelque temps apres
la floraison, en visant surtout les raisins ; le guatriéme, quand les raisins
auront atteint la grosseur d'un petit pois. Sil’année est propice au développe-
mentde la maladie, et si celle-ci se manifeste sur quelques pieds, on fera
un cinquiéme traitement.

e -y

=
Pulvérisateur ** Besnard * en fonction.
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La Chlorose est 'anémie de la vigne; elle se produitsurtout sur les vignes
américaines plantées dans un sol trop calcaire ou dans un sol trop épuisé.

Dans-une vigne chlorosée, les feuilles deviennent jaunes : la couleur verte
disparait, la végétation se fait mal, les rameaux se rabougrissent.

B

Traitement. — Contre la Chlorose le reméde le plusefficace, le plus pra-
tique et le moins coiteux est le badigeonnage de la souche avec une solution
de sulfate de fer. La dose
a employer est de 40 &
¥ parties de sulfate pour
100 parties d'eau, quand
il s'agit de badigeonner
des vignes bien aotitées.
Mais quand l'aoutement
laisse & désirer, comme
cela a lieu dans | Ouest
elle Sud-Ouest, il est bon
de diminuer le titre de la
solution, de le ramener i
35, 30 et méme 25 0/0.
Pour les jeunes plants
d'un an, il faut égale-
ment employer des solu-
tions a titre peu &flevé.

Il faut badigeonner
toute la souche; le vieux
bois comme le sarment
de I'année.

Les longs bois seronl
badigeonnés sur toute + Uontinu ™ en fonction.
leur longueur.

Quant 4 1'époque des traitements, ¢'est tonjours, autant quepossible, un peu
avant la chute des feuilles, c'est-a-dire fin octobre ou commencement de
novembre. Généralement, c'est & ce moment que la pénétration dans le hois
est la meilleure.

Le sulfate de fer a quelquefois déterminé des brilures, sur les coursons et

les longs hois. Cela peat tenir & un aoltement insuffisant du bois, mais aussi

a I'emploi de sulfate de fer trop acide.
On pourra faive ce traitement rapidement avee la hotte-pinceau Le
¢ Continu *' décrite précédemment page 6.

MILDIOU OU PERONOSPORA

Le Mildion est une maladie parasifaire causée par un champignon connu
sous le nom de Peronospora viticola. Cette maladie esl d'origine américaine,
elle sévit sur nos vignobles depuis 1878,

Le mildiou s'attaque aux feuilles: il canse de trés grands ravages en dé-
terminant la chute des feuilles avant la maturité”du raisin.
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'un traité

A LA

BOUILLIE
BORDELAISE

ET INDEMNE

I’autre non traité

et atteint du Mildiou

d'aprés photagraphies.

Cep non (railé.

Cep traité.
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La maladie apparait sur les feuilles au printemps; on distingue
supérieure de petites taches jaunes & peine apparentes au début, puisapréson
voit apparaitre sous la face inférieure, en regard de ces taches, des efflo-
rescences blanchdtres.

Si & ce momentla maladie n'est pas activement combattue, les taches jaunes
se multiplient, la décoloration des feuilles s'accentue, les taches deviennent
d'un brun clair, puis brun livide ; elles se réunissent, les feunilles prennent
I'aspect de feuilles mortes, séchent et tombent ; le raisin ne mirit plus et se
desséche.

La chaleur suivie d'hu-
midité, les pluies d'orages
suivies de coups de soleil
ardents, déterminentle dé-
veloppement de la mala-
die.

5

Traitement. — 0On
peut assurer gu'une vigne
traitée a temps et comme il
convient est uné vigne sau-
vée, quelque temps qu'il
fasse et quels que soient les
eépages.

Les traitements préven-
tifs sont les meillenrs.

Le mildiou étant la ma-
ladie la plus nuisible dans
ses effets el anjourdhui
la plus répandue, on devra, pour I'éviter et assurerla récolte, faire tous les ans
trois trailements au moins. Le premier, quand les pousses ont de 6 4 8 centi-
métres, du 25 avril au 15 mai, selon les contrées et le temps; le deuxiéme
avant la floraison et le troisidme quinze jours & trois semaines aprés,

Les traitements devront étre fails avec soin, en veillant & couvrir tous les
organes verts de la vigne et principalement ceux nouvellement poussés, La
pulvérisation doit étre fine et énergique.

Le reméde le plus généralement employé est la Bouillie bordelaise, sui-
vant la proportion suivante :

Type d'une boune pulvérisation

Sultre do COISTel i, i e b et n SRR IR e 2 kilos.
Chaux grasss enipiarpe; LR sl g DY O Jlnd] S L 1 kilo.
A b b B Ee s ey Mias st el oo 100 ives;

La quantité de bouillie & répandre par hectare varie de 200 & 400 litres, sui-
q I I

vant 1'état d'avancement de la végétalion.
-~

Préparation de la Bouillie bordelaise. — La honne préparation de la
Bouillie bordelaise est d'une importance ecapilale pour l'efficacité des traile-
menlts. Quand un traitement est inefficace, la cause provient 9 fois sur 10
d'une mauvaise préparation de la Bouillie. Nousne saurions lrop insister sur
ce poinl. On devra d’abord bien veiller & la qualilé du sulfate de cuivre et de
la chaux ; certaine chaux impure ne neutralise passuffisamment lé sulfate de
cuivre, la Bouillie peut é&tre trop acide et produire la britllure des fenilles,
Nous indiquons ci-aprés le moyen d'éviter I'acidilé de la Bouillie,
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1kilog. de sulfate de cuivre dans 50 litres d'eau d’une pdart. D’aulre part,
“on fera éteindre 1 kilog. 500 de chaux en pierre en versant surcelle-ci succes-
sivement une petite quantité d’ean ; on aura ainsi un lait de chaux trés épais,
dont on retirera les pierres ou impuretés non dissoutes s’il y a lieu. On ver-
sera ce lait de chaux dans 50 litres d’eau.

Ces deux dissolutions: 1* sulfate de cuivre, 2° lait de chaux, doivent étre
faites dans des baquets en bois ou comportes : éviter lesrécipients en métal.
On préparerala Bouillie en versant a I'aide de seaux dans une barrique défon-
cée la méme guantité des deux dissolutions préparées. Aulanl que possible
verser les deux dissolutions en méme temps, afin de mieux opérerle mélange.

Lemélange terminé, brasser fortement a Paide d’un baton, La Bouillie ap-
parait ensuite d’une belle coulenr bleune.

La bouillie doit étre neutre, ¢'est-a-dire ni acide ni alcaline.

Pour s'assurer de la neutralité, on se procurera du papier tournesol rouge
chez un pharmacien. Le papier tournesol rouge trempé dans la bouillie bien
faite doil bleuir légérement. S§'il restait rouge, on ajouterait un peu de lait
dechaux en brassant le mélange, jusqu'd oblenir le bleuissement du papier.

Autant que possible on se servira dans la méme journée de toute la bouil-
lie préparée. Pendant les grandes chaleurs on ne devra pas se servir d'une
bouillie préparée depuis plus de 36 heures.

; Bouillie adhérente. — Le prix élevé du cuivre a fait rechercher les
! moyens de diminuer la quantité 3 employer dansla bouillie, en rendant celle-

ci plus adhérente sur les feuilles. La meilleure solution est celle obtenue par
f I'adjonction de Savon a la colophane, formule Gaston Lavergne, au sulfate de
cuivre. L'expérience faite depuis plusieurs années montre que Pefficacilé,
dans la plupart des cas, est plus compléte avec une bouillie composée comme

il suit :
BUHAta e IrI VIS ot s SO AL ke S T 1 kilog.
Savon G. Lavergne a la colophane. .. . .. . . . . I kilog.
Fane TR s A A BS SRAY Qi RLT LSS 5e00 Eitres)

quavec la Bouillie bordelaise & 20/0 de cuivre,

On peut se procurer le Savon G. Lavergne @ la colophane séparément et éta-
blir la bouillie soi-méme comme il estindiqué précédemment pour la Bouil-
lie bordelaise, en remplacant la chaux par le savon et en se conformant au
dosage ci-dessus.

Le succés de cette méthode a fait surgir de nombreux produits vendus sous
le nom de savon ou autres. Le viliculteur devra bien s'assurer de la marque
Gaston Lavergne, qui lui fournira la garantie d'un produit sérieux et scienti-
fiqguement préparé.

De tous les rapports qui ont été établis, tant par les éminents professeurs
chargés des expériences officielles que par les viticulteurs 'de tous pays ayant
employé les produits Lavergne, il ressorl sans conteste que cette bouillie au
savon jouil d'une grande efficacité contre le Mildion et le Black-Rot et que
sa qualité primordiale est d'étre d'une adhérence remarquable. Celte impor-
tante question de l'adhérence des diverses bouillies cupriques employées pour
le traitement des maladies de la vigne a été étudiée en 1897 d'une facon
trés compléte par MM. Guoitiox et Guiraup. A la suite de leurs observations,
ces Messieurs ont adressé & 1'Académie des sciences une communication



MALADIES DE LA VIGNE |
_r

fort intéressante. dont nous extrayons les résultats comparatify sui

Bouillie Savon Lavergne 93, 6 %

Cuivre resté sur les feuilies Bouillie Bordelaise 35,7 %

On peutconclure de cette ¢lude que l'adhérence oblenue avee le Savon La-
vergne est aussi parfaite qu'il est possible de le désirer.

Bouillie au savon G. Lavergne a préparation instantanée. — On
peutl se procurer la bouillie toute
préparée par paquets de 2 kilog.,
dose exacte pour un hectolitre.

Celle bouillie compléte est au
dosage garanti de :

Sulfate de cuivre pur en pou

(¢ ot e S T ER A S R
Savon G. Lavergne a la co-
lophane . . . . 50 0/0

Pour préparer un hectolitre de
bouillie, metire (1¢* et 2@ traile-
ments) 2 kilog. (3¢ et &° traite-
menls) 3 kilog. de bouillie en pou-
dre dans un hectolitre d’eau.

Avoir soin de verser la poudre
successivement par petites quan-
tités el d'agiter pendant la dissolu-
tion.

La dissolution est immédiale et
peut étre faite a pied d’euvre.

Ce mode est le plus pratique. Il
supprime toute dissolulion préa- peparation dela * bouillie Lavergne " (Voir tarif, page 140)
lable, la main-d’euvre, et évite les
erreurs de dosage par 'emploi de paquets de 2 kilog. ; il fournit une bouillie
aclive, et assure l'efficacilé des lraitements par la qualité des matiéres, sul-
fate de cuivre et savon, qui rentrent dans la composition de la Bouillie,

Le viticulteur qui aura chez lui une réserve de paquets de 2 kilog. pourra
faire ses traitements en lemps \'onlu si une allaque inopinée du nnldmu se
produit dans la région.

Le prix de revient matiére de la hounl}te préparée suivant le mode ci-dessus
est d’environ par hectolitre de 1 fr. 50 a 4 fr. 90, suivant I'achat de la bouillie
en sac ou en paguet.

Le prix de revient de 1 fr. 90 esl encore moins élevé que celui de la
Bouillie bordelaise & 2 0/0 de cuivre préparée par pelite quantits,

Quelle que soil la bouillie employée, nous recommandons, pour la répandre
surlavigne,'emploi du Pulvérisateur Besnard on du Pulvérisateur Le‘* Rustic™.

Pulvérisateur “ Besnard ”’

Dans le Pulvérisateur Besnard, la pression nécessaire & la projection
du liguide est obtenue en comprimant I'air a I'aide d'une pompe placée sur le
colé du réservoir et parfaitement isolée du liguide, alors que dans la plupart
des autres systémes la pression s'exerce directement sur le liquide, .

&6 Jéglﬁ?ﬁ
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WAL WISEUM Le pulvérisateur 4 air comprimé est trés avantageux, parce que, grice i

—Ligolement de sa pompe, il permet, avec un réservoir approprié, l'emploi de

tous les liquides, acides, alcalins, ou a base de savon, el n'oblige pas 4 une

manceuvre conlinuelle dela pompe. Il résulte de celte accumulation de pres-

sion une plus grande rapidité de travail qui permet & ouvrier sulfateur de

traiter dans une journée de 2 a 3 hectares de vigne dont les rangs sont espa-

cés d'un métre, L'avantage o f"H‘l]ll!l)l r les fl(jl.lld&"\ les plus divers n’est sur-

tout pas a dédaigner aujourd’hui qu'il faut traiter les maladies toujours plus
nombreuses et exigeant destraitements plus diflérents.

Le Pulvérisateur Besnard, i air comprimé, posséde, comme nous I'avons

Coupe du ** Pulvirisatenr Besnard " (Voir larif, page 106}

dit, I'avantage d'avoir ses organes de pompe a Uabri de tout contact avec le
liguide. 1ls peuvent étre facilement visités sans le secours d'aucun outil,

Le corps de pompe T, solidement fixé sur le coté du récipient V, renferme
un piston en cuir A sur assise pleine, en métal fondu, montée sur une tige
en agier coulé p. Ce piston porfe un g¢lapet, el comprime & chaque coup
de piston 'air qui pénétre dans la partie supérieure H du récipient par la
seupape de refoulementS’.

La disposition du levier L rend le maniement de la pompe trés facile, méme
pour un opérateur non exercé, et le levier, étant relevé sous le bras, ne peut
étre accroché par les échalas.

Le clapet de refoulement en S' peul étre visité en dévissant le bouchon a
oreille B.

1l est disposé de maniére telle que le liquide contenu dans le récipient ne
puisse s'introduire dans la pompe, quelle que soit la position donnée a I'ap-
pareil.

De plus, la fermeture hermétique du bouchon de remplissage O évite toute
projection de liquide au dehors ; avec cette disposition, en peut remplir a
peu prés complétement le récipient sans inconvénient.

Un barbotteur P, formé d’un pendule en plomb, est aceroché an bouchion
0. La plague de plomb, toujours en mouvement dans le liquide, balaie con-
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tinuellement le fond de I'appareil et empéche tout dépét de se [[ormer. C

systémesimple estreconnu le meilleur, car il permet I'emploi du pulvérisateur
avec un lait de chaux pouvant contenir jusqu’a 10,0/0 de matifre en dis-
solution.

Le récipient contient 43 litres de liquide ; le volume de la pompe est assez
grand pour que I'opérateur ne pompe, sans grand effort, que pendant le
dixitme du temps nécessaire pour vider appareil. L’air comprimé donne
sur le liguide une pression constante et une pulvérisation trés réguliére.

La lance esl munie d'un robinet d'arrét et d'un jet Riley fabriqué avec soin
et donnant une grande finesse de pulvérisation.

L’agitateur rendant toujours le liguide homogine, iln'y a pas & craindre
d'engorgement, méme avec du lait de chaux & 10 0/0.

La fabrication frés soignée de cet appareil, construit en cuivre de premiére
qualité, le rend d'un fonctionnement irréprochable et d'un emploi avanta-
geux, si U'on considére que ces. pulvérisateurs sont exempts de réparations
fréquentes el couleuses.

***

Depuis quelques années, la faveur des viliculteurs s’est portée, dans bean-
coup de régions, sur les systémes de pulvérisateurs & pression préalable qui
donnent une pulvérisation énergique et plus pénétrante alteignant bien
toutes les parties de la plante.

Dans ces appareils, la pression est béaucoup plus ferte que dans ceux a
pompe attenante, et 'ouvrier, n’ayant plus a4 pomper, peut, avec samain libre,
relever les pampres pour atleindre avec le jel toules les feuilles de la vigne.

Un des appareils de ce genre les plus répandus, surtout en Algérie, est le
pulvérisateur Le ‘* Rustic .

Pulvérisateur Le “ Rustic ”’

Le " Rustic” est composé de deux récipients cylindriques en cuivre rouge,
reliés & leur partie inférieure et fixés sur une planchette en bois formant
dossier. Il ne posséde auncun autre organe qu'un simple clapet de retenue.

La pression dans Pappareil peut se conserver indéfiniment, aucune fuite
n'étant possible.

La pompe de chargement qui peut alimenter cing ou six “* Rustics "' est
simple et robuste ; fixée sur un socle en bois, elle est légére et trans-
portable. L'ouvrier se placant sur le socle de la pompe pour manwuvrer le
levier lui donne par son propre poids une grande stabilité. Une fois la
pression d’air initiale fournie, Pepération du chargement des Rustics consiste
a refouler dans les récipienis la quantité de liquide (14 litres) nécessaire
pour que le manomeétre de la pompe marque 3 kilogrammes 1/2. '

Sécurité. — Les récipients subissent aux essais une pressionde 6 kilog.;
la sécurité est done compléte, Ja pompe d’ailleurs ne pourrait fournir par l'ef-
fortd’'un homme une pression supérieure i 5 kilogrammes.

Le ** Rustic” une fois chargé est séparé de la pompe en détachant le
tuyau de refoulement a l'aide du raccord rapide, le clapet de retenue
fermant automatiquement le récipient.
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Pulvérisation énergigue et penétrante. — L'ouvrier sulfateur
“ouvre le robinet de la lance et commence son travail. La pression d'air initiale
qui agit sur le liquide contenu dans les récipients est de 3 kilogr. 1/2; a
mesure qu'on pulvérise, elle décroit pourarriver aprés épuisement du liquide
a1 kilogr.1/%. ‘

Cette derniére pression est encore bien supérienre & celle oblenue en pra-
tique avec les instrumenls & pompe directe, La pulvérisation sous celte
pression supérieure est remarquable par sa finesse, sa régularilé, sa force de
pénétration,

Chargement rapide : deux méthodes. — Le porteur retourne au
poste de chargement pour renouveler sa provision de liquide : chague char-

e SR

Chargement du * Rustic " avee la ** Pompe simple

gemenl de liquide demande 3/4 de minute, soil une minute en pratique. Ce
chargement peut étre fait de deux maniéres.

1 Avec 5 ** Rustics ", une pompe. — Par le porleur, qui dépose alors
Pappareil sur un support ad hoe, et qui le reprend ensuite sur le dos dés
I'opération du chargement terminée. On ne peut, avec les allées et venues,
employer plus de cing ** Rustics ” pour une pompe avec cette méthode.

20 Ayec 6 ¢ Rustics ”, une pompe. — Le porteur counserve I'appareil sur le
dos, un mancuyre ou surveillant spécialement affecté 4 la pompe le relie a
celle-ci et charge ; la pression obtenue, il le détache et son porleur reprend
le sulfatage.

On peut employer dans cette méthode plus rapide six ‘* Rastics " pour
une pompe.

Le propriétaire aura soin, autant que possible, de disposer les chantiers de
sulfatage de manitre que les porteurs groupés sur une méme pompe aient i
parcourir la méme distance,

La succession des porteurs i la pompe facilite le contréle du travail régulier
de chacun d'eux.
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La pression dans tous les appareils étant la méme, il n'y aura L se
préoccuper de I'élat de la pulvérisation, surveillance si nécessaire avec Tes
appareils & pompe directe.

Travail rapide, mieux fait et plus eificace. — L.e porteur du * Rustic
n'ayant plus i se préoceuper de fournir la pression, de sa main libre il reléve
les fenilles pour alteindre les parties dissimulées. La puissance de la pulveé-
risation, son action continue, l'obligent 3 conserver une allure réguliére dans
sa marche.

\ussi un homme peul-il traiter, avec les pulvérisateurs & pompe indé-
pendante comme Le * Rustic ¥, 3 hectares de vigneen rangs de {1 m. par

Chargement du ** Huslie " avec la ** pompe double

journée de travail, tandis qu'avec les pulvérisateurs & pompe ou dépasse
rarement 2 hectares.

Les ouvriers sulfateurs, ayant une main libre et moins de fatigue, peuvent
mieux diriger leur lance et économiser ainsi du liquide.

Dans les grandes exploitations on emploie de préférence une pompe &
deux cylindres dite pompe double, qui se manwuvre avee deux hommes et
permet un chargement beancoup plus rapide. (Voir tarif, page 110).

Economie. — La quantité de liqmide dépensée par heclare avec Le
‘“ Rustic™ esl plus faible quavee tout autre pulvérisateur & dos ou & grand
travail ; la finesse de pl.llwn-.lllon permel de couvrir toutes les feuillessans
que le hqmdf.‘ se perde i terre.

L'¢économie de ce chel pour un hectare est de 25 0/0 du liquide dépensé
par un appareil & pompe directe effectuant le méme travail, et de 40 0/0 du
liquide dépensé par un appareil & grand travail.

Le prix toujours élevé du sulfate de  euivre, le nombre des trailements

2
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annuels font comprendre l'imporlance de ceite meillenre ulilisation du
liquide qui entraine avec elle une réduction de main-d'euvre trés sensible.

Autres emplois du “ Rustic " : Traitements des arbres, Chaulage, Assai-
nissement, — On peut adapter a ce pulvérisateur la lance bambou (déerite
page 20) pour le traitement des arbres [ruitiers.

Les avanlages qui résultent de son emploi dans un vignoble subsistent,
pour les raisons exposées précédemment, dans un verger de quelques cen-

“ Rustic ' en fonelion.

taines d'arbres ; de plus, la pression élant plus forle, il sera plus facile
d'atteindre avec le jel les parlies élevées des arbres. »

Le ** Rustic " s'emploie également, comme le Pulvérisatenr Besnard, i la
désinfection des locaux et au chaulage des murs (Voir page 33).

OIDIUM

L'0idinm est une maladie cryplogamique qui s'attaque aux [feuilles et
aux raisins ; la maladie se révéle d'abord par des efflorescences blanchatres
qui tournent ensuite au gris et finalement au noir.

Les jeunes pousses noircissent, se desséchent et cessent de se développer.

Ce sont surtoul les grappes qui souffrent le plus des atteintes de la mala-
die, suivant les époques de I'attaque ;elle produil la coulure ou le dépérisse-
ment des grains déji formés, toute la grappe devient noirdtre. La maladie
apparait fin mai ou juin, quand la chaleur atteint vingt degrés. L’humidité
n’est pas nécessaire pour le développement de la maladie, au contraire, une
humidité prolongée empéche 'oidium de progresser.

Une température élevée de 30 & 33° détruit la maladie.

£
5 ;
Traitement. — Le soufre sublimé ou trituré est un remede absolument

efficace.
Il faut soufrer le matin quandil y a un peu de rosée pour retenir le soufre,

mais & la condition que le temps soit au beau et sans vent. Sous I'action de

et
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I'acide sulfureux qui détruit le champignon, ) G e NN |

Le soufre agissant par contact, il importe que les vapeurs qu'il émet en-
robent complétement le végétal pour que
le mal naissant ne puisse trouver un seul
point favorable & son développement.

Pour cela il faut que toutes les parties
de la plante soient lapissées de soufre,

[l faut faire généralement frois traite-
ments, le premier, lorsque les pousses ont de
{0445 cenlimétres ; le deuxiéme, au mo-
ment de la floraison, et le froisiéme un peu
avant la veraison. '

1l faut compter répandre par hectare 15
kilogr. au premier traitement, de 30 & %0
an second et de 50 a 60 au lroisidme.

On emploie, pour répandre le soufre,
des soulflets spéeiaux avee lesquels la dis-
tribution du soufre se fail économigque-
ment et sans faligue.

Ces appareils ont été U'objet d'une étude
trés approfondie de la parlt de MM. Besnard pére, fils et gendres, qui ont
élabli deux modéles : 1 Eole et le Furet, évitant les défauts et présentant bean-
coup d’avantages sur les instrumenls employés jusqu’ici.

Soufreuse “ Eole ™. (Voir tarif, page 115).

Soufreuse “ Eole”’

La soufreuse dite *“ I'Eole " peut répandre toutes espices de poudres ; le
réglage du débil est Loujours certain, 'engorgement impossible ; le démon-
tage et le remplacement des piéces peuvent s'exécuter rapidement, méme par
les mains les moins expérimentées. Aussi, depuis son apparition, la soufreuse
‘ Eole " a-t-elle conquis un suceds trés vil dans la viticulture.

Elle est munie d'un soufflet fournissant & chaque coup de levier un grand
volume d'air. — Le soufflet esl en ecuir trés résistant ; loujours souple, ne
demandant aucun eflort de plissage.

Les formes de la chambre & soufre et de la tuygre sont telles que toute la
poudre lhqlulmu- par les brosses est vigoureusement expulsée & chaque
coup de levier. — Aucune agaloméralmn
des poudres dans les conduites n'esl a
eraindre: un clapet de retenue est placé
dans la chambre du soufflet et empéche
————— : i toul engorgement.

Le réglage est assuré par un registre
formant grille, sappuyant sur des fena-
tres fixes.

La quantilé de poudre distribuée est
ainsi proportionnelle aux sections de pas-
: ; sage gue 'on détermine par la p(}::ll.!()ll du
t.ulllh.‘ monirag e 4 B
Soufreuse ** Eole poussoir p.

La pression des brosses est obtenue
par le serrage de 2 boutons moletés extérienrs situés en dessous de 1'appa-
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reil : on peut, & tout moment, sans démontage, rattraper I'usure des brosses
#n donnant le frottement voulu sur la grille de distribution.

La disposilion des brosses en pinceau produil un Iriturage complet des
poudres et le broyage des grumeaux.

La présence de cailloux durs dans les poudres ne peul nuire au bon
fonctionnement de |'‘““Eole”, les parties trop dures non broyées restent
dans l'intérieur sans inconvénient.

La grande ouverture de c6té, qui se ferme par un bouchon @ joint hermé-
tique du méme type que celui de remplissage, permet de visiter l'intérieur de
I'appareil.

Par cette ouverture, on enléve trés facilement et rapidement tous les or-
ganes, ainsi que la plagque perforée mobile. Cette derniére peut étre rem-
placée par d'autres avec trous plus petits pour Pemploi des poudres spéciales.

Le montage se fail avec facilité et rapidement par cette ouverture, les lo-
gements des pikces élant visibles,

Toutes les piéces sont interchangeables ; le soufflet en cuir est livré avee
cordons de serrage et s'adapte dans les gorges des plaleaux supfrieurs.
Les brosses sont simples el d'un prix trés modique; elles se placentfacilement.

Tous les frotlements sont réduits au minimum pour -obtenir un fonction-
nement trés doux, el ne donnant aucune fatigue.

Soufflet a vigne ““ Le Furet”’

Depuis peu de temps ce nouvel appareil fort original esl employé pour le

soufrage des vignes et a donné d’aussi bons résultals que les soufreuses a

. 2 dos en présen-

- R _ tant sur celles-

ci l'avantage de

coliter beaucoup
moins,

Ses construc-
teurs l'ont bap-
tist du nom
symbolique de
Furet, en raison
de la facilité
avec laguelle il
permel de faire
pénétrer le sou-
fre jusque dans
les parties les
plus profondes
du feuillage.

II doit cetl
avanlage a ce
qu'il laisse une main complétement libre, pour écarter les feuilles et diriger le
soufre dans I'intérieur du pied de vigne, ce que ne permettent ni les soufreuses
a dos, ni les soufflets & mains employés jusqu’ici.

Le Furet se compose d'une simple hoite en fer-blanc fort légtrement co-
nique, sur le prolongement de laguelle se rouvent, d'un c6té un soufflet en
cuir, et & l'extrémilé opposée un ajutage dirigeant le jet de soufre.

“ Farel ' en fonetion. (Voir tarif, page 117),

Bl gl ide i
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Cet ajutage est muni intérieurement d'une toile métallique emF-u---I';..-u_-,r les

projections masssives.

La boite et le soufflet sont relis & un manche en bois que 'ouvrier
tient dans sa main et qu'il lui suffit d'agiter, en secouant, pour faire fonction-
ner le soufflet etprojeter le soulre violemment, en épais nuage.

Chaque secousse, en effet, produit une agitation continue du soufre qui se
trouve projelé a I'extérieur sous l'action du venl envoyé par le soufflet,

On obtient avee cet appareil une grande rapidité de travail, puisqu'il suffit de
le secouer pour faive sortir le soufre, et qu’on arrive & produire 200 a 250 jets
par minute, alors qu'avec les soufflets ordinaires on arrive difficilement a 60.

Il fonctionne avec loutes poudres: Soulres nalifs, sublimés, précipilés ;
chaux, plitre, cendres, et toules autres matiéres bien ou mal pulvérisées.

Les pierres méme ou autres corps durs ne nuisent pas au bon fenction-
nement de 'appareil.

Sa puissance de projection est trés grande par snile de l'ingénieuse dis-
position du soufflet, qui fait agir la pression de l'air dans la direction méme
que doit prendre le jet de soufre. Cetle puissance est certainement égale a
celle des meilleures soufreuses & dos.

Le réglage est facile, el obtenu en tournant simplement la tubulure de
sortie du soufre.

Il est d'une grande légéreté, due non seulement a son faible poids, bien
inférieur & celui des soufflets ordinaires, mais aussi a son parfait équilibre,
qui évite le porte-a-faux des soufflets 4 deux mains, si faligants & man@uyrer.

Cette légereté présente aussi 'avantage de pouvoir employer des femmes
et des enfants pour le soufrage.

Par suite de sa simplicité extréme, “ Le Furet ” n’estsujet a ancune répa-
ration difficile, ne possé¢dant aucun mécanisme susceptible de s'user ou de se
détériorer.

Pour éviter les gelées printanitres, nous recommandons particuliérement
les poudrages au moyen du Furet. On a en effet trés souvent constaté que les
rangs de vigne bordant les roules poussiéreuses étaient préservées de la gelée,
alors que les aulres rangs étaient atleints.

POURRIDIE

Le Pourridié est une altération des racines résultant de l'action directe
de champignons parasites. Il se présente sous forme de taches concentriques
qui s’étendent d’année en année ; les rameaux se rabougrissent et les rami-
fications poussent nombreuses a la base ; la souche prend la forme d'une
téte de choun, elle s’arrache facilement ; les racines sont spongieuses, se dé-
composent et deviennent brun-jaundtre, La vigne périt au bout d'une période
plus ou moins longue.

Il se développe surtout dans les terres humides, & sous-sol imperméable,

#*x

Traitement. — Il n'en est pas de bien efficace. Les meilleurs consistent a
drainer le sol,arracher et briler sur place les ceps atteints,isoler les terrains

atlaqués.
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Parasites de la Vigne

ALTISE, COCHYLIS, ERINOSE, PHYLLOXERA, PYRALE

ALTISE. — (Bleuelte-Pucerelte.)

I.’Altise est un pelit insecte vert foncé, lisse et brillant, qui passe 'hiver
sous les écorces ou les feuilles mortes.

A T'état parfait, it broute les feuilles et ne fait que des dégits insignifiants.
La femelle dépose ses @ufs sur le revers des feuilles, la larve qui en sort
ronge complétement le parenchyme de celles-ei et les desséche,

Quelguefois elle se jetle surles vignes, dans les pays chauds surtout, et elle
fait alors de grands dégits, d’autant plus que guand I'humidité ne la contrarie
pas, elle a deux générations et dévore ainsi la feuille au printemps et & l'au-
tomne.

o

Traitement — Dans le Midi, el surtout en Algérie, on la combat
victorieusement avee le soulre nicotiné et surtoul naphtaliné.

On délroit aussi les insecles parfaits en leur faisant la chasse aveec un
enlonnoir spécial ou une pelle a coaltar. On se débarrasse des larves en
ramassant les feuilles que I'on brale, ou en pratiquant des pulvérisations
insecticides (sulfure de potussium el autres),

L’acide sulfurique répandu a l'aide. du Continu peul aussi détruire desin-
sectes logéssous les premiéres écorces de la soucheou des bras.

COCHYLIS

La Gochylis est un papillon dont la chenille ne s'altaque qu'a la grappe,
jamais aux feuilles. Les papillons issus de ehrysalides qui ont passé I'hiver
sur les souches et les échalas apparaissent dés les premifres chaleurs printa-
niéres. Ils s'accouplent, et la femelle pond ses ceufs sur les grappes, encore a
I'état de boutons. Ils ne lardent pas & donner naissance i des chenilles nues,
sans poils, ressemblant & des vers, qui dévorent la grappe sans altendre
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Le ver se transforme ensuite en chrysalide dans le courant de juii—ei-iit— el
juillet, de nouveaux papillons, beaucoup plus nombreux, font leur appari-
tionetpondent lenrseufs sur les grains. Les vers les perforent de nombreuses
piqures, qui en arrétentle
développement et en pro-
duisent la pourriture sl
fait humide.
o

Traitement. — On a
employé contre la cochy-
lis I'ébouillantage. Ce trai-
tement d'hiver est long et
cotiteux. En dehors du ba-
digeonnage des souches a
l'acide sulfurique (Voir
hotte-pineeau Le ** Conti-
nun ”, page 6) qui est un
reméde préventif souve-
rain, le D* Paul Cazeneuve
préconise comme d'une
efficacilé absolue, aprés
une expérience de plu-
sieurs années, le soufre
naphtaliné dans la propor-
tion de 95 parties de soufre etde  parties de naphtaline réduite en poudre.

Avec ** I'Eole ou le Faret ” on projette le soufre d'abord de bonne heure
quand les grappes commencent & apparaitre, puis quand elles fleurissent, et
4 la seconde invasion, sur les grains eux-mémes, loujours par un beau
temps, le matin quand il y a encoreun tout petit peu de rosée. Le ver, malgré
les fils soyeux qui le protégent, est atteint. Quelques heures aprés, on con-
state que tous les vers sont morts dans leur nid.

Du méme coup on traite la vigne contre loidium el aussi contre d'auftres
maladies, comme 1'erinose, sans parler de I'influence bienfaisante que lesoufre
a toujours sur la végétation ; mais comme ¢’est la naphtaline qui a un effet
meurtrier sur le ver, le D* Cazeneuve dil que s'il n'y a pas lieu d'employer
le soufre en 'absence del'oidium, on peutle remplacer parune maliére moins >
couteuse, comme le talc ou le platre précipité des fabriques de produits chi-
miques, et non du plitre & bitir.

Pour le dernier traitement, il faut au moins qu'il soit fait huit 4 dix jours
avant les vendanges, pour que l'odeur de la naphtaline ait le temps de dispa-
raitre.

“ Pitge a papillons * en fonction (Veir tanf, page 115)

Piége a papillons - 2

Les nombreux efforts qui ont éLé tentés pour combaltre la Cochylis et la
Pyrale dans les vignes onl ¢té dirigés surtout jusqu'ici contre les larves
pendant 1'été et contre les chrysalides pendant 'hiver. Des résullats con-
cluants ont &té aussi oblenus, en détruisant les papillons au moyen de piéges
a foyer lumineux pour lesquels, dés 1892, M. Besnard s'était fail breveter.
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Ce piege consisle en une lampe a verrine, entourée d'une carcasse conique
én fil de fer galvanisé qu'on enduit de glu ou de mélasse, et qui reposent sur
tn plateau conlenant une nappe d’'ean de 2 ou 3 cenlimétres d’épaisseur,
formant réllecteur, recouverte d'une couche de pétrole. On allume cetle lampe
le soir dans les vignes & nuit pleine lorsque le temps est chaud et calme. Les
papillons de la Cochylis qui volentla nuil sont altirés par la lumiére el viennent
se coller a la mélasse ou s'asphyxier dans le pélrole.

On a cherché de divers cdtés & augmenter la puissance lumineuse des
lampes de ces piéges, mais il a é1¢ reconnu que, si d'un coté on prend avec
un foyer trés intense un plus grand nombre de papillons, cela a d’autre part
l'inconyénientd’attiver sur la propriété a préserver de leur action des essaims
forl éloignés qui ne I'eussenl peut-&lre pas envahie aulremenl. On estime
qu'il faut placer quatre ou eing pitges par heclare.

Le dessin montre le pidge placé sur un échalas.

La forme des carcasses du piége permet de les emboiler Jes unes dans
les autres et de les tremper toutes a la fois dans la mélasse.

EUDEMIS BOTRANA

Cet insecte est apparn en France vers 1891 et s’est surtout propagé dans
la Gironde, la Dordogne et le Lot-el-Garonne. On le confond souvent avec
la Cochylis, avec laquelle il a quelques points de ressemblance. Le papillon
et le ver apparaissent en effet aux mémes époques, mais le ver de 'Eudemis
est jaunditre, tandis que celui de la cochylis est rougedtre. Comme le ver de
la cochylis, il provoque la coulure el nuil & la qualité du raisin.

M. Octave Audebert, qui a étudié de la fagon la plus sérieuse les moyens
de combattre 'Eudemis, a obtenu des résultats concluants en répandant en
pleine floraison de la vigne, & l'aide d'un pulvérisateur, I'insecticide suivant:

Ether a0 sl o o e s dihas @sliiad] ) dox } moplacn,« L1 gt 1 kil.

Fspenceiixbainbhe: oo e i thn i vt s e G ». 150
AORIUTE dorcuiVre. . o T R e e e B e s et » 850
Colophane pure. M A e e e e (T { 500
Carbonate de soude. - e e s L o 1 500

T VA, Lo L,

La pulvérisation doit étre faite en brouillard pour ne pas abimer les fleurs,
el nous recommandons pour cel usage l'emploi du pulvérisateur plombé
(Voir page 106), muni d'une lance d'antiseplic. (Voir page 107.)

ERINOSE

L'Erinose est caraclérisée par des boursouflures sur les feuilles ; dans
les cavités formées par ces boursouflures, on constate des filaments blan-
chdtres, qui font souvent confondre celte maladie avec le mildiou. L'érinose
n'est pas vne maladie grave.

Traitement. — Le wailement consiste en quelques soufrages dirigés
sur les feuilles. (Vour Oidium, page 18).
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Le Phylloxéra est un insecte importé d’Amérique vers 1863, mais ce ne
fut qu'en 1868 qu'il fut constaté officiellement par M. Braxcuox, dans le Gard,
aux environs de Tarascon, etl'année suivante par M. Lanivas, aux environs
de Bordeaux. Et maintenant il est partout.

Nous n'entreprendrons pasde décrire lesinnombrables trailements qui ont
été  essayés pour le combattre, aucun n'ayant donné de résultats réellement
efficaces. <

Le Phylloxéra, étant un ennemi souterrain, échappe nécessairement
aux regarvds, et par 1a méme a toute aclion décisive. Les émanations du
sulfure de carbone lui sont mortelles, el si tous pouvaient &lre atteints, le
remede serait souverain. Mais c'est cette impossibilité qui assure sa réappa-
rition.

Comme il faut recommencer le trailementd peu prés chaque annde, que
des terrains se refusenl, par leur compacité, i la diffusion du carbone. et
que beancoup éprouvent des insuceds pour une raison ou pour une autre, i
I'heure actuelle, c’est le trés petit nombre qui traitent au sulfure decarbone
pour conserver leurs vieilles vignes; 4 pen prés toul le monde reconstitue
avee des plants greffés.

PYRALE

La pyrale est un petit papillon de nuit dont la larve dévore les jeunes
pousses el les grappes qu'elle enveloppe de fils soyeux. Elle passe ['hiver
sous les écorces, on elle s'enferme dans un petit cocon de soie blanche.

On s'én débarrasse par les procédés indiquéspourla cochylis (voir page 23).

=

111
Les Ennemis des Arbres Fruitiers

Ainsi que la vigne. les arbies frurtiers n'échappent pas aux attaques des para-
sites végélaux et animaux, et comme elle ils ne donnent de récoltes satisfai-
santes qu aulant que, par destrailementsrationnels, on les a débarrassés de ces
parasites. Ces traitemenlts doivent étre préventifs :le plus souvent c’est encore
au sulfate de cuivre qu'il faul avoir recours, ainsi quel’a conseille M. P, Passy,
maitre de conférences a I'école nationale d’agriculture de Grignon, dans son
rapport au Congrés international d’arboriculture de 1900, sur les maladies
cryptogamiques des arbres fruitiers.

TRAITEMENTS PREVENTIFS GENERAUX
Ce professeur recommande d’employer le cuivre sous forme de bouillie
résistant aux pluies, d'agir préventivement et d’appliquer :
19 Une bouillie cuprique concentrée (3 kilos sulfate de cuivre par 100 litres
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d'eau) & la fin de I'hiver, en [évrier ou mars, avant le développement des
bourgeons, afin de détraire le plus grand nombre de spores et d’empécher
feur germinalion ;

2“*i’nc bouillie cuprique peu concentrée (2 kilos sulfate de cuivre par 100
litres d’eau), aussilol aprés la défloraison, afin d'immuniser les feuilles et
les jeunes fruils naissants.

3o Un troisiéme et quatriéme traitement avecune bouillie peu concentrée une
fois les fenilles el les fruits développés, si cela est nécessaire.

Certains onl pensé que les traitements cupriques, par leurs taches, dépa-
vaient les fruits el pouvaient nuire & leur vente. « Notre pratique, dit
M. Passy, nous permet de dire que ces inconvénients sonl loin d'étre aussi
graves qu'on l'a dit souvent, car les traitemenls cupriques devanl étre
préventifs, par suite de diverses causes extérieures et par le simple grossisse-
ment des fruits, les taches disparaissent complétement lorsque ceux-ci sont
arrivés & maturité. »

On peut donc sans aucun inconvénient employer le cuivre sous forme de
bouillie adhérente comme labouillie au Savon G. Lavergne conlre les maladies
vryptogamiques des arbres fruitiers.

Indépendammentde ces maladies, bien d'autres attaquent les arbres frui-
tiers, et le cadre de cel ouvrage nous oblige & ne citer que les principales.

ANTHONOME

.’Anthonome est un insecle trés redoutable pour le pommier,

Il dépose ses ceuls au printemps dans le bouton de la fleur du pommier ;
I'éclosion de l'eul se fait en méme temps que la floraison, il dévore les
organes de la fleur et I'arbre reste sans fruit.

Il est trés difficile de l'atteindre sans compromettre la fleur et par consé-
quent le fruit.

Les remédes pratiques qui ont donné les meilleurs résultats sont la destrue-
tion des mousses el le chaulage des arbres,pratiqués comme il estindiqué plusloin.

BLANC ou MEUNIER

Il envahit surtoul le pécher, principalement dansles endroits chauds et
humides. Cetle maladie est due & un champignon qui s’attache aux feuilles,
aux bourgeons et aux fruits, et les couvre d'une sorte de poussitre blanche.
Elle apparait généralement courant juillet et aofit.

Le seul reméde efficace, c'est le soufrage préventif au soufre sublimé
pur ; deux a trois soufrages répétés suffisent pour empécher le mal.

CHANCRE

Le Chancre du poirier et du pommier est un champignon qui fructifie
a lintérieur du bois, et il est important d'empécher ses spores de se multi-
plier. Pour cela, il faut badigeonner les plaies du chancre avee une bouillie
cuprigque concentrée,

La Tavelure du poirier occasionne sur les feunilles et les rameaux des
taches noires ou brunes; les poires deviennent pierreuses el mauvaises i
manger. Il faut, avant le départ de la végétation, employer une bouillie
concentrée et plus tard une bouillie peu concentrée,
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On détruira les chenilles en injectant sur les arbres, i la naissance des
branches, ou se tiennent généralement les poches, une solution composée
ainsi :

B o e s Sl o e T i« p 00 Ritren:
Savon noir. . ST B ) e e e s e i i RS 3 kilog.
Huile de pétmlc S e o 2 o 2 litres.
Faire dissoudre d'abord le savon dansleau el aloutel ensuite le pétrole.
CLOQUE

Elle affectionne quelques arbres i noyaux, notamment le pécher. Elle est
occasionnée parun champignon des plus redoutables, car, dés I'instant que
les feuilles et les bourgeons sont elogués, la récolte ne peut qu'étre compro-
mise.

Pour se préserver de ceile maladie, on n'a qu'a recourir au traitement
cuprique prévenlif décrit précédemment.

MOUSSES

Pour procéder au nettoyage de l'arbre et le débarrasser des mousses qui
recouvrent le tronc, on préparera une solution de :

Salfefecderforcs s ~ourSilat tu oo lewies 0 a3 ialons
TR R B G 5 | e R e S e T T T

A l'aide d'un pulvérisateur, on injectera le lrone €l les grosses branches de
cette solution. Aprés quelques jours, les mousses seront délruites, el on
pourra facilement, en gratlant, les délacher.

PUCERONS, VERS, ETC.

Tout le monde connait ces insectes verts ou noirs, qui envahissent au
printemps les rosiers et les arbres [ruitiers. Lespucerons se reproduisent
par milliers, ils séjournent principalement sur les jeunes pousses, etl’arbuste
ui sera laissé sans soins dépérira vivement,

Le meilleur reméde consiste & pulvériser sur Iarbuste une solution ' edu
nicotinée.

On trouvera dans les bureaux de tabaec des petits bidons de nicotine et on
préparera la solution suivante :

AR R o e R R e et o . 4007 Jiires
BIrOHMB. . «p o o RGP SR et Ay e 1 B A o
PEElEST 1 5 R e e S N W et 3 =
Satolinoir. . . p.0 oraoer eERnREER | Sl L e 3 kilos

On emploiera les pulvérisaleurs a dos pour un verger important, ou le petit
pulvérisateur ** L'Horticole " pour les jardins. (Voir page 31.)
Traitement & répéter tous les quinze jours au besoin, de maid juillet.
A défaut de nicotine, employer la formule suivante ;
g T TEMSIRE S e S L ey 1100 HIPRE.

Savon Melr itk B ol oy SEEERTITIRS - o ) TR 2 kilos.
Huile dé pétrole. . 1L SSARIONIRG i« | ARy 1 litre.
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Faire dissoudre le savon dans de 1'eau chaude et battre le tout avec un
faisceau de baguettes.
(L'huile de pétrole peut étre remplacée par 'essence de térébenthine.)

PUCERON LANIGERE

Le puceron lanigére est le plus rebelle aux traitements; il sallaque aux
pommiers, dont il perforele bois jusqu’a laubier.

Il est recouvert d'un duvet laineux et blanchitre qui le rend difficilement
atlaquable par les liquides insecticides,

Le meilleur moyes d'assurer la destruction de l'insecte est de I'attaquer
quand il est sous forme de couvains en larves, par conséquent I'hiver, en
répandant sur le trone et les branches, & 'aide du Pulvérisateur Besnard ou
du pinceaun Le ** Continu”, la solution suivante :

l_iau. St S g AL IS A, N L = 10 litres.
SOVOO RO 2 vt e ol e ef iR e e de i e OO0 DTAIT G
Aleonl’ Mmviifnacse & L0 10 08 2 VIR ST RO0 »

Faire dissoudre d’abord le savon dans I'eau et ajouter I'alcool en remuant
convenablement le mélange,

ROUILLE

La Rouille, due & un champignon qui s'attagque surtout aux poiriers,
pommiers el pruniers, provoque sur les feuilles et bourgeons de petites laches
rousses, parsemdées de points noirs. '

1l faut, pour s'en débarrasser, détruire toule plantation de génévriers,
d'aubépines et de coniféres des vergers ; puis, en é1é, ramasser avec soin les
feuilles attaquées, les briler, el ne pas négliger de donner deux & trois as-
persions cupriques. Le moyen le plus efficace consiste a empécher, an réveil
de la végélation, les spores du champignon de [fructifier, et pour cela, il
convient de pulyériser & la fin de I'hiver les arbres avec une solution cupri-
que adhérente.

Chaulage des arhbres

Celle opération est une excellente précaulion pour détruire les larves et
wufs qui habitent I'hiver dans les interstices de 'écorce.
On emploiera I'une ou 'autre des deux formules suivantes :

{*.Chaux grasse en pierre. . . . .. . . REbrE . o 10 kilog.
TR S R e I B e <. . . AUDNlitres.

Cetle solution sera répandue, a l'aide du pulvérisateur.

ERAGE vt ) i o e s e el st il S g lo ol 19 T O - A0 iitne s,
LHAIT gyasse on PIGITE,! <. o veieke Resir) bialel o) or o e W 10 kilos.
LT DT (T SN L SR N S O

Avoir soin de passer la chaux au filtre. En employant le Pulvérisateur
Besnard, Le ** Normand " ou Le ‘ Rustic”, on pourra chauler les arbres
trés rapidement, sans crainte ne boutons & fruits,
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TRAITEMENTS DES ARBRES FRUITIERS

INSTRUMENTS

pour le Traitement des Arbres et Arbustes

Pulvérisateur ¢ Besnard ”’

avec lance bambou pour le traitement des arbres a haute tige

Les pulvérisaleurs appropriés i cetl usage
sont exactement les mémes que ceux pré-
cédemment déerits pour le trailement de
la vigne.

La lance est remplacée par une tige en
bambou de & m. de longueur, raccordée
i sa partie inférieure au récipient du pulyé-
risateur, el portant i sa partie supérienre
le jet Riley produisant la pulvérisation dn
liquide sans s’engorger.

Avec ce disposilif, on peut atleindre faci-
lement le sommet des arbres fruitiers les
plus élevés,

La lance bambou est supportée i laide
d'un étui porte-lance, elle est maintenue
en direction par la main droite, la main AV i
gauche agissanl sur la pompe du Pulvé- Pulvérisateur * Besnard "
risateur, avec * lance bambou * {voir taril, page 106

Le traitement des arbres se fait ainsi aussi facilement que celai de la
vigne.

Pulvérisateur “ Le Normand

pour les vergers

Le “ Normand " est spécialement recommandé pour les grands vergers
de pommiers.

Il se compose d'un réservoir de 50 litres en cuivre fort, monté sur un
chissis en chéne. Une pompe & air analogue a celle du pulvérisateur Besnard
est fixée au réservoir, et les organes de fonctionnement de cette pompe sont
solidement établis sur le chissis.

Un orifice placé & la parlie supérieure sert au remplissage, el deux robinels
i olives, silués en bas, recoivent les tuyaux caoulchouc conduisant aux
lances le liquide sous pression.
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LTIMHEAT® |
AL MUSEUM | L'appareil ainsi constitué peut étre placé sur une voiture ou tombereau.
[| peut étre aussifixé sur une brouetle en fer spécialement établie & cet effet.
~ On peut A volonté se servir d'une seule lance ou des deux en méme temps.

On peut le manceuvrer avec un seul homme, qui donne la pression conve-
nable au moyen d'un levier actionnant la pomped air. L'ouvrier peut ensuite

Pulvérisalenr © Le Normand * (Voir laril, page 111).

arroser un ou plusicurs pommiers au moyen de la lance bambou, sans avoir
besoin de pomper.

Pour un travail rapide, le. méme appareil peut étre manceuvré par trois
personnes : une est occupée A la pompe el & la conduite de la voiture, et les
deux autres, ayant chacune leur lance bambou, se placent de chaque cdté du
récipient et fonl 'arrosage simultanément.

Il est préférable de placer ce pulvérisateur de 50 litres sur voiture ou tom-
bereau, ear il est nécessaire de porler en méme temps un ou plusieurs
tonneaux de liguide pour alimenter les pulvérisateurs.

(Voir, page 28, les formules de traitement.)

On pent aussi employer pour cet usage le tonneau équilibré, muni d'une
lance bambou, représenté page 112.
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Pulvérisateur a main “ L’Horticole ot ol

pour le traitement des arbustes.

On trouve partout des petits instruments désignés sous le nom de vapori-
sateurs, dans lesquels la pression nécessaire & la pulvérisation est obtenue
en pressant sur une poire en caoutchoue.

Chacun sait gqu'au boul de peu de temps ces appareils sont hors d'usage,
soit qu’ils aient leurs conduits obstrués parce qu'ils sont en général trop
petits, soit que la poire qui sert A donner la pression se créve.

Le pulvérisateur horticole Besnard est établi beaucoup plus solidement.

Le récipient toul en cuivre rouge conlient environ deux litres de liquide

Pulyérisateur ** horticole ™ en onelion (voir tanmf, page 105)

sur lequel la pression est donnée par une petite pompe analogne a celles
dont se servent les cyclistes pour gonfler leurs pneus.

La pression une fois donnée, il n’est pas nécessaire de pomper constam-
ment, mais seulement de temps & autre.

La pulvérisation est produite, comme dans les pulvérisateurs a dos, par un
jet Riley qui ne s’obstrue pas, méme avec les bouillies ou le lait de chaux
A 10 0/0. )

Grice a sa contenance relativement grande (2 litres), on n’est pas obligé,
comme avec lesvaporisateurs, de remplir continuellement lappareil ; mal-
gré le poids du liguide, son ingénieuse disposition permet de le porter trés
facilement des deux mains el de diriger ou d'interrompre le jet Asa guise.

L’ ¢ Horticole ” est aussi trés employé pour le bassinage des plantes de
serre, qui se fait ainsi trés commodément.

X XK
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Maladies des Plantes Cultivées

Au lien d'examiner successivement chacune des nombreuses maladies qui
s'attaquent aux plantes cultivées, nous indiqnerons succinctement quelles
sont, pour chacune de ces plantes, les maladies les plus fréquentes et le
traitement correspondant.

AVOINE

Une maladie bien connue sous les noms de moutarde sauvage, sanve, ou
sénevé, mais dont on ignorait jusqu'i ces dernitres années le moyen de se
débarrasser, a sévi depuis quelque temps avee beaucoup d'intensité.

Grice & des essais faits par plusieurs agriculteurs du nord de la France, on
a découvert que ces plantes parasiles ne résistaient pas i une solution de
sulfate de coivre a 3 0/0 répandue & l'aide d’un pulvérisateur, lorsque les
avoines n'ont pas plus de 15 centimétres, el sans que celles-ci en soullrent.

Traitement. — Faire une dissolution de :

o R (SRR GRS e il AR 2 S 0 T
SElate deicEERie. . o . . L a e Bl 3 & 5 kilogr.

En mai, on répandra avec des pulvérisateurs celle dissolution sur toule la
surface cultivée, draison de 10 hectolitres par hectare.

Les avoines ne sont pas atlaquées parla dissolution cuprique, tandis que les
herbes, sanves el autres sont brilées et détruites.

Un homme exercé, avec le pulvirisateur & dos d’homme, peutl arroser
plus d'un hectare dans sa journée, la largeur de la bande sullatée étant
d'un métre, et 'homme faisant un pas de 0 m. 50 par seconde.’ On devra
bien répartir le liquide sur toute la surface du terrain.

BETTERAVE
Le plus dangereux parasite de cette plante est le Silphe opaque, (u
dans certaines régions, comme l'Aisne et la Somme, cause des dégits im-

portants en rongeant les plantations.

Traitement. — Formule de M. GarLror :

Roide. Arofnieny . o .o oo SN REERGUEL L L ooy . 400 grammes:
Carbonate de soude sec. T U RS S s e s O "
Sulfate de cuivre. . . . . Y S .« 1000 i
Chaux grasse, . v a s NN TS o 1a sl an DB "
BERIRERAS. - vy et cln 0 ) SRR o o4 x S2Ra0 "
e T e T B | 2 ) e e S S T G

Répandre cette solution avec un pulvérisateur, comme il eslt indiqué
ci-dessus pour le traitement des avoines.
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HOUBLON

Celte plante est sujetle a4 de nombreuses maladies, particulitrement au
blanc ou moisissure et au noir.

On combat la moisissure par plusieurs soufrages, le premier avant la for-
mation des fleurs, le second pendant la floraison, et le troisi®me quand les
¢ones sont bien développés sans étre encore murs.

La seconde maladie, désignée aussi sous le nom de fugamine, couvre les
feuilles d'une couche noire due & un champignon; elle est accompagnée sou-
vent d'une invasion de pucerons : on la combat par des pulvérisations au sa-
von noir et au jusde tabac (Voir formule, page 27.)

LUZERNE

La luzerne est attaquée par une plante parasitaire, la cuscute. Le moyen
vadical de la combattre consiste A pulvériser une dilution & 1 ou 2 0/0
({'acide sulfurique sur les parties atteintes, qui a poar effet de détruire, il est
vrai, aussi bien la luzerne que la cuscute, mais c'est un sacrifice a faire
pour préserver le reste,

Employer pour cela le pulvérisateur plombé.

On recommande aussi la pulvérisalion avee une solution de 10 0/0 de sul-
late de fer dans 100 litres d’eau.

MAIS, ORGE

Ces deux plantes sont atlaguées par le charbon, qui se montre tantit a
'aisselle des feunilles, tantdt sur les épis. Toutes les plantes altaquées doi-
venl étre arrachées el brillées. On ne connail jusqu'a ce jour aucun autre
moyen réellement efficace.

POMME DE TERRE

Dans beaucoup de contrées, les feunilles de la pomme de terre se trouvent
alleintes d'une maladie du méme genre que le mildiou de lavigne, causée
par un champignon de la méme espéce. On la désigne sous le nom de péro-
nospora ; la végétalion aérienne s'arréte, toutes les fenilles noircissent et
tombent ; les tubercules ne poussent plus, la récolte est compromise,

On reconnait la maladie dla formation de taches brunitres & la surfacedes
feuilles, correspondant & des efflorescences blanchatres ala partie inférieure.

On suivra pour les traitements les pulvérisations indiquées pour le
mildiou ; les époques de trailement seront espacées de la méme fagon.
M. Aimé Girard, qui a étudié particuliérement celte maladie de la pomme
de terre, affirme que pour une-dépense de 37 4 40 francs par hectare I'emploi
de la bouillie a fait non seulement baisser la proportion des tubercules
malades, mais a augmenté la récolte de 20 & 22 0/0. (Résultat de plusieurs
années d’expériences. )

TOMATES

Les feuilles des tomates sont également atteintes d'une maladie eryptoga-
inique du méme genre que le mildiou et le péronospora de la pomme de terre.
On procéde pourle traitement comme il estindiqué pourla pomme de terre.

: 3
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En adaptant i la lance
du Pulvérisateur
Besnard le jet double
dit jet pomme de terre
(Voir page 113), on peut
répandre les solulions
employées pour les di-
vers traitements ci-
dessus sur une largeur
de trois métres, '

Etant donnée cette lar-
geur d'arrosage, un
homme peut traiter en
une journée deux hec-
lares environ.

Silasolutionemployée
attague le cuivre, on em-
ploiera le pulvérisaleur
plombé,

Pour les grandes ex-
ploitations nous conseil-

Pulvérisaleor Besnard muni du jel pour le trailenient de 1a 4 ' = !
pomme de terre, des sanves, ete. lerons | elnplm de plu-

sieurs ** ‘Rustics " avec

pompe indépendante (Voir page 16) ou Le '* Normand ” monlé sur voiture
(voir page 30).
v

Désinfection des Batiments

Les traitements des maladies cryptogamiques et la destruction des insectes
nuisibles demandent 'emploi du pulvérisatear. Cet appareil devient done
d™ane utilité incontestable dans toute ferme : nous crovons bien faire en
indiquant les usages du pulvérisaleur en dehors des traitements.

Assainissement.— Les bitiments de fermes et autres demandent de fré-
quenls nettoyages et badigeonnages, non seulement pour leur hon entretien,
mais encore pour éviter les épidémies,

Faire un lait de chaux de :

ERBREANE . S S T SRR REL L  , e nen SON) e
Chaux ., RAACA eo T n L e T e 10 kilogr.
Répandre cette dissolution 4 l'aide du pulvérisateur sur les murs a

blanchir I'opéralion se fait ainsi trés rapidement ¢t éconemiquement.
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DESINFECTION ET ASSAINISSEMENT |

des Locaux, Casernes, Hopitaux, Ecoles, Asiles, Etables, etc.
Par la Pulvérisation des Liguides antiseptiques

Désinfection. — Dans cerlains cas, par exemple lorsque 'on craint des
maladies épidémiques, on doit procéder a la désinfection deslocaux.

Cette opération se fail
par la pulvérisation de so-
{ution® antisephiques, géné-
ralement dérivées du gou-
dron ou & base de sublimé.

Pour cette derniére, on
fera une dissolution de
bichlorure de mercure a
la dose de deux milliemes.

Ignifugeage. — L'igni-
fugeage consisled injecter
sur les bois, étoffes, etc.,
une dissolution spéciale
qui évite une combustion
trop rapide des matiéres
qui en sontimprégnées.

Dans les bitiments ol
'on craint l'incendie, I'i-
gnifugeage est une mesure
préventive Lrés recomman-
dable. Il suffira de répan-
dre sur les parlies les plus
combustibles, & 1'aide du
pulvérisateur Besnard ou
de I'Antiseptic, la dissolu-
tion suivante:

FORMULE DU LABOBATOIRE

NUNICIPAL DE PAKRIS @
Phosphate d’ammo-

niggee-. e o oo 400 gr.
Acide borique . . 10 gr.:
Ead. FLATSHGr L 2000 igr

On peut aussi employer
pour cet usage le Pulvé-
risateur Besnard Le ** Rustic ”, Le ‘° Normand " ou L' “* Antiseptic .

I’Antisaptic s'emploiera d epréférence lorsque les objets & désinfecter ou
ignifuger seronl susceptibles d'étre détériorés, tels que tentures, intérieurs
d'appartement, meubles, ete,

Pulvérisateur “ Antiseptic ”’ .

Cet appareil se compose des m&mes organes principaux que le pulvérisaleur
Besnard ordinaire. kb

La modification principale réside dans la disposition de la lance, qui, au
lieu de produire la pulvérisation, donne lavaporisation des liguides employés.

Cetle vaporisation est oblenue en faisant arriver concentriquement un jet
d'air et un jet liguide, & peu prés & la fagon des vaporisateurs & main fonec-
tionnant par. pression sur une poire en_ caoutchouc. La lance porte deux
robinets a olive & la partie inférieure : I'un est raccordé au tuyau de sortie
du liquide, l'autre & la sortie d'air située & la partie supérieure de Pappareil
al se trouve un raccord i col de eygne. (Voir tarif page 107).

—

e
Blanchiment des Murs & la Chaux, Ignifugeage des Boiseries,
des Tentures, ele,
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DEUXIEME PARTIE

FERMENTATION — VINIFICATION
DISTILLATION

Les nolions qui vont suivre ont pour but d’indiquer ou de mieux faire
connaitre les phénoménes qui accompagnent la fermentation. Ces notions
sont rédigées dans une forme qui les rendra compréhensibles pour tous.
Elles permettront aux propriélaires, récoltant ne fut-ce que quelques fruils,
de lirer par la distillation un parli avaniageux de bien des choses que géné-
ralement ils laissaient perdre.

De la Fermentation en général

La fermentation est produite par l'action des Ferments sur les malitres
sucrées,

Celte action se produit dans des condilions particuliéres, qu’il importe d'é-
tudier pour chaque genre de matiéres sucrées que 'on soumet 4 la fermen-
tation. ;

Nous nous préoceuperons seulement ici des fermentations des produits
comestibles telsque raisins, pommes, fraits, miel, ete... La fermentation des
grains ou aulres maliéres amylacées exigeant un malériel el des conpnais-
sances spéciales, qui ne sont pas a la portée de tout le monde, son exposs
dépasserail le cadre etle but de ce recueil.

FERMENTS

Les ferments sont des éires animés microscopiques qui, placés dans
un milien sucré favorable, se nourrissent, vivent et se reproduisent & Pinfini
en décomposant le sucre en alcool et en gaz acide carbonique, dont le déga-
gement indique la marche de la fermentation.

Les fruits arrivés 4 leur compléte maturité possédent naturellement, sur
leur surface extérieure, les ferments nécessaires au déyeloppement de la fer-
mentation du jus sueré renfermé dans le fruit.

TRY ST a
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On appelle moiit le jus qui, extrail du fruit par pressurage ou hl‘dll-gvgvr—cn&—-—'-——'——‘
ensuite soumis & la fermentalion ; il conserve ce nom jusqu'd l'achévement
de celle-ei et prend alors le nom générique de vin, qui s'emploie aussi bien
pour désigner du vin de raisins que le vin de fruits ou tout autre liquide fer-
Iu"llt':‘--

CONDITIONS FAVORABLES A LA FERMENTATION

Pour que lesferments puissenl entrer en.action, il faut que le milieu sucré
dans lequel ils se trouvenl remplisse certaines conditions favorables & leur
évolution.

En général, on ne prend pas encore toutes les précautions voulues pour
favoriser celle opération, et c'est A tort que Pon considére certains fruits
comme rebelles a toute fermentalion et peu susceptibles d'étre transformés
en aleool.

Pour que la fermentation soit aclive et bien conduite, il faut que le moit :

1° Seit recueilli et placé dans Jes récipients en parfait état de propreté et
conséquemment débarrassés de toutes traces de l'ormentatwm antérieures;

2° Soit légérement acide ;
3° Soit maintenu 4 une température de 20 4 25° el ne dépassant jamais
uw

40 Ne dépasse p'm une cerlaine richesse en sucre.

Propreté des cuves et ustensiles. — On ne saurail trop insister sur
cette premiére condition ; en effet, la présence sur les ustensiles et les réci-
pients qui doivent éire en contacl avec le mout, de résidus provenant des
opérations précédentes, peul introduire des ferments spéciaux dans le nonveau
moft et engendrer des fermentations secondaires qui altérent considérable-
ment la qualité du produil final.

En conséquence, les ustensiles : pressoirs, cuves, fits, efe., seront net-
toyés & fond el rincés & I'eau bouillante. Les cuves el [its seronl ensuite mé-
chés, opération qui consiste a faire briler une méche soufrée dans l'intérieur
de ces récipients.

L'acide sulfurewr produit par la combustion du soufre détruit les ferments
qui pourraient subsister, méme aprés un lavage soigneusement fait,

Lorsqu'il s'agira de lonneaux non défoncés, on emploiera avec succés la
chaundiére a stériliser décrite page 97.

Acidité du motit. — Le motit doit étre légérement acide : la fermentation
se ferait dans de mauvaises conditions s'il élait alcalin ou méme neutre;
zénéralement les fruits renferment dans leur pulpe l'acidité qui est néeessaire
pour obtenir une fermentation active,

Pour reconnaitre I'acidité du jus, il suffit d’y plonger un papierbleu de tour-
nesol (on peutse procurerle papier bleu tournesol chez tous les pharmaciens)
qui doit rougir si le liquide est acide, et resler bleu si le liquide est neutre
on alcalin.

Lorsqu'on traite des fruits trop sucrés, il est bon d'augmenter le degré d'a-
cidité au moyen d'un mélange de fruits aigres ou d'acide tartrigue, dans les
proportions de 100 grammes par 100 kilogr. de fruits,
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[Température. — A une température inférieure a 159, les ferments sont
presque inactifs, leur action se manifeste entre 20 et 25¢. Cette action est
accompagnée d'un dégagement de chaleur qui éléve la température du mott.

11 faut veiller & ce que cette température ne dépasse pas 30°, sans quoi les
ferments cessent d’agir et une autre fermentation secondaire peul se pro-
duire.De plus, 'élévation de température a une influence sur le rendement en
al -ool. Ainsi, d'aprés M. Roos, un moit en fermentation soumis a des tempé-
ratures différentes a donné les résultals snivants :

B R (o vl aieg il Cpy e B sy T Sandias ban® g 9* 9 d'aleool.

& Hyes AL YRYT RERHTE 0B el AT e seRigin o Tn A il ies ey 1
W i T T LD SR TR - L RO B T L TS 9+ —_ !
Al o R G rob s UGt AT aey AT BT L 7913 —

On voit par 14 quelle action a la température sur le degré d'aleool, el qu'il
ne faul pas dépasser 30¢ pour avoir un rendement maximum.

Clest surtout dans les pays chauds que la surélévation de lempérature !
est i craindre; on y obvie en aérant convenablement les celliers renfermant '
les cuves de fermentation; ou bien encore en employant des réfrigérants a |
motits, appareils spéciaux dans lesquels on fait circuler le moit afin de dimi- :
nuer sa ltempérature. ' !

Par contre, dans les contrées tempérées, comme le Nord et le Centre de |
la France, la température des celliers est trop basse dans certaines années ;
pour entrainer la fermentation. On chauffe alors le mout & 'aide d’appareils {
spéciaux désignés sous le nom de chauffe-cuves.

Chauffe=cuve -

La disposition du Chaunffe-Cuve Besnard répond aux condilions suivantes
indispensables aux bons résultats de cetle opéralion:

1o Le moiil ne doit pas se trouver en contacl avec une surface métallique
ou autre dont la température dépasse 60°, afin de ne pas annihiler les fer-
menls par un exces de température.

20 La chaleur dbit se transmeltre doucement et continuellement sans a-
coup de température ;

30 Le chaufTage doit, tout en étant régulier, pouvoir se régler facilement;

ko Les parois en contact avec le moit doivent étre facilement nettoyables et
de nature & ne donner lien & aucune atlaque et & ne communiquer aucun
mauyais goiit au mont.

L'appareil est établi pour que le moit se trouve chauffé au bain-marie. Le
foyer, qui est un fourneau & pétrole facile a régler, chauffe directement I'eau
du bain-marie, laquelle se lrouve seule en contact avec le motlt. R |

Le moit pénétre par le raccord N et se trouve en conlact avec des sur-
faces dont la température est au plus égale a celle de 'eaun, température fa-
cile & observer sur un thermomeétre placé dans 'entonnoir. Le mout absorbe
la chaleur de I'eau, gagne la partie supérieure pour rentrer dans la cuve par
le raccord M, formant ainsi une circulation qui répand dans la masse de la
cuve la chaleur nécessaire.

=
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Toutes les parties de l'appareil avee lesquelles le moiit se trouve.cu

tact sont en cuivre étamé, afin d’'éviter tout mauvais gout.

I..oupe du Chaufle-Cave. g\’ml‘ tarif, page 134)

Le nettoyage esl rendu facile par le'démontage des écrous maintenant les
brides.

Lorsque la fermentation se produit activement, on peut modérer les feux
du fourneau et méme les éteindre, en se basant pour cette conduite sur la
température du mont dans la cuve.

Aération du motit. — Lorsque des monts riches en sucre, capables de
produire des vins pesant plus de 10°; sonf en fermentation, on devra procéder
une ou deux fois i 'oxygénation des ferments afin de leur donner plus de
vigueur. On procédera a celte oxygénation lorsque la fermentation non
achevée semblera se ralenlir, en prenanl une certaine quanltilé de moiut (2 hectos
par 25) a la base de la cuve pour le rejeter en nappe dans un cuvier et de la 4
la partie supérieure de la cuve. Le moulabsorbe ainsi une certaine quantité
de I'oxygéne contenu dans I'air qui donne de Pactivité aux ferments.

Il ne faut pas toutefois attendre, pour faire celte opération, que la tempé-
rature intérieure se soit trop abaissée.

CONDITIONS DEFAVOHABLES A LA FERMENTATION

La fermentation est défectueuse quand les conditions indiquées ci- dessus
ne sont pas suffisamment satisfaites,

H ne faut pas perdre de vue qu'il existe une foule de ferments divers,
dont chaque espéce a sa vie propre et se développe dans des situations déter-
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hsqu a ce que des conditions nouvelles, favorables & son existence, se pro-
duisent et lui permettent d'évoluer i son tour.

Fermentations secondaires. — Les condilions défavorables a la fer-
mentation vinigue qui nous occupe peuvent, au contraire, étre favorables a
d'autres fermentations généralement désignées sous le nom de fermentations
secondaires, qui engendrent les diverses maladies du vin.

On évitera ces inconvénients en observant toutes les indications qui pré-
ceédent et en surveillant avec la plus grande attention la marche de la fer-
mentation.

Lorsque la fermentalion est faite A cuve ouverte, les matitres solides :
pulpe, rafles des fruits ou marc, se groupent en une masse compacte qui se
maintient & la partie supérieure de la cuve. Cette masse prend le nom de
chapeau.

On doit yeiller & empécher que le chapeau ne soil en contact avec lair,
ce qui pourrail faire aigrir le vin. On maintiendra donec le chapeau plongé
dans la cuve en le renfoncant fréquemment ou en fixant une claie au ni-
veau supérieur du moit dans la cuve.

On reconnaitra l'achévement de la fermentation au goit du vin qui aura
perdu ioute trace de sucre ou a4 l'aide du densimélre comme nous 'indi-
quons page 47.

On procédera au décuvage en (ransvasant dans des lits ou foudres le jus
qui s'écoulera au bas de la cuve. On portera ensuite le marc rvestant dans la
cuve sur le pressoir pour en extraire toul le vin qu’il renferme et on sur-
veillera la vinification, quis’effectue dans des conditions particulidres i chaque
fruit ayant terminé sa fermentation.

B SR
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Vinification

On donne généralement le nom de vinification & I'ensemble des opéra-
tions ayant pour but de transformer le raisin en vin,

La vinification constitue un sujet tellement vaste et délical qu'ilsortiraitdu
cadre de ce recueil de le traiter en détail, mais nous étant précédemment
étendus sur son point le plus important, la fermentation, nous nous borne-
rons a indiguer sommairement ses autres phases.

Le raisin doit étre vendangé lorsqu'il ‘est mir; mais suivant e but &
alleindre, la nature duvin & obtenir, on vendange parfois quand le raisin
est bletti, comme anssi souvent, dans le Midi, un peu avant la maturité com-
plete afin d'augmenter le degré d’acidité du vin,

Ilya lieu de distinguer dauns la vinification celle des vins rouges et celle
des vins blancs.
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VINS ROUGES :

Les raisins vendangés et conduits au cellier sont d’abord triés ou égrappés,
]urqqu'ils‘agil d’obtenir des vins fins et qu'on ne recherche pas 'acidité.

Le raisin est ensuite foulé, afin d’en permettire la fermentatwn el jeté
dans la cuve,

C’est 14 que s'opére la transformation du moat en vin sous l'influence des
fermentis et dans lesconditions que nous avons exposées précédemment,

Les cuves doivent étre remplies aux 3/5 de leur hauteur et dans la méme
journée,

La durée du cuvage varie avec la Lempéralure la région el la nature du
vin a obtenir.

Il dure en moyenne 7 jours en Bourgogne, 8 dans la Gironde, souvent plus
dans le Midi.

Elle doil étre aussi courte que possible pour les vins rouges ordinaires. 11
en sera de méme lorsque la vendange aura été altérée par les maladies
prarasitaires ou toute autre cause.

Décuvage. — Le moment de procéder au décuvage est indiqué par les
faits suivanls : cessation de la diminution de la densité du moit, — arrét de
I'augmentation de la richesse alcoolique, — abaissement dans la température
du mot qui devient sensiblement égale & celle du milieu ambiant,

On procéde au décuvage en retirant le liguide par le bas des cuves.

Ce liguide esl aussitdt transvasé dans d’autres récipients, qui ne doivent
pas étre hermétiquement fermés ; il faul attendre pour cela que la fermen-
tation soit terminée.

Lorsque la vendange a ¢té exécutée dans des conditions défavorables, il
est prudent de transvaser le vin & l'abri de l'air et de lui faire absorber
une pelile quantité de vapeurs de soufre.

Dés que le décuvage est terminé, on porte le auarc sur la maie du pressoir
pour en extraire le liguide qu'il contient, dans une proportion pouvant aller
jusqu’au tiers du vin soutiré.

On ne doil faire fonctionner le pressoir que lorsque le liquide cesse de
s'éconler naturellement.

VINS BLANCS

Les vins blancs se font, soit avec des cépages blancs, soil avec des cépages
rouges ; dans ce dernier cas on sépare vivement le jus de la rafle.

Le jus liquide ou jus sucré ainsi extrail esl mis dans des tonnaux ot la
fermentation se produit et rarement dans des cuyes ou dans des foudres.

Le vin 8’éclaircit, les matitres insolubles se précipitent el forment la lie, et
le bouguet du vin se développe. On procéde ensuite aux soutirages comme
il est indiqué ci-dessous.

Clarification. — Le liquide sortant du pressoir ou des foudres au décuvage
n'est pas, & proprement parler, du vin. Il a besoin de se clarifier el de se
débarrasser de toutes les malires qui y sont en suspension.

Celle clarification s"opére au bout d'un temps plus ou moins long.

L'amélioration et la conservation nécessitent des ouillages destinés & com-
bler le vide qui résulte de I'évaporation et de I'absorption par le bois.
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¢ pas troubler la masse du liquide,
— —|.es soutirages sont aussi indispensables pour la conservation du vin.

Dés que la fermentalion est achevée, le vin abandonne, en effet, une
grande quantité de matiéres solides, qui tombent au fond des récipients
vinaires.

Ces matiéres renferment toujours des élémenls fermenlescibles qui n'atten-
dent que des circonstances favorables pour se développer. Elles doivent étre
séparées le plus tot possible du vin.

Il sera toujours bon de mécher convenablemenl au moment ol I'on effec-
tuera le premier soutirage.

Lopération du soutirage doil toujours &ire entourée des soins de proprelé
les plus rigoureux. Tous les instruments qui y sont employés doivent étre
soigneusement lavés,

La lie provenanl de ces soulirages sera conservée pour étre distillée et
fournir de bonne eau-de-vie.

Il faut éviter les soutirages par un temps de pluie ou nuageux.

pliesdh Sl

EAUX-DE-VIE DE VIN

Le vin a été le premier liquide alcooligue soumis A la distillation.

Les premiers centres de fabrication furent la Saintonge, le Languedoe, les
Charentes et I'Hérault. Aujourd’hui, on en produit un peu partoul ot il y a de
la vigne.

La distillation des eanx-de-viea pour but, contrairementd celle des
esprits ou alcools, de conserver aux spiritueux I'ardme qui les distingue el
qui fait leur valeur,

La qualité des eaux-de-vie dépend de celle du vin, de son arome, de son
dge. Les vins rouges vienx en donnent d'une qualité supérieure aux vins
nouveaux, mais les vins blancs jeunes donnent la meilleure eau-de-vie.
Cela provient de ce que, n’ayant pas cuvé avec les rafles, ils contiennent
beaucoup moins d’huiles essentielles & goit empyrenmatique.

Pour ne rien perdre en rendement comme en qualité, on doit distiller les
vins blancs quinze jours aprés la fermentation terminée.

Certains sont d'avis que la lie fait le cachet du eru et qu'il est nécessaire
de la distiller avec levin. D'autres pensentau contraire que c’est une faute
grave, que lalie contient des matidéres de toute sorte qui ne peuvent produire
que des causes d'allération. Le mieux est, pensons-nous, de séparer le vin de
ses lies et, afin de ne pas perdre celles-ci, de les étendre d'eau et de les
distiller ensuite.

Lorsque I'ean-de-vie sort de I'alambic, elle est incolore, mais en la con-
servant dans des tonneaux de chéne, elle dissoul une cerlaine guantité de la
maliére colorante du bois et prend une couleur ambrée,

Les eaux-de-vie sonl d'autant meillenres qu’elles sont plus anciennes ;
elles perdent un peu de leur degré en tonneau et deviennent plus liguo-
reuses el plus agréables an goit avec le temps. Elles sont faciles & conserver
et la température n'influe en rien sur leur gualité, mais il faut aveir soin de
les tenir bien bouchées, surtout quand elles sont nouvelles,

I’alambic Besnard-Estéve permet d'obtenir du premier jet des eaux-de-vie
de vin reclifiées et de bon goat, sans ayoir besoin de connaissances spéciales
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de la distillation, et sans éire astreint & toutes les manipulations que nices-

sitaient les anciens appareils & charge. (Voir description, page 70.)

l.es vins que l'on distille avec ces appareils donnent une eau-de-vie douce
el moelleuse que 'on n’obtient pas avec les chauditres ordinaires.

Celles-ci laissent & l'eau-de-vie un gotl d'airain relativement long &
disparaitre et qui n’existe pas dans les produils distillés au moyen des alam-
bics Besnard-Estéve.

Les cognacs fails avec ces appareils ont déji affronté de nombreux Con-
cours, €t oblenu un nombre respectable de récompenses.

Girdce & l'addition d'une deuxieme colonne de rectification, ces alambics
permettent d'obtenir du premier jet des trois-six qui sont souvent utiles anx
propriétaires, dans lés années ol le vin a besoin d'étre remonté, el peuvent
servir A la fabrication des liqueurs. (Voir page 69.)

Pour obtenir ces trois-six, on peutemployer des vins avariés, gras, tour-
neés, ete... et obtenirun alcool bon gout. Celui-¢i, tout en conservant quelque
peu la saveur de la matiére premiére dont il esl extiraif, est a peu prés
neatre.

W?}v—
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Fermentation des Fruits

Les fruits, comme les raisins, possédent les éléments nécessaires pour
établir une bonne fermentation; ils contiennentnon seulement des ferments,
mais encore les éléments propres a leur vie el & leur évolution.

Si les meilleures eaux-de-vie proviennent de la distillation des vins, cela
est dii moins 4 la nature du fruit (raisin) qui a donné naissance au vin, qua
la méthode de distillation qui consiste aopérer sur le vin, c’esl-i-dire sur un
produit renfermant avec I'alcool provenant du fruit, les bouquets, & I'exclu-
sion de toules les autres matiéres végétales du [rait,

(Vest en généralisant cetle méthode, en 'appliquant i la distillation de tous
les fruits, que 'on parviendra & obtenirde chaque espice la méme finesse de
goiit et d'arome,

Done, pour préparer 1'ean-de-vie avec les fruits, on doit traiter ces derniers
comme les raisins frais, en employant les mémes soins el les mémes pré-
cautions.

La fermentation des fruits doit étre. faite dans les conditions générales
indiquées au chapitre *“ Fermentation ”', conditions gu’il est indispensable de
bien réaliser pour arriver a de bons résultats, car c’est de la bonne préparation
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pan-de-vie.

‘On ne doit donc pas se contenler, comme on le fait le plus souvent, de
jeter les [ruils plus ou meoins avariés dans un tonneau pour les laisser se
pourrir et se moisir pendant des mois entiers sans s'en préoccuper, jusqu'au
jour oi 'on melttra cette bouillie infecte dans une chaudidre, car la décom-
position par la chaleur des matiéres organiques donnera alors des produits
empyrenmatiques qui achdveront de communiquer & I'eau-de-vie un gofit
détestable.

On conclut le plus souvent que tel ou tel fruit donne trés pen d'eau-de-vie
el gue sa qualité laisse fort a désirer, alors gu'il faul attribuer ce mauvais
rendement et cette mauvaise qualité uniquement au peu de soins que 1'on
apporte pour faire le vin de fruits et aussi & la distillation qui a été [aite
dans de mauvaises conditions.

Tous les fruits n’ont pas la méme richesse en sucre; cetfe richesse est
méme trés variable pour les diverses variétés d'un méme fruit, ainsi qu'on
pourra en juger par le tableau suivant :

RICHESSE ALCOOLIQUE DES PRINCIPALES SUBSTANCES
DIRECTEMENT FERMENTESCIBLES

Exprimée en litres d'ean-de-vie a 50° pour 100 kilos de matiéres
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1l est done important, soit pourle choix d'une variété de fruits, soit pour
connailre la teneur en alcool fournie par la fermentation, de pouvoir cons-
tater, avant la mise en fermentation, la richesse en sucre des fruits.
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Emploi du Densimétre

Cette constatation s'opére trés facilementavec un densimétre.
1l suffira de prendre trois ou quatre fruits de 'espéce a titrer, les écraser
soit dans un broyeur, soil dans un linge.

Trousse Pomologique, (Voir larif, page 139)

Passer le jus dans le filtre pour le recueillir dans I'éprouvette jusqu'aux
deux tiers de la hauteur de celle-ci. Plonger le densimétre dans I'éprouvette
etle laisser flotter dans le jus,

Lecture du degré. — Pour lire le chiffre indiqué par le densimétre, avoir
soin de faire passer le rayon visuel sur la surface plane du liguide; le chiffre
lu ainsi indique la densité du jus; cette précau-
tion est nécessaire pour éviler l'erreurde lecture
due au ménisque qui se forme autour de la tige
du densimétre. On se conlente dans la plupart des
cas du titre densimétrique du fruit; ainsi évalué,
c’est-a-dired'une indication relative de la richesse
saccharine de l'espice.

On dira par exemple qu'nne variété de pommes
pise 1060 el que lelle autre pése 1080,

En consultant la table ciaprés, on se rendra
compte de la quantité de suere contenue dans
un litre de mout provenant du fruit considéré,
cette quantité de sucre esl inscrite en regard des
chiffres donnés par le densimétre. La table donne
aussi le titre alcoolique qu'aura le vin, lorsque la
fermentalion sera terminée ; ce titre est plutdl
une indication qu'un chiffre exact, parce que 'on n'atleint que rarement la
compléte transformation du sucre en alcool.
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' cilement pour le dosage des moilsdes autres fruits tels que : poires, rai-
e ~smis, cerises, efc., avec une approximation suffisante pour la pratique.

Ainsi la variété de pommes pesanl 1060 donnera un moit contenant 129
grammes de sucre par litre el fournira un vin ou cidre titrant environ 7* 7
d’alecool, une fois la fermentalion complétement achevée,

RICHESSE SACCHARINE & ALCOOLIQUE DES MOUTS DE FRUITS

| giis e PRSI,
SR omsousuche|  TITRE WA POLDS DU SUCHE TITRE
DEGRES 1;[:_\'\.;”",: en grammes | correspon- DEGRES llE.\':“le"f en grammaos COrrespon-
BEAUME E par dant BEADME par dant
litre de moit| en alcool litre de moit| en alcool

1320 1,100 207 12.4 5ol 1,060 129 7.7

| 1,099 206 124 || 80 | 1059 127 7.6
1,098 205 12.3 1,058 125 T8
1,097 204 12.2 4,057 123 1.5 4
1,096 202 12.1 1,056 120 TaRr

{205 1,095 201 124 gL 1,055 118 T4

1,094 199 12.0 1,054 117 7.0

1,093 198 11.9 1,053 114 6.8

1,092 196 11.8 1,062 1 6.7

1200 1,091 195 11.7 70 1,051 109 6.5

1,090 193 11.6 1.050 106 6.4

1,088 191 115 1,049 104 6.2

1,088 188 11.3 1,048 102 6.1

1103 41,087 186 {1.2 65 1,047 100 6.0

1,088 184 11.0 1.048 98 0.8
| 1,085 182 10.9 1,045 95 i1 i
| 1,084 180 10.8 1,044 93 5.6 |
! 1,083 178 10.7 60 1,043 91 B8 1]
1170 1,082 175 105 1,042 838 53 |

1,081 173 10.4 1,041 86 5.2

; 1,080 171 10.3 1.040 84 5.0

1,079 169 10.1 15 1,039 82 49

10-5 1.078 167 10.0 1,038 80 4.8

1,077 163 9.9 1,037 18 5T

1,076 163 9.8 1,036 16 4.5

1,075 160 9.6 el 1.035 T4 5.4

1020 1,074 158 9.5 1.034 72 4.3

1,073 156 9.4 1,033 70 i 2

1,072 154 9.2 1,032 G8 5.1

1,071 152 9.1 45 1,081 L &0

9o 1,070 150 9.0 1,030 63 3.8

1,069 148 8.9 1,029 61 3.1

1,088 146 8.8 1,028 59 3.5

1,087 154 8.6 40 41,027 57 3.4

9oy 1,068 142 8.4 1,026 55 3.3

' 1,065 140 8.4 1,025 53 32

1,064 138 8.3 30 1,020 42 2.5

B3 1,063 136 8.2 1,015 3 1.9

1,062 134 8.0 200 1.010 H 4.3

ll_ 1,061 131 7.9 1#0 1,005 10 0.6
i S —

Les titrages doivent étre faits & une températurede 15* environ ; un trap
grand écart de cette tempéralure entrainerail une lecture erronée sur le
densimétre.
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LE DENSIMETRE DANS LA FERMENTATION

Lorsque 'on met les fruits en fermentation, il importe de suivre attentive-
ment la marche de celle-ci; pour cela le densimétre sera encore utile.

En effet, si I'on préléve chaque jour dans I'éprouvetle le moit en fermen-
tation, on constatera, en plongeant le densimétre, que le titre est plus faible
que la veille, et en se reportanta la lable, on trouvera par dilférence la quan-
tité de suere transformée en alcool.

Ezemple: Un mont de fruil pesanl an débul de la fermentation 1060 pése
3 jours.apres 1040,

Au débat, le mout contenait done 129 g. de sucre parlllre 3 jours apres il
n'en poqsrde que 8% g.

Différence : &% g. de sucre par litre qui s'est ainsi transformé en aleool.

Nous voyons dans la table que &5 g. de sucre correspondenl a un titre de
2, 7 d'aleool : le moiit considéré a donc déja un titre de 2, 7. On peul done
connaitre ainsi le titre d'un monut a tous les mcments de sa fermentation si
on & eu soin de vérifier sa densité dés le début,

Décuvage, soutirage. — l.'achtvement de la fermentation est indiqué
également par le densimétre, qui doit marquer alors environ 1010. 1l ne faut
pas compler atteindre 1000 correspondant & la densité de I'eau pure, car le

sucre n est pas la seule matiére contenue dans le mont et d'autres matiéres’

en augmentent la densité.

Dans la fabrication des cidres, poirés, vins, hydromels non destinés & la
distillation, on doit opérer le soutirage ou décuvage a an degré de fermenta-
tion convenable, suivant le degré de' douceur ou de dureté qu'on veut laisser
i la boisson fermentée.

Le densimétre sera un auxiliaire précieux pour indiguer, suivant le cas, le
moment opportun pour arréter ou ralentir la fermentation par le soutirage.

Nous ne pouvons indiquerici le chiffre exact auquel doit s’arréter une fer-
mentation ;il varie non seulement suivant les boissons fermentées, mais aussi

suivant les usages du paysou le goiit de la clientéle a laquelle sont deslinées,

ces boissons.

P T T T
IV

Cidre et Poiré

Pour obtenir un bon eidre ou poiré, |I l‘a:utque lespommes ou les poires que
I'on veut metire en cuvre contiennent une proportion convenable de fruits
doux, amers et acides, afin que le jus provenant de ce mélange remplisse les
conditions requises pour que sa fermentation s'opére convenablement, c¢’est-
a-dire qu'il contienne du sucre fermentescible, du lanin et de lacidité.

Les fruits doux ou sucrés entreront pour un tiers dans le mélange, les fruits
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ser le diziéme du poids total des' fruits employés. Les fruits pourris devront
élre rejetés.

On procédera ensuite au broyage des pommes ou poires et, si fairese peut,
on les mettra ensuite dans une cuve ouverte pendant douze 4 quinze heures.
De temps & autre, brasser i la pelle le mélange.

On portera ensuite au pressoir les pulpes pour en extraire le jus. On compte
en moyenne trois hectolilres de pommes pour obtenir un hectolitre de
cidre.

Le jus tiré du pressoir sera placé dans un grand fit débondé.

On s'assurera que la fermentation s’effectue dans les condilions indiquées
aux chapitres précédents,

La fermentation du cidre est plus lente que celle du vin ; il faut éviter un
abaissement de température inférieur & 8° de méme qu'une élévation de tem-
pérature supérieure a 200,

La fermentation du cidre dure de quatre & six semaines. Lorsqu'elle est
achevée, les malifres en suspension, lies, etc... se déposent au fond du
fat ; on procéde alors au soutirage.

Les lies el les marcs provenant de la fabrication des cidres et poirés pour-
ront étre distillés et produire encoreune certaine gquantité d'eau-de-vie, ainsi
qu'on le verra plus loin,

CIDRES MOUSSEUX

La densité de 10150 est la plus favorable pour mettre le cidre en bouteilles
afin de I'avoir mousseux sans s'exposer au bris des bouteilles.

EAUX-DE-VIE DE CIDRE ET DE POIRE

La distillation directe du cidre et du poiré fournit une excellente eau-de-
vie trés recherchée.

. On procédera 4 cette distillation avee I'alambic conlinu Besnard-Estéve lors-
que les cidres ou poirés seront bien parés et en procédant comme il est indi-
qué page 70 pour la distillation des vins en général.

On réglera lappareil pour obtenir du premier jetde l'eau-de-vie titrant
6350, A ce litre élevé, les eaux-de-vie decidre et de poiré conservent suffisam-
ment leur gout fruité. Une distillation & un litre inférieur donnerait des hui-
les essentielles qui nuiraient & la finesse de 1'eau-de-vie.

Si le cidre a distiller est légérement pigué, on le neulralisera au moyen
dun léger lait de chaux.

On conservera cetie ean-de-vie dans de bons fiits en chéne. Avecle temps,
I'eau-de-vie perdra de sa force, mais gagnera en qualité,

EAUX-DE-VIE DE MARC DE POMMES

Le marc de pomme pressuré conlient encore avec le jus sucré une certaine
quantité de mati¢re fermentescible propre & sa transformation en alcool. Pour
le soumellre & la fermentation, on le mettra dans une cuve en y ajoutant au-
tant de litres d’eau qu'il y aura de kilogrammes de mare. Lorsque la fermen-
talion sera terminée, on passera le marc au pressoir et on distillera de suile
le liquide ainsi extrait.
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passer le marc en nature & l'alambic, car les pépins donnentnaissaice 4 une

huile essentielle qui communique & I'eau-de-vie un goit graineux trés désa-
gréable.

On peut obtenir environ3 & & lilres d'eau-de-vie par 100 kgs de marc de
pommes. L'eau-de-vie de marc de pommes est plus parfumée que celle de
cidre.

EAUX-DE-VIE DE POMMES POURRIES

On a souvent I'habitude de faire du cidre aussi bien avec les pommes
pourries qu’avec les fruits sains. C'est une mauvaise habitude, car il vaul mieux
distiller ces pommes en lesmetlant & part el en les brassant avec de 'eau. On
recueillera le mont dans des tonneaux ol l'on provoquera une fermenltation
rapide en ajoutant de la levure de biére ou d'un mout quelconque en pleine
fermentation.

On distillera lorsque la fermentation sera terminée et on obliendra ainsi 3
a6 0/0 d'alcool.

Il faudra distiller au titre le plus élevé possible el ramener ensuite 'eau-
de-vie au titre ordinaire par addition d’eau de pluie ou distillée,

-——7/‘*\\"‘\"-
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Fermentation des Fruits de Jardin

Ainsique nous 'avons dit dans un chapitre précédent, la fermentation des
fruits doit &tre faite dans des conditions particuliéres qu'il est indispensable
de bien réaliser pour arriver & de bons résullats. En les appliquant convena-
blement, il est facile & quiconque d'obtenir sans frais et sans difficulté un
vin de fruit propre & la distillation.

La préparation & donner aux fruits étant pour ainsi dire la méme, qu’il s'a-
gisse de prunes, cerises, prunelles, abricots, péches, miires, dattes, etc... nous
indiquerons, en prenant comme type la préparation des prunes, le moyen a
employer pour faire fermenter tous les fruits ci-dessus.

Nous ferons remarquer ici que notre méthode de distillation donne une
quantité d’alcool égale, sinon supérieure, a celle obtenue par la distillation
directe des fruits dans une chaudiére.

EAUX-DE-VIE DE PRUNES FRAICHES

Les prunes que l'on destine 4 la distillation seront conservées sur des claies
ou sur un sol bien sec et abrité, dans un endroit & I'abri de 'humidité : frui-
tier, serre ou grenier,afin de compléter leur maturité et d’obtenir le maxi=
mum de richesse en sucre.

Les fruits pourris seront rejelés.
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TUAL MUSEUMo mplétement juteux et dégageront une odeur de fruit trés accentuée.

Cuvage. — La pulpe des fruits doit #tre convenablement écrasée et broyée
pour faciliter la fermentation, maisil faut avoir bien soin de ne pas écraser
les noyaux qu'on doit laisser dans le mout, On versera les fruits ainsi écrasés
dans un tonneau défoncé aun bas duguel on a placé un robinet dont I'ouver-
ture, dans l'intérieur du tonneau, sera recouverte d'un petit paquet de paille
convenablement assujetti pour empécher les matiéres solides de passer, lors-
qu'on devra procéder au soutirage du vin de fruits.

Si le mont est trop visqueux, on y ajoutera un peu d'eau, de maniére a
ramener le jus ainsi dilué a la densité de 1050 a 1060.

La fermentation des prunes commence au bout de 2% i 48 heures de cuvai-
son et dure une quinzaine de jours,

On doit renfoncer chaque jour le chapeau qui se produit pendant la fer-
mentation el qui vient surnager au-dessus du liquide, car les matitres orga-
niques en contact avec l'air s'aigriraient, aux dépens de l'alcool, ce qui di-
minueraitle rendement el nuirait & la qualité.

On peut placer & l'intérieur de la cuve des planches percées de trous, ou
une claie en osier alin de maintlenir les rafles & 10 ou 15 centimétres au-
dessous du niveau du liquide.

On laissera le tout fermenter pendant 15 & 20 jours. Vérifier dés le début
de la fermentation la densité du jus. Si celle-ci dépassait 1060, la fermenta-
tion se ferail mal, on ajouterait l'eau nécessaire pour ramener la densité au
chiflre ci-dessus.

Vérifier également 'acidité du jus avec le papier tournesol comme il est
indiqué page 37 ; si l'acidité n'était pas suffisante, onajouteraitun peu d’acide
tartrique, afin d’obtenir la teinte rouge du papier.

Veiller 4 la température, que 'on pourra augmenter, s’il y alieu, en chauf-
fant une partie du jus que l'on mettra ensuite dans la cuve.

Fouler ou brasser de temps a autre pour aérer convenablement le moiit.

Ne pas ajouter successivement d'autres fruits pendant la fermentation,
ceux-ci seront conservés pour la cuvée suivante.

Décuvage. — On doit procéder au décuvage en soutirant le liquide lorsque
la densité est tombée & 1020, et méme, dans certains fruits, la densité ne
descend pas au-dessous de 1030.

Pour extraire le jus de la pulpe de fruits, le moyen le plus pratique est de
soutirer ce jus et de passer ensuite les pulpes au pressoir, en ayant soin de
garnir de paille I'intérieur de la claie,

Le vin de fruits doit élre ensuite placé dans des fits qu'on bonde avec un
bouchon de paille pour que la fermentation s'achéve, et comme pour le vin,
lous les trois ou quatre jours, on doit ouiller pour remplacer le liquide éva-
poré. Si on venait & manquer de jus fermenté pour faire le plein des fiits,
on pourrait y suppléer avec de 1'eau.

11 est préférable de conserver ainsi ce liquide quelques mois, plutét que de
le distiller de suite, car il se bonifie dans le fit, se dépouillant des matiéres
organiques et albuminoides, qui occasionnent une mousse trits abondante
lorsqu’on distille le vin aussitot décuvé ; cetle mousse pouvant atteindre le
serpentin et venir souiller 'eau-de-vie,

Si cependant des mousses se produisaient dans la distillation et troublaient
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|'alcool coulant du serpentin, il faudrait traiter le liquide en ajouta VMTUAL MUSEUM
90 grammes de lanin par barrique, afin de précipiter les matiére

euses.
% Un autre procédé, qui donne aussi de bons résultats, consisle & introduire
les fruits dansl'inlérienr d'un tonneau non défoncé et i les laisser ainsi fer-
menter 4 'abri de l'air pendant deux ou trois mois, Dans ce cas, le tonneau
doil étre toujours bien bondé.

Veiller a ce que la densité, la température et I'acidité des moits soient bien
dans les conditions indigquées précédemment au chapitre Fermentation.

Distillation. — Pour la distillation directe de vins de fruits avee alambic
continu Besnard-Estéve, on sunivra les insiructions données 4 la deuxiéme
partie du manuel (page 70).

L. eau-de-vie sera obtenue du premier jetde 60 a652; ce titre com‘ientpour

obtenir le maximum de finesse.

Cetle eau-de-vie peut étre conservée soit dans des fiits en chéne, soit en
bouteilles : des deux maniéres elle acquerra avec le temps une qualilé supé-
rieure.

EAUX-DE-VIE DE CERISES

L'eau-de-vie de cerises, désignée plus particulifrement sous le nom de
kirsch, provient de la distillation d'une variété de cerises appelée merise, qui
est moins grosse que la cerise ordinaire.

Mais, le plus souvent, on ne trouve dans le commerce qu'une imilation de
kirsch, qui se fait avec de l'alcool élendu, additionné d’esprit de noyaux,
d'eau de laurier-cerise et souvent d'essence arlificielle d’amandes améres
dont le prix est peu élevé.

On peutaussi, avec les cerises ordinaires, faire une excellenle eau-de-vie,
trés agréable & boire, quoique n'ayant pas la finesse du vrai kirsch.

Les cerises, avant la fermenlalion, doivent élre débarrassées des feunilles et
des pétioles qui communiqueraient au produil un goiut désagréable. Les ceri-
ses doivenl élre convenablement broyées, toul en évitant d'écraser une trop
grande quantité de noyaux. Selon 'importance de la récolte, on peut opérer
avec des cylindres broyeurs, comme pour les raising, ou bien piétiner les
cerisesavec des sabots.

La pulpe, étant ainsi déchirée el broyée, est soumise a lafermentation. On
suivra avec soin les indications données pour la préparation de 1'eau-de-vie
de fruits, afin d'obtenir un bon vin de cerises.

Sil'on désire obtenir une eau-de-vie ou kirsch agott de noyau trés prononcé,
on mettra davantage de noyaux broyés dans la cuve de fermentation, sans
toutefois les y mettre tous.

Les eaux-de-vie de cerises etkirsch serontdistillées également & haut degré
0 environ. Ces eaux-de-vie se conservent en bouteilles et non en fits.

EAUX-DE-VIE DE FRAMBOISES, DE FRAISES,
DE GROSEILLES ET DE MURES

On met les fruits bien mirs a fermenter dans une cuve en ajoutant du sucre
el de la levure de vin autant que possible.
La fermentation, bientot trés vive, dure une quinzaine de jours  la tempé-
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TUAL MUSEUM f manche i lies (voir page 58) el mis & déposer dans un fit.

L ES Il s'éclaircit dans 'espace de quelques jours. Ce vin élant trés acide, on y

ajoutera un peu de chaux ou de carbonale de polasse et on le distillera.
L'eau-de-vie de ces fruils est forlement aromatisée et acquiert un parfum

rappelant la framboise ou la groseille. Le marc étendu d'eau et sucré peut

encore fermenler, et le liquide obtenu étre également distillé.

EAUX-DE-VIE DE FIGUES FRAICHES

Les figues conliennent une grande proportion de maliéres sucrées qui, aprés
fermentation, donnent, en les distillant, une eau-de-vie trés fine. Les figues
fraiches sont déchiquetées et le jus el la pulpe mis dans le méme tonneau 1l
n’est pas nécessaire d'ajouter de l'eau ni de la levure, l'enveloppe du fruit
contenant le ferment nécessaire.

La fermentation se produit de suite, comme celle des raisins, et dans 6 a4 8
jours, quelquefois plus rapidement quand le local ot sont les cuves est i une
température élevée. Le vin de ligues est souliré et le mare passé au pressoir.
Le mare distillé en nature donne une eau-de-vie de qualité inférieure,

Avec 100 k. de figues fraiches on peuf obtenir de 8 a 12 litres d'eau-de-vie
4 %500,

Les marcs épuisés conslituent un bon aliment pour les bestiaux.

A
VI

Fermentation des Fruits Secs

PRUNES SECHES, RAISINS SECS, FIGUES, ETC.

Pour obtenir la fermentation des fruits desséchés, on les fait tremper dans
deux fois environ leur poids d'eau chauffée a 50e. Les fruits prennent alors
leur volume naturel et on procéde ensuite comme il est indiqué plus haut
pour la fermentation des prunes.

On facilitera la fermentation en ajoutant quelques litres de lie de vin frai-
che ou d’'un moitde fruils en pleine activité de fermentation,

On devra s'assurer également de la densité du jus au début de la fermen-
talion ; cette densité ne devra pas élresupérieure a 1060,

Pour faire fermenter les figues séches, il faut leur restituer’eau qu’elles ont
perdue, c'est-a-dire environ deux fois leur poids ; on portera ensuite le mé-
lange 4 la température de 300,

La fermentalion s'établit rapidement et se termine en deux ou troisjours
si on aajouté i la cuve un litre de bonne lie de vin fraiche ou 300 gr. de le-
vure de bitére par 100 k. de ligues, Sans levure la lermentation durerait une
dizaine de jours.
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Dis que le liquide est fermenté, on le soutire pour le distiller de YIRTUAK MUSEUM
de reprendre le jus retenu dans les figues, on verse dessusen 2 foib-sa-—poid
d’eau 2 30° égal an poids des figues séches mises & fermenter et on le soutive
dpr. s quelques heures de macération.
[ean du troisitme lavage est employée en place d’eau pure pour une nou-
velle opération.
Le marc ainsi épuisé est rejeté comme étant sans valeur. Lesfigues séches
ont un rendement environ 3 fois plus élevé que les figues fraiches & poids
égal.

EAUX-DE-VIE

On distillera le vin provenant de la fermentation de ces divers produits et
on obtiendra ainsi économiquement d’excellentes eaux-de-vie on de I"alcool.

7N
VII
Fermentation du Miel, Hydromel,
Eaux-de-vie de miel et de sucre

L.e miel est un produit trés riche en sucre qui, dissous dans une cerlaine
quantité d'eau et fermenté, produit un vin appelé hydromel.

L’hydromel bien fait est un produil excellent. Comme boisson, il peut
étre comparé aux vins blanes et, distillé, produit des eaux-de-vie d'un gout
trés fin.

La transformation du miel en alcool ne pent s'effectuer directement, méme
en préparant une solution convenablement diluée et placée a la température
voulue. Les sucres de glucose, de levulose qui composent en parlie le miel
avec un peu de saccharose ne fermentent que trés difficilement, méme avec
de la bonne levure de vin ou de biére.

On peut mettre dans 'eau miellée des solutions de divers sels nécessaires
ila vie et d 'évolution des ferments ; on arrive ainsi & produire la transfor-
mation & peu prés compléte du suere en alcool.

Mais sans avoir recours i ces procédés qui doivent étre conduits avec
beaucoup de soin, on fera un ewecellent hydromel en se servant, non de
la levare de bifére, mais bien des ferments soil des raisins, soil des divers
fruits,

Il suffira de verser simplement de 'eau miellée, convenablement diluée,
pour avoir une densité de 1060, sur des marcs, comme on verse de [eau
sucrée pour faire le vin de sucre. On pourra aussi se servir de mares de di-
vers fruits, onu bien encore mélanger le miel directement avec des [ruits, en
choisissant de préférence ceux qui renferment peu de sucre, comme les
pommes et certaines poires, et au besoin quelques fruits acides.
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Enfin, il faut préparer un jus qui remplisse les conditions déja indigquées
poar la préparation de I'eau-de-vie de fruils, au point de vue de la densité,
de la température et de 'acidité du liquide. (Voir p. 37.)

L’eau miellée devra éire portée a I'ébullition pour étre écumée, puis re-
froidie avant de lui faire subir la fermentation.

La distillation de I'hydromel s'effectue avec l'alambic continu systéme
Besnard-Estéve comme la distillation des autres vins de raisins, froits, etc ..
et suivant les indications données page 40.

EAUX-DE-VIE DE MIEL

On distillera an titre de 530,

L'eau-de-vie d’hydromel ou eau-de-vie de miel, comme on la désigne le
plus souvent, sera conservée comme les eaux-de-vie de vin, dans des fits en
chéne ou elle prendra de la qualité.

EAUX-DE-VIE DE SUCRE

Le sucre ne se transforme en alcool que par la fermentation. Pour obtenir
un liguide fermenté contenant par exemple 6 p. 0/0 d’aleool, on dissoul le
sucre dans quinze fois son poidsd’eau chauffée a 3%* el on y ajoute par hecto-
litre 200 gr. de tartre brut et de lie de vin fraiche en pdte ferme ou de la
levure de biére dans la proportion de 6 p. 0/0 du poids de sucre.

La fermentalion lerminée on distille el on obtient environ un litre d'eau-
de-vie a 500 park. de sucre employé.

L'eau-de-vie de sumcre est caraclérisée par sa sécheresse, on pourra lui
donner certains aromes en y ajoutant des essences,

S .
s

VIII

Utilisation des Mares

Le mare reliré du pressoir est le principal sous-produit de la fabrication
du vin. Ce sous-produit a une certaine valeur. S'il s'agit du marc de raisin,
on peut en extraire de la boisson ou piguette, el lransformer cetle pi-
quette en eau-de-vie,

Apres ['extraction de la piquette, le marc mélangé avec du sel fournit une
bonne nourriture d’hiver pour lesbesliaux, ou peutencoreseryvircomme engrais.

Si 'on n'extrait pas tout de suite la piduette des marcs, on les conservera
en les logeant dans des barriques.

Les marcs sont sujels a s'altérer rapidement & l'air ; aussi faut-il avoir soin
aussitot sortis du pressoir, si l'on ne doit pas les traiter de suite, de les mettre
dans des barriques défoncées d'un ¢dté; on les lasse le plus forlement pos-
sible, puis on remet les fonds en place, et on enfonce fortement la bonde.
Une barrique de 225 lilres peut contenir enviren 100 & 140 kilogr. de marcs.

Le marc peut ainsi étre conservé prés de six mois. Dans ce cas, il se pro-
duit toujours une ceriaine perte d’alcool et il est préférable de procéder de
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suite 2 l'extraction de la piquette, qui pourra étre conservée en pr¥iRIYALMUSEUM
mémes précautions que pour la conservation du vin,

EAUX-DE-VIE DE MARCS

Les marcs renferment une quantité notable d'alcool. Si I'on place directe-
menl ces produits dans une chaudiére, on entraine fatalement, avec les va-
peurs d’alcool qui se dégagent, d’autres vapeurs résultant de la décomposi-
tion des matitres solides par la chaleur, quelle que soit la régularité de
la conduite du feu.

('est pourquoi tout alcool provenant d'une distillation ainsi faite renferme
une grande quantité d'huiles essentielles ou d’autres principes plus oumoins
nocifs qui ne peuvent constituer une eau-de-vie saine, et encore moins de
1’alcool bon goiit.

Comment procéder pour séparer l'alcool de la matiére inerte qui le ren-
ferme sans chauffer celle-ci ?

L’alcool étant trés soluble dans I’eau, on pourra prendre ce liquide comme
agent d’extraction et distiller ensuite cette eau additionnée d’alcool, devenue
presque un vin, comme on distille le vin lui-méme.

Le procédé dont la description va suivre réalise la solution de ce probléme
et permet d’arriver & une extraction compléte de I'alcool avec un faible vo-
lume d’eau, de manidre & obtenir un liquide presque aussi riche en alcool
que le vin en premier lieu extrait.

On obtient avec ce procédé la méme quanlaté d’alcool que parla distillation
directe des marcs et d'une meilleure qualité.

Chaque propriétaire pourra done, avec I'alambic Besnard-Estive et ['Auto-
verseur, distiller lui-méme ses marcs, au lieu de les laisser perdre.

EXTRACTION DES PIQUETTES

Le moyen le plus ancien et qui donne encore le meilleur résultat est le
procédé dit ** Languedocien™ qui consiste & fouler les marcs dans une cuve
ou dans plusieurs tonneaux défoncés. On verse & la surface, en les répar-
tissant avec une pomme d’arrosoir fine, une dizaine de litres d’eau pour une
grande cuve, quatre a cinq litres pour une petite. Lopéralion est répétée
tous les quarts d'heure environ. L'eau chasse devant elle le vin qui mouil-
lait le marc, sans presque se mélanger avec lui, et, an bout de deux ou trois
heures, il s'écoule & la partie inférieure de la cuve un liquide fortement co-
loré, qui est du vin 4 peu prés pur. L'écoulement continue, dés lors, trés
régulitrement. Au bout d'un certain temps, sa richesse et sa coloration vont
en s'affaiblissant, et I'on arréte I'opération lorsque le liguide ne contient plus
que 3° & %o d’alcool.

Lorsque l'on a plusieurs cuves ou tonneaux remplis de marcs, on continue
les lavages de la premiére et 'on se sert des derniéres parties pour arroser
le marc de la seconde cuve, et ainsi de suite.

Il est important, pour la bonne marche, que I'ean soit versée en petite
quantité chaque fois et bien répartie i la surface du mare. Les lavages doi-
vent étre régulitrement espacés et ne subiraucun temps d'arrét, méme la nuit,
carle mare pourrait s’échauffer el communiquer un mauvais gott ala piquette,

La piquette est mise en tonneau o s'achéve sa fermentation. Aussitét que
la fermentation est terminée, on ferme le tonneau pour sousiraire le liquide
al'action de l'air; le plein doit étre maintenu constamm=nt, si l'on désire
conserver la piquette pendant l'hiver.
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TUAL MUSEUM Avec ce procédé, on peut distiller la piquette de suite ou la conserver dans
lc tonneaux bien bondés.

AVANTAGES DU PROCEDE LANGUEDOCIEN

Dans ce procédé, la quantité d'eau versée en totalité sur les marcs est
moindre que dans le procédé habituellement
employé dit ** @ versement continu . De plus,
le passage de I'eau dans les cellules du mare
s'y opére moins rapidement que dans tout
aufre systéme. Il en résulte en sa faveur les
deux grands avantages suivants:

Concentralion de la piquelte en richesse alcoo-
ligue ;

Extraction compléte de l'alcool contenu dans
le mare.

Ces deux avanlages sont frés appréciables,
que la piquette soit deslinée & I'alimentation
ou 2 la distillation.

Mais l'application du procédé languedocien,
malgré ses résultats avantageux, a toujours
étéconsidérée comme dispendieuse parce qu'il
fautl assurer un service d'arrosage régulier pendant trois nuits et trois jours
consécutifs,

Toutes ces difficultés disparaissent avec

Autoverseur en fonclion.

L' “ Aufoverseur ”

Celui-ci distribue automatiquement un volume d'eau déterminé sur les
mares et & des intervalles de temps réguliers.

Il estsimple et ne demande aucun frais d’installation, se composant simple-
ment d'un auget verseur A suspendu sur un axe b autour duquel il bascule
lorsqu'il est rempli. L'eau versée par l'auget remplit
le réservoir B el s'écoule en gerbe par la pomme de
dispersion I sur toute la surface de la cuve,

L'auget, aprés avoir versé son eau, revienl auto-
matiquement dans la posilion représentée sur le
dessin et se remplit & nouveau.

Il fonetionne sans pression et peut étre alimenté
par un réservoir placé a quelques centiméires au-
dessus de l'auget verseur.

Son fonctionnement est assuré, car I’Autoverseur
ne posstde aucun organe mécanigue délicat sujet a
dérangement. 1 ’arrosage est réparti également sur
une grande surface circulaire.

Avee cet appareil, il n'est done plus nécessaire de
s'astreindre i rester pendant 48 heures l'arrosoir en main, I'autoverzeur ré-
pandant automatiquement tous les quarts d’heure la quantité d’ean nécessaire
par le simple basculement d'un auget qui se vide et se remplit sans qu'on y
touche et qu'il suffit de mettre en communication avec un réservoir d'eau.

Autoverseur (V. tarif, p. 131.)

Ll
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Quantités d'eau a verser sur les marcs tous leE.

quarts d’heure :

1° Mares ayant fourni du vin { Verser tous les quarts d’heure pendant 72 h.
ayant moins de 10°: [ 2 litres d’eau par 1.000 kgr. de mares.
20 Marcs ayant fourni du vin ( Verser tous les /4 d’heure pendant 72 h.
ayant plus de 10°: 3 litres d’eau par 1.000 kgr. de marcs.
ExemrLE : Sur une cuve contenani 4£.000 kgr. de marcs de la deuxiéme catégorie,
on versera tous les quarts d’heure pendant 72 heures consécutives :
3 x 4000 I
W = 12 litres.
Pour permetire & chacun de se rendre compte approximativement du poids

du mare qu'il aura 4 traiter, nous donnons ci-dessous quelques chiffres qui
permeliront ce calcul.

Poids de vendange correspondant & 228 litres de vin 300 & 325 kgr.

- mare sortant du pressoir — 70 & 80 ker.
— mare sec — 30 a 35 kar.
- vin restant dans le mare pressé — 40 & 45 kar.
— d'un métre cube de mare pressé environ. . 700 kgr.

MARCS DE VINS BLANCS

Pour utiliser de la méme facon les Marcs de vins blancs, c'est-d-dire
non fermentés, il est indispensable de les soumettre & la fermentation. Le
mare, convenablement divisé el émietté, est placé dans une cuve ; on y verse
une quantité d’'eau suffisante pour le bien couvrir. L'ean doit étre un peu tidde
pour que la température de la masse atteigne 250. On ne devr apas mettre trop
d’eau, carla fermentation se ferait mal; il est préférable d’en ajouter tous les
jours un peu, pour maintenir la température i 250,

L.e sucre resté dans le marc se mettra vite en fermentation et au bout de
3 ou & jours, par suite de la faible gquantité de sucre, la fermentation sera
terminée. On suivra la fermentation comme il a été indiqué pour les fruits,
el on soutirera dés que la densité tombera & prés de 1010.

Avoir soin de ne pas laisser cette piquette ou boisson fermentée en contact
avee les mares aprés la fermentation terminée, pour éviter que l'acidité con-

sidérable des grappes ou rafles ne se communique au jus fermenté, ce qui
donnerait un mauvais gott i 'eau-de-vie.

% % ®

1X

Utilisation des Lies

La lie contient généralement 60 9% de vin. Quand on la distille en nature,
on obtient un produit défectueux parce que linfection de la lie avariée se
communique & Peau-de-vie. Il est préférable de retirer le vin de la lie et de
le distiller séparément.
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Sila lie est si épaisse qu'on ne puisse faire cette séparation, on y ajoutera
2 4 3 fois son volume d’eau pure el on séparera ensuite
par 'un des moyens suivanis les matidres solides qu’elle
contient.

De plus, si les lies sont piteuses, la matiére terreuse
s'attachant aux parois de la chaudiére, ou elle est en partie
décomposée par la chaleur, communique 4 'ean-de-vie un
trés mauvais gott ; d'un aulre coté, le tartre contenu dans
la lie attaque le cuivre et détériore rapidement les appa-
reils ; anssi est-il beaucoup plus avantageux de les filtrer.

Voici plusieurs procédés & employer pour filtrer des
lies: 1° I'emploi de la manche a lies qui permet de filtrer
environ 10 litres de liesa 1'heure.

On peut disposer une série de manches d lies sur un
support quelconque et filirer dans peu de temps sans
grand travail une barrique de lies.

. Manche & lies, 20 On laisse les lies déposer dans un fit et on soulire
(Voir tarif. page 138 % s . : v
: le liquide clair ; on place ensuite dans des sacs en toile,
gu'on trouve facilement dans le commerce, la bouillie épaisse restée au
fond du fit. On met trois ou quatre sacs les uns sur les autres au-dessus
d'un récipient destiné 4 recevoir le liquide qui va couler des sacs. Pour
faciliter cet écoulement, on place sur le sac le plus élevé une planche avec
un fort poids, pour soumelttre la matiére i une pression constanle. On oblient
ainsi un liquide suffisamment clair pour étre distillé.

3. On dispose dans un tonneau défoncé plusieurs couches superposées de
paille et de sable. On verse ensuite la lie sur ce filtre, les matiéres inertes et
mucilagineuses sont retenues et le jus, sinon clair, mais frés liquide, s'é-
chappe par un robinet placé au bas du tonneau.

On peut verser, apres épuisement de la lie, une faible quantité d'eaun tiede
sur ce filtre pour laver et retirer I'alcool contenu dans les maliéres déposées.
Ce procédé simple et facile donne de tres bons résultals.

Les lies contiennent généralement autant d’alcool que le vin duquel elles
dérivent.

EAUX-DE-VIE DE LIE

L'ean-de-vie de lie n'est pas aussi franche que celle de vin, néanmoins
celles obtenues avec alambic Besnard-Estéve acquifrent avec le temps une
certaine finesse, surtout lorsqu’elles proviennentdevinsblancs récemment fails.

Les lies ayant une grande tendance a mousser, il conviendra de me pas
trop chauffer I'alambic et de distiller a haut degré, 70° environ.
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Distillation

La distillation est une opération qui a pour but d'oblenir des eauz-de-vie
ou esprits lorsqu’on a préalablement préparé des boissons fermentées, c’est-a-
dire des matiéres dans lesquelles 'alcool est tout formé. La fabrication de
ces eaux-de-vie consiste done simplement & séparer l'alcool des autres élé-
ments qui composent le liquide sur lequel on opére.

Les appareils servant i cette opéralion sont généralement désignés sous
le nom d’alambics, 11 existe plusieurs sortes d'alambics; mais jusqu’a la
création de 1’Alambic Besnard-Estéve, lous les appareils existants n'étaient
guére employés que dans les distilleries industrielles, les grandes exploitations
agricoles ou par les brileurs ou les distillateurs ambulants. Leur prix était
relativement élevé, et pour les mettre en usage, il était indispensable de con-
naitre la technique de la distillation, c¢'est dire que cetle opération n’était
pas jusqu’alors i la portée de tout le monde.

Les Alambics que nous présentons dans cet ouvrage aux Bouilleurs de cru ne
sont pas, comme on pourrait le supposer, des appareils de démonstration ou
de laboratoire. Sous leur petit volume, ils permettent de distiller des quan-
tités importantes de liquide, leur marche étant conlinue et non intermiltente
comme dans la plupart desappareils existants.

Ils ont été étudiés, organisés de maniére que le productenr puisse lui-méme,
sans grands frais, tirer parti des nombreux sous-produils de ses récoltes et
méme des produits directs quand ils sont en grande abondance.

Les personnes qui n’ont jamais distillé et sans aucune connaissance spé-
ciale de distillation obtiennent immédiatement les meilleurs résultats avec
les Alambics a distillation continue Besnard-Estéve.

[1s réunissent, en effet, toutes les conditions d'utilité, de facilité de conduite,
d'économie et d’agrément que doil présenter un appareil vraiment domestique.

La qualité supérieure des eauz-de-vie obtenues est due seulement i l'agen-
cement judicieux des organes de ces Alambics, el non plus a 'habileté pro-
fessionnelle.

Les descriptions détaillées qui suivent feront mieux voir encore tous les
services que ces Alambics sont appelés i rendre, et on peut dire que par leur
emploi se trouve résolu le probléme de la « distillation agricole au profit du
producteur ».

La distillation étant réglementée en France, nous donnons ci-aprés les
textes des lois et documents administratifs dont la connaissance sera utile

- :;ux propriétaires récoltants qui désireront profiter du privilége des bouilleurs
de cru.
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Art. 1+, — Les droits de délail, d'enlrée et de taxe unigque actucllement pergus sur les vins, cidres
poirés el hydromels sont supprimés,

Le droit de fabricalion sur les bidres est abaissé a 25 cenlimes par degré-hectolitre.

Les vins, cidres, poirés el hydromels restent, quelle que soil la quantité, soumis au droil général de
cireulation, dont le taux, déeimes compris, est fixé \||||I‘ur|m"|nm aﬂll franc einguante centimes (1 fr.
50) par heetolitre pour les vins et i quatre-vingls centimes ((Cfr. #0)) gt hectolitre pour les cidres, poi-
rés el hydromels, Ce droit £'étend avx quantités expédides nuEd-!hl.alﬂ* z’ Y

Les vendanges fraiches cireulant hors de |’ arrondlﬂdmrrhli -n‘-mn:r‘ o dé@@ e
quantités supérieunes & 10 hectolitres, sont -nurmies@a rum:l',q’ “Tormalites ulation que les vins
el passibles du méme droil, b raison de 2 hectolitreg Be g pa® hectolitres e v ndange.

Le droit de consommation sur les eaux- dr-\w,’gi h-pu‘m‘i Erml?’i Iggu-de-vie, absinihes el
antres liquides alcooliques non dénommés esl fixé euz ceulpu_g,.'l Irnncﬁ,-ﬁh fe.) par heetolitre d'al-
cool pur, dicimes compris.

Les licences des débilants el marchands en r&:]o hmsg\fn! du—iu lsaguri,nlm. houilleurs el distil-
laleurs sout régltes conformément au taril u-aé:n’"ﬂ.

e - . - b’
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de patenle \ ' e .
; e ;‘:;‘,n » —‘Lpr;l wlils- ne¥vendent pas aunvellement plus de 100
| (} "y prL, “d a‘ltuol ou plus de 1,000 hecl. de vin, ou plus
&y & 3 A I;Lcr’de cidpe ou poiré,
2 Marchandsen gros. . . & . . » rsgi li enflent annuvellement de 101 & 250 heet.
Q’ f ‘:“" dileonl, c 1 001 & 2,500 heet, de vin, ou de 2,001
| & Eor i d'ﬂ" . de ¢idre ou poi
! ¥ <~ \{Efﬁr,- |1| vendent annuellement plus de 250 heel.
c A nh@' g ou plus de 2,500 heel. de vin, ou plus de |
e 0D leetolitres de eidre ou poird,
| 87 50 Lorsq'ils ne brassent pas plus de douze fois par an.
3* Brassours. . « + + o+ o+ « . o 6250] Lorsquilsuebrassentpas p{:l.«ll- cinjquante fois paran.
1125 | Lorsqu'ils brassent plus de cinquante fois par an.
{( 10 »| Lorsquilsne fabriquent pas plus de 50 heet. par an.
4 Bonilleurs et distillateurs, . 45 »| Lorsqu'ils fabriquent de 51 & 150 heel. par an.
(30 » Lorsqu'ils fabriquent plus de 150 heel. par an,
!

Le commergant de boissons qui, exercant plusieurs pmfessions dans son élablissement, est assujelli
an droit fixe de patente pour une profession qui ne eomporle pas la vente de boissons, doil la licence de
la classe qui correspond i la palente dont il serail redevable pour son commerce de beissons, £'il n'exer-
cail que eelle senle profession,

Les propri¢taires vendant exelusivemen! les boissons de leur cru et les autres ¢ cants de b
qui ne seraient pas passibles de la patente sont, pour l'application de la licence, classés par assimilation
d’aprés la natare de leurs opérations.

Dans les cu prévus aux deux para;.-,np'hw qui précédent, les réclamations auxquelles donnerait lieu

! le elass t de la profession s se & la licence seront présentées, instruiles el jugées comme en ma-
ti¢re de contributions directes.

Dans les communes de plus 4,000 habitants, les débitants élablis hors de lagglomération seront impo-
sés au laril applicable & ln population non agglomérée,
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Les débitants extraordioaires ou forains payeronl le droit

pplicable aux de
el au-dessous.

\ Paris, & défaut de déelaration par le contribvable, 'administration, sans fétre tenue de recourir aux
poursuites correctionnelles prévues par 'article 171 de la loi du 25 avril 1816, avra la faculté d'imposer
d'office la licence i toule personne inserite au role des patentes pour une profession impliquant le com-
merce des boissons. Dans ce cas, l'imposition aura lieu au moyen de P'émission d'un role rendue cxé-
culoire par e préfel, el les conlestalions seronl présculies, instruites el jugées comme en matiére de
contributions direcles ; elles seronl recevables pendant trois mois & parlir du jour du payement du
premier terme de la licence de I'année,

Les maxima des licendes municipales instiluées par la loi du 20 décembre w807 el le décret du 16 juin
1598 coulinueront d'élre cah-u!és d'aprés les tarifs en vigueur avant la promu de la présente loi.

Art. 2. — Les vins, c:dm, pom!-i el hj'dromels conlinuenl & @n ullu sont &
destination de per joui t do ersdit des droils, et, eno l@ mbah s e moins
de §.000 habltants qumt] ils sont & destination des débilanls lu-% r h.s ull.a en

cas de non-décharge stul raduils au double de la taxe de circ D™
I'our les transports de vind, cidres, poirés, effectués de leur ;Fr ou d.us' prcasaq-pubhc a leurs

caves el celliers, ou de Lune's l'anire de leurs caves, dl‘?.nllﬂ denbeolle elfes gymuiwnes limitro-

phies de ce canton, les réeoltants sonladmis a'détacher mémes Tun Egislre & vouglt, mis & leur
disposition et conlrdlé par les agenls de da régie, des laigips passer ﬂ'tmt,ée coul gs}fﬁ:&a dix cemlimes
0 fe. 40) ; les peliles qun.’u'lil.éi transportées a bras ou ﬂdip:p d'omiie cifru ronl.:;'hmm:nt

Eu dehors des cas prévas auy, paragraphes précéde los %‘uswldna. 5@l hyfromels ne pour-
vonl circuler qu'accompagnés d'up congé constatantfe pvmnl du dedil. .~

Art. 3. — Pour les spirilocus, Iebharahon e I'agjuil -h—l:';l.llld'd cﬂ%ﬁgﬂdne@ luuéyu transporis & des-
tination des villes d'une population agglomérée i}LIﬂk habmu}“ el»llhdi%uu, el des localités oi il
existe des taxes doelroi sur al¢ool. Q' - T

Les acquils-i-caulion M:compngumt des spiritieux “po ttre recon dés moy I le paye-
ment d'un drull pplé taire de cinquantghgentimes (l)—fr &p) par El“fﬂlbﬁh Dans ce cas, la respon-

bilité du i ire ne d era }gée }‘iue_pcm‘li‘m'l un dékai fe'qumle jours aprés l'ex-
piration du défai fisé pour le transporl. w

Arl, & — Les droils de eirculation et gw 'nnﬁllqe sur E‘wmm expédites sous acquit aux
débitants, el le droil de conmmmalmn \& rituens u aug consommaleurs dans les condi-
lions prévaes a l'arlicle précédent, dou mimﬁés, ‘savoll’

Daus les localités ayanl une pnpul‘w:u Inmtréid‘e ‘.Uuo'haigrtauu el au-dessus ou pouryues d'un
oclroi, au moment de l'introducti %‘ Fo ki

Partoul ailleurs, dans les quinz Ikglnvﬁl pl.nuon dn lai fixé pour le transport.

Pour les débitants qui vende astuarhs e urs de [tle ou de foire, les droils
soul exigibles immédialement,

Arl. 5. — L'exercice des débils d&ndgns&sl pﬂ,:é

Dans les commupes oi il n e:l etgemunmle aux enlries, toule per=
soune qui vend en détail des hols!u dms. _Ses caves, magasins et autres lo-
caux afiectés au commerce, aux visi(es d e gui - yourronl effectuer les vérifications
el prélévements nécessaires pour applicatio L ya fraudes commerciales et les fraudes
fiseales. o

Art. 6, — Dans les mémes communes il est tanli', Fmr., les déhltanl.s. le méme comple de spirilueux
que pour les marchands en gros ; les décharges sont élablies d'aprds les enlbvements effeclués en vertn
d'expédilions el les manquants reconuus lors des vérificali ; les excédenls sonl saisissables dans les
némes conditions.

Arl. 7. — Lors des recensements effectués chox les marchands co gros, les quantilés de vins, cidres,
poirés et hydromels reconnues manquanles en sus de la déduction légale seront frappées du droit de
de circulation, el, s'il y a lieu, des laxes d oetroi.

Tout excédent de boissons el spirilueux constaté a la balance finale du compte donne lieu @ un pro-
cés-verbal.

Arl. 8, — Toul propriélaire récollant qui désire vendre en délail les boissons provenant de sa récolte
est tenu d'en faire préalablement la déclaration au bureau de la régie, d'acquiller la licence de débitant
el les taxes générales el locales sur les boissons deslinées & la venle, el de se soumellre & toules les obli-
gations des déhitants.

Toule personne aulre qu'un propriélaire récollant gui, en vue de la venle en gros ou en détail, fabri=
que des vios, eidres, poirés ou hydromels, esl lenue d'en faire préalablement la déclaration au bureau de
la ri‘;n- el ﬁ’.u_lujlier la licence de marchand en gros ou de débitant. Elle doit, de plus, acquilter les
droits immédiatemenl aprés chaque fabricalion, si la boisson est deslinée & la venle au délail.

Les vendanges expédiées on vue de ces fabrications pourront &lre recues sous acquil-i-caution,

AL, 0. — Les boissons autres que les spiritueux introduites sous acquil-i-caution ou fabriguées dans
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Sul ne peut, en vue de la distillation, préparer des macéralions de grains, de malidres farinenses ou
~——amiylacées, ou metire en fermentalton des matidres sucriées, ni procéder & aucune opéralion chimique
ayant pour conséquence direele ou indirecte une production d'alcool, sans en avoir préalablement fait la
déclaration au bureau de la régie.
Des décrets, en forme de réglements d'administration publique, délermineront, suivanl la palure des
industries, le délai dans lequel cetle déclaration devra tire elfectude.

Les bouilleurs de cru qui dislillent exc lusi:'fmenl les produits désignés
par la loi du 14 décembre 1875 continuent a ép‘e affmm‘hu-. de la déclara-

tion de leur fabrication, saufl les exceptions ‘Etl'vu'f‘bﬂtl Lartu‘lr' 10 ci-aprés.

Art. 10. — Sont soumis au régime d maﬂfmrs\{l l‘ﬂ‘ft,amn les boml-
leurs de e¢ru qui, dans le rayon détgr uu: r Tarlicke 20 du décret du
17 mars 1852, exercent par eux- ml-mﬁ ou,par mtermpv.ll,ure d'associés la
profession de.débitant ou de marchand ep gros de boissong

Sont également soumis au rt-ﬂinﬂﬂesiomllehmde prdfession les bouil-
leurs de cru qui font usage d’appafeils & marehe continwe pouvant distiller
par vingt-quatre heures plus desdeux- cents hirea‘;{"i[ﬂ 1) de liquide fer-
menté, d ‘appareils LhquTes A la fapeur ou d*alambics ordinaires dune con-
tenance totale supérieure a cing, hectolitresots Ti.jall leur est toutefois ac-
cordé une allocation en franciise de vingtditrés {20 L) d'alcool pur par pro-
ducteur et par an pour consafmmation defamille: ;J

Par démgnliun an pm;;mfﬂm préc: , les™ ala,mlucs ambuliints jpeuvent avoir une contenance de
plus de 5 heelolitres (5 b.) sans que gles ploduch.ms mu en foul usn,-zc perdent le privilége des bouil-
leurs de eru.

Les bowlleors de eru, lommucu&\mf eul(-tf‘ ol !II!‘!“JI'IIE\-E]’ de chez eux  des spiritucux sans
expiédition ou avee une expédition IT!q'l icablig indépendamment-des peines principales dont ils sont
passibles, perdront leur privilége deghtl.soumis aw rémime des bouilleurs de profession pour
loute la durée de la campagne ¢ L dela uulpa"m._aul\aulu

imposées par le réglement du vEDRISEL, de-Conmgner sur lIIhIiIIl(‘I’-qu.“’LIJlI‘ -Iunl. la remise lui sera
[aile par la régie, le jour, Il ™ e tieilvilpomaicnce el shichéve chacune de ses  distillations, les
ijuantilés of espéees de malid ﬁes an u"!'ﬂﬁpur Toi e€1¢uek produils & la fin de chaque journée. Ce
carnel doil élre présenté i luiﬂhou.llt!: uuplou.'.- e

En cas de non- :ll.('omplnsem |s|§~|l:ms dui phbeddent, le'permis de eirculalion cessera de pro-
duire ses effets, et le loueur népourfa tﬁ obfcie un noure alba\&ut ud délai de six mois el d'un an en
cas de récidive. » - o~ -

Art. 12, — Tout délsnﬁui#dj)pareﬁb.aﬁ de portions d'appareils propres &
la dlhllll;lltnll d’eaux-de-vie o dlpsplits-est tenu, dans le mois qui suivra la
promulgation de la présente loi, Hedaife au bureau de la régie une déclara-
tion énongant le nombre, la nature el la capacilé de ces appareils ou por-
tions d’appareils.

Seront dispensés de cetle déclaration les persounes qui auront uve licence de bouilleur ou dislillateur,

Toult fabricant ou marchand d'appareils propres i la distillation d’eaux-de-
vie ou d'esprits est tenu d'inserire & un registre spécial, dont la présenta-
tion pourra &ire exigée par les employés des contributions indirectes, les
nom et demeure des personnes auxquelles il aura livré, & quelque litre que
ce soit, des appareils ou portions d’appareils. Il devra, de plus, dans les
quinze jours de la vente, faire connaitre au bureau de la régie de sa rési-
dence le nom et le domicile des personnes & qui ces livraisons ont é16 faites.
Cette derniére disposition est applicable aux cessions failes accidentellement
par des particuliers non commergants.

Les appareils seront poinconnés par les employés des contributions indi-
rectes, moyennant un droit de un frane (1 fr.) percu immédiatement.

Art. 11, — Tout loueur d%n:igbuhnl Lst Lenn, ind@pendamment des obligations qui lui sout
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essence reconnue dangercuse el déclarée telle par I'Académie de médecine.

. 15, — Les contravenlions aux prescriptions des articles 5, 6, 7 el 8 de la présente loi s6nt pinies

d.'s |u~mc édictées par l'article 1+ de la loi da 28 février 1872, lorsqu'elles ont pour objet des spiri-
tueux, ot par Varticle 7 dela loi du 21 juin 1873 lorsqu'elles concervent des vins, cidres, poirés et
hydromels.

L s conlravenlions aux arlicles 9, 10, 11 et 12 sonl punies d'une amende de cing cenls & cing mille
fraucs (300 & 5,000 fr.), indépendamment de la confiscation des appareils et boissons saisis et du rem-
boursement des droits fraudés. '«-

Eo cas de récidive, 'amende sera double,

les mémes peines seroul applicables & loute personm wnvaincu@vm&gﬁ ‘b. :Qlde ou pro-

curé sciemment les moyens de la commellre,

Les dispositions des arlicles222, 223 224 ¢t 228 de la loi du iﬁ'i‘a Lion
el & la détention des do,u}mvnnnnis sonlapplicables & loute @ "ﬁ fﬁunl
s c

de l'alcool en fraude el & Loul mdnrtdu transportant de I'alcool 0 anr. -8‘ eipédition
allérée ou obt fraudule

Dans tous les cas, Particls 463 du code pénal pourra élre q'quntan des adékﬁuq'h dans les
condilions prévues par I'arlicle 19 de la loi du 29 mars 1547,/ ol ks .'*

Art. 15, — La taxe de dépaturalion de trois francs pag“!lndelltre“a cbolqur !’blm par la loi
du 16 décembre 1897 est supprimée, Elle -est reulpla Qadm'ﬂ!l \3\: iqdg deCyingl-cing cen-
Limes (0 fe. 25].

Art. 16. — Le bénéfice du droit rédiit de vingl- ﬁ’ fr.) pwmﬂ%ﬂqmmes (100 kilogr.),
déterminé parla loi du 27 mai 1887, stra limité ésﬂle o raflinés employées au
sucrage des vins, cidres ou poirés néeessaires r.'l:l mlp’,es ucleurs, el jusqua
concurrence d'un maximum de qumle ll] ﬁﬂigr ;.mm‘?@re O la famille et domestique
altaché & la personne. g -., N \v o

Article 17. — Dis la mise en vigueur dgk pl%gnlc loi, les’.lmm@ugqpu el déposilaires d'acool
élablis en tous lienx, Paris compris, s de d’h!lmﬁ al?hurdu ‘B la rigie les quantités d'alcool
esistanl en leur possession. o G

Ces quanlités seronl ensuile reprises ruhtn lqbvasmgeltls qui auront chez eux de 'al-
cool dont les droits ne seronl pas h base des nouveaux tarils au moven
d'obligalions caulionnées de un a d l euﬁ‘eposhires pourront également dlre
admis a présenter, pour I'acquille Imn ire 1 de Fapplication des nouveaux
larifs, des obligalious dﬁment ll a payen,.d a.pn!a‘chaquo décomple, s'¢la-
vera @ Lrois cents franes (300 fr‘] mQ'Lu o k'gau mnégom.m dans les conditions déter-

minées par la loi du 15 lévrier 1

8 & N
Toule quantilé qui n'aura pas é@clu ;ﬂhucfi Im};," ehua, au pmremenhd une amende égale au
double des laxes exigibles. r
ci

En ce qui concerne les vins, g: lms les. dﬂﬁrunl.s les droits allérents
aux quantités conslatées en resles seror les, les abonumenlu #tant pour les abon-
nés rissiliés de plein dreit & la dale de ]l m:g cn a Im.

Arl. 18. — Sonl maintenues loutes les dllpoJl‘nD&; d@ !n:s en v:gneurqm ne sonl pas conlrairesi
celles de la présente loi.

La présente loi, délibérée et adoptée par le Stnat et ptr la’Chambro des dépulés, sera exéculée comme
loi de 'Etat.

Fail & Paris, le 29 décembre 1900,

Eunz LOUBET!
Parle Président de la République :

1

Le Minisire des Finances,
J. CAILLAUX,
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Avis aux Propriétaires récoltants

La loi du 29 décembre 1900, sur le iéﬂunb des boissons, dont
nous donnons le texte complet ci sIre %iqmtsera’iymuﬁje des
bouilleurs de cru et ne mOdlherdh: s@s@]cn@lbpom les pro-
I‘llllell‘L’b possédant un alambit™a &atllla‘tum qumue distillant
moins de 200 litres par 24 he&s,j{.u! s:tu.atlonu elle qu'elle était
définie par Ja loi du 14 décepbr e‘i&w Qe esL_a dire que les pro-
priétaires conservegt IB dmlt de distiller /es vins,
mares, cidres, prunes et per .l.St‘:b g;cxben?uw e@clusivement de ;’em
récolte et sont ail‘ra@clﬂs;r(w hl gleelaration de leur
fabrication. & : £

Tout proprleulré iupsédhn:i un alambic con-
tinu, distillan¢V mnlns de 200 litres, m’a donc
d’autre rormauté. a faire: q;ie Ila déclaration de
son alambic, 41 mau:dt, régie du ressort de son domicile.
Cette simpl alhe l'aite:pne fois pour toutes
n’assujettigyles pmmluaigﬁs ni a Iexercice, ni
aun recense @lfqpnt e est-parlé ci-dessous.

Ils peuvent dj llrél‘,ﬁllﬁnd’llﬁ yeulent et déplacer leur appareil
d'une propriété a&s,ﬁme}u&dq&m appartenant, sans faire aucune
autre déclaration # fa e

Les propriétaires possédas H des alambics 2 distillation continue
distillant plus de 200 litres en 24 heures sont considérés comme
bouilleurs de profession.

Ces derniers ne sont pas soumis au droit de licence, mais de-
vront faire la déclaration des quanlités distillées ; I'exercice est
supprimé ; le fisc pourra établir le recensement des alcools pris
en charge dans les caves et locaux affectés & la conservation des
produits distillés ; les droits seront acquitiés seulement & la sortie
des alcools, sauf pour la quantité de 20 litres d’alcool pur, par an,
allouée en franchise au propriélaire pour consommation de famille.

Afin de bien faire comprendre les avantages qu'accorde la nouvelle loia ceuz
qui possédent un alambic continu distillant moins de 200 litres par 24 heures,
nous allons donner ci-dessous les obligations que la loiimpose aux bouilleurs

de cru qui ont recours a un alambic ambulant ou qui font distiller dans un
local public.
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Extraits de la circulaire administrative n°

du 29 décembre 1900.

Bouillaurs de '-__cru qul ont recours 2 un alambic ambulant.
: -

Anx trrmes de larliele 46 du riglement, ces prodm-tmlri ne wrul u’u hu-e leur déclaration
i la recelte buraliste que cing jours, au lien de huit jours, refiiors we chaque cam-
pagoe. Lorsquele loueur d'alambic aura indiqué dans la dg 1:04 demis imﬂnhg de son ap-
pareil, pmm-ile par I'art. 33, la date de son arrivée dans nﬁln ai
plijquera qu’au premier bouilleur de ¢ru pourle compte rﬂu L Wsage d il ; ce délai
sera réduil & déux hearos pour les aatres bouillours do é: otmm:qd a&doﬂllu desquels 'alam-
hie sora successivemenl utilisd, - X ‘p

Les résoltants seroul, en untra |0lIJOIN'a admis & I&femmm 1) d&danl.ﬂm‘vlc fabrication par
le loueur d'alambie, Tl leur sufiiva designer & el efff] e mn\-ul"lm !‘yl’lll‘{\ que  PAdminisira-
lion meltra graluilement & la disposition du ]oum!\' 1 do;“! $ M&m 5‘ mipliation & Ia recetie
buraliste en faisanl la déclaration de fabrieation.

Rien d'ailleurs ne s'oppose i ce que les réeolt conﬁeul au i@exu‘*lr ;qm de remplir le regisire des
mises en distillation dont ils n'auraient alors quibsignerdes Mnon@mtions. =~ '\

Enfin, les petits productenrs chez lesquols | urﬁa u Fravail wexeifera pas vingt-qualre heures
seront dispensés de lenir personnellement ce oinde 14 faire Tenircpar le loveur. lis devront
seulement contre-signor le résullat de la lajric Lua suede ﬂ[m;r ]oqrnl,l loueur,

s ..n o
-...........N '..:":N-.:’:""'.;.........
-—‘O .‘" )

Bouilleurs de cru qui 12;: stfllé’r dans un local public.

L'arliele 47 du réglement prévoit & p‘our f?nlnter anx pe"ls producleurs la Leansf tion de
leurs produits en eaux-de-vie, il sdil pac les communes, soit par des associations syndicales,
soil pur des particuliers, des ale u@s de lijﬂ n '*7“

25T ltants, qui feraient distiller leurs
\ms. cidres, polrés hea e diths g issem rruent. &tee affeanchis de toute
déctaration ; i ient, sor d# mﬁécﬁ Iqurd icile, deVallocalionaccordée a litre
de cnnmmuul.wn de famille L d’ a‘l“&lrﬁ_s ils T Addi ionk, le erédit des deoits dans los
conditions ordinaires pour le aurpi Fur@mdmmm >

_&._" .."\‘
$:}Z“'~*-.;:

o~ U g
Mtéﬁmﬁ bics.
Il convient da remarquer que ee w'est pas I:‘;ﬂmﬂlﬁ des alambics, mais seulement leur emploi &

la production de 'alecol qui délermine l'assujetfissemenl aux obligations imposdes par l'article 10
de lu loi.

A
-~ s
<y, X

g{?...........
£

Toutes les formalités et obligations ci-dessus relatives aux bouil-
leurs de cru qui font usage d’'un alambic ambulant ou distillant
dans un local public ne sont pas imposées aux propriétaires des
alambics Besnard-Estéve distillant moins de 200 litres par 24 heures.
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APPLICATION DE LA LOI AUX FABRICANTS
ET VENDEURS D'ALAMBICS

Extraits de la circulaire admipistrative n° 423
du 29 décemge_iﬁaob-

L
~ g
S
ST R VS
] - » -
C >y~ v
k) "“‘ 0

Fabricants, marchands et aut;,;s dét.anpurs é!’q’ppare:ls ou de
portions d'appareils progrgs a la pmduction‘de T'alcool.

"-._ ----“'-

‘__ - . J
(o)

En outre, tout fabricant on £41( lnml de Ces ma.krumenl.q devra inscrire
sur un registre spécial, dont I agentd ppurrontexiger la communication,
les noms et demeures des perspnnes ¢m\qudl.>sﬂ aura livré, & quelque titre
que ce soit, des appareils ouyportjons “d’ppparens. A1 devra de plus, dans les
qulm.e jours de la ventle, f;.l!,ﬁ Lonmailre ges personnes au bureau de la Ré-
gie de sa résidence. Cetle dérniére, dlap\)ailmﬂ sgra applicable aux cessions
faites accidentellement p'gydgi pd_rlu.;ulm SJI0R commercants.

’0 a:, .-?‘

Ly

La déclaration dc gm{r 1w~et;m pa:» ew;g(*e des fabricants ni des mar

=

‘--J

’/'r

chands d’alambies p areils qwils ontren magasin envue de la vente.
Leurs obligations vis-i llé"m« né commencent quan moment de la
livraison des apparul uns Ll:.lpear s vendus.

La maison Besnard tient a la da.\po.\ﬁwu des déposilaires ou marchands d'alam-
bics Estéve des formules de déclaration réglementaires.

I.LOI du 27 FEV ’IFR 1906

L ARTICLE UNIQUE. Les propriétaires distiTlan@
! les marcs. vins, cidres ¢t poire prunes
Cerises; prui --j‘.- s et. lies qui provienneng
exclusivement de leirs rec tos. - ang
Jdispenses de toute declaration préclable « ¢

affranchis de lexercice

3 & . partie 4ok
1 Mars 1906.
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Alcoométrie

Nous avons indiqué, dans le chapitre précédent, la maniére de préparer en
vue de la distillation les matiéres les plus communes et les plus propres i la
production des eaux-de-vie.

Avant d’exposer la marche i suivre pour extraire l'alcoel de ces prépara-
tions, il est bon de connaitre la manieére d évaluer la' force en degrés d'un
liquide alcoolique et cette recherche s’opére par des procédés spéciaux cqui
constituent ce qu'on appelle I'Alcoométrie.

Alcoométres

Les instruments dont on se sert pour mesurer le degré d'une solution
alcoolique sont désignés sous le nom d'alcoométres ou pise-esprils, ou bien
encore d'aréomeétres.

Ces appareils plongent d'autant plus dans les liquides spiritueux que la
teneur en alcool de ceux-ci est plus grande ; leur
tige porte une échelle divisée en degrés corres- = E
pondants aux diverses densités des liquides

1l existe plusieurs systémes d’aréométres, le
plus connus sont les Baumé, les Cartier, les Gay-
Lussae.

L.aloi du 8 juillet 1881 exigeant dans toutes le
transactions privées l'emploi de lalcoométre cen-
tésimal Gay-Lussac, c'est cel instrument qui est
aujourd’hui le plus répandu et dont nous ferons
usage dans cel ouvrage. o

Toutefois, nousdonnons, page 89, unetable qui
permelira d'établir la comparaison entre. les
degrés centésimaux ou de Gay-Lussac, et lesde-
grés Cartier encore usités dans certaines régions.

La lecture du degré doit se faire au niveau
du liquide ; dans I'eau pure il doit indiquer Os et dans I'alcool pur 1000,

Les alcoométres étant gradués & la température moyenne de 13* centi-
grades, on doit, pour obtenir un résultat exact, ramener les données de
I'alcoométre & celte température pour connaitre exactement le degré alcoo-
lique, le froid ou la chaleur modifiant la densité des corps.

Cette correction se fait au moyen de tables spéciales que nous donnons
plus loin,

Lecture du degré

Emploi de l'alcoométre centésimal.
Lorsqu'on veut rechercher le degré aicoolique d’un mélange d'eau et d'alcool
a I'aide de I'alcoométre centésimal, il suffit de plonger Pinstrument dans le
liquide, puis un thermométre centigrade. 13
Le nombre de degrés qu'on lit au point d’affleurement du liquide est son
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@RTUN' WRISEON {uide et chercher dans les tables dites de correction, page 8%, quelle est la
- ——— teheur en alcool qui correspond & ces deux indications.

A cet effet, on cherche sur le tableau le degré lu sur 'Alcoométre el on
descend la colonne verticale jusqu'd la rencontre de la ligne horizontale
du degreé du Thermometre; le chiffre trouvé a cetle rencontre est le degré réel.

EXEMPLE : Si I'dlcoom#tre marque 45 et le thermométre {9, la richesse
alcoolique réelle sera 43,4, c'est-d-dire que 100 litres du liquide essayé
contiennent 43 litres 4 déeilitres d'alcool pur.

RECHERCHE DE LA RICHESSE ALCOOLIQUE DES VINS (1).

[’alcoométre ne peut déterminer la richesse alcoolique que lorsque le li-
quide examiné ne contient que de 'eau et de P'alcool.

Les vins on autres liquides fermentés contenant, en outre de ces deux élé-
ments, diverses maliéres étrangéres en dissolution,
il est nécessaire de recourir & la distillation pour
obtenir le degré exact d’un vin.

Pour cette distillation, on a employé longtemps
des petits alambics spéciaux ne pouvant servir i
d’autre usage.

L’alambic Besnard-Estéve, quelle qu'en soit la
grandeur, permet par une facile transformation
d’effectuer ces litrages de la fagon la plus exacte.

On enléve la colonne de distillation et l'on
monte directement le réfrigérant sur la chaudiére,
en ayant soin de boucher avee un fausset le petit
trou qui se trouve dans le réfrigérant an-dessus du
serpentin,

On enléve le siphon attenant & la chaudiére,

Alambic’ Besnard-Esléve et on le remplace par un bouchon plein.

SEHPON U EEIE TRCRES L'alambic étant ainsi disposé, on introduit dans

i la chaudiére 200 centimétres cubes du liquide & fitrer ; puis on verse de
Peau par V'entonnoir pour remplir le réfrigérant, dont on enléve le cou-
vercle.

Le fournean étant allumé, on distille en amenant le produit, & aide d'un
petit tube de caoutchonc, dans une éprouvette.

Lorsque le réfrigérant commence & s'échanffer & la partie inférieure, on
ouyre le robinet qui laisse écouler I'eau chaude jusqu'a son nivean ;on le
referme ensuite el 'onre mplit d'eau froide a nouveau le réfrigérant, et ainsi
de suite.

Quinze minutes suffisent pour faire un essai.

On doit recueillir dans I'éprouvette la moitié de la quantité de liguide
introduite dans la chaudiére, soit 100 cenlimétres cubes. Le litre du produit
recueilli est pris trés exactement avec un alcoomeétre de 0a 25¢, ainsi
que la température du liquide, on rectifie le chiffre indiqué par I'alcoométre
en se servant de la table de correction, page 84, comme il estindiqué ci-dessus.

L.a moitié du chiffre trouvé donne le titre réel du liquide essayé,

B (1) En distillation, on désigne sous le nom de vin tout liquide fermenté provenant
: soit de raisins, soit de fruits, soit de tous autres produits.
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AUTORISEE PAR LA NOUVELLE LOI SUR LE REGIME DES BOISSONS

Systéme BESNARD-ESTEVE, breveté S. G. D. G.

Alnmbic * Besnard-Estbve " en fonotion.

Distillation par le propriétaire des Yins, Mares, Cidres, Prunes, Cerises, efc.

ALAMBICS A DISTILLATION CONTINUE

Ces nouveaux -alambics  de petit volume; que meus allons décrire, sont

construits entiérement en cuivre rouge, et ont résolu le pruh];‘:m_e de pnu\_roir
faire soi-méme, d'un seul jet, des eaux-de-vie de premitre qualilé & un titre
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————pitev§, sans avoir besoin d'eau pour le réfrigérant. Le chauffage est produit au

moyen de fourneaux 4 pétrole, et le serpentin est refroidi par le liquide

i distiller. La dépense de combustible est environ de 0 fr. 90 par hectolitre

de liguide distillé, soit en distillant un vin a 10c, environ diz centimes par litre
d’pau-de-vie obtenu.

Le liguide & distiller pénétre continuellement dans l'appareil, et I'eau-

de-vie s'éconle au titre voulu, jusqu’a ce qu'il n’y ait plus de liquide & distiller.

DESCRIPTION ET FONCTIONNEMENT

Pour bien faire comprendre le fonctionmement de I'appareil Besnard-
Estéve, prenons 'Alambic dans sa marche normale :

Le liquide & distiller, arrivant d'un tonneau placé au niveau du tuyan D
(voir fig. page 71), pénétre par ce tuyau dans le régulateur N, et slintroduit
par le tube O dans le réfrigérant C, chaulfe-vin. En ce lieu, le liquide a dis-
tiller, absorbant la chaleur de condensation des vapeurs alcooliques con-
tenues dans le serpentin, s’échauffe. Ainsi, contrairement aux alambics
ordinaires & distillation intermittente, la chaleur perdue par Uéchauffement
de Peau dans le réfrigérant se trouve récupérée par le liquide a distiller ; de
J4 une notable économie de combustible et la grande puissance relative de distil-
lation de ces appareils peu volumineux.

Le liguide réchauflé, arrivant i la partie supérieure du réfrigérant, des-
cend par le tube central G dans le godet L. Il se répand en conches minces sur
les plateaux de la colonne B. La grande surface de vaporisation ainsi produite
facilite le dégagement des vapeurs de richesses alcooliques différentes, sui-
vant la température respective de chacun des plateaux. Les vapeurs des
alcools lourds ou de mauvais goit se dégagent i la parlie inférieure de la
colonne ; partie la plus chaude, elles se condensentsur les plateanx supé-
rieurs et rétrogradent dans la ¢haudiére A. Celle-cine contient done que le
liquide compléfement épuisé de son alcool bon gout et les alcools lourds
de mauvais gotl.

Les vapeurs du liquide chauflfé dans la chaudiére, s’élevant dans la colonne,
chauffent a leur tour le liguide & distiller répandu sur les plateaux.

Le liquide a distiller est chauffé ainsi progressivement, et & mesure de sa
descente dans la colonne, sa température augmente, facilitant ainsi le déga-
gement méthodique et complet des vapeurs d'alcools de bon goit.

Le liquide épuisé contenu dans la chaudiére A s'échappe continuellement
par le siphon F recourbé i I'effet d'éviter la sortie des vapeurs et la rentrée
de ’air dans la chaudi¢re.

Les vapeurs alcooliques, aprés rectification, montent dans le cone vers G,
s'introduisent dans le serpentin et s’y condensent. L'eau-de-vie sort par
I'extrémité S du serpentin el vient remplir I'éprowvette E, dans laquelle
plonge un alcoométreindiquant le degré de 'eau-de-vie recueillie.

Celle-ci s'écoule par le tube M dans une bouleille ou tout autre récipient.

Le titre de 1'eau-de-vie se régle comme il suit : le feu étant toujours main-
tenu au maximum, en montant les méches le plus possible, sans toutefois
les faire fumer, on éléve e titre alcoolique en augmentant légérement le débit
du liquide dans 'appareil pour amener un abaissement de température dans
le réfrigérant. On abaisse le titre alcoolique en diminuant 'écoulement du
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Légende

Chauditre

Colonne de distillation.

Réfrighrant chauffe-vin.

Tuyau d'arrivée de vin.

Eprouvelte.

Siphon de sortie des vinasses,

Tube conduisant le vin dans la
colonne.

Ecroun de riglage da régulaleur.

Corps du fourncau

Réservoir de pétrole.

Clés de réglage du feun.

Tuobe de sorlie de I'can=de-vie.

Régulaleor de tempéralure.

Tube d'entrée du vin.

Diaphragmes du régulateur.

Extrémité du serpentin,

Robinel découlement de I'ean
dans les distillations par
charges.

LU

Coupe verticale de I"Alambic
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ide dans I'appareil pour amener une élévation de température dans le
FefFigérant.

Si Dappareil ne posséde pas de régulateur, on agira légérement sur le
robinet du tonneau amenant le liquide en O, de maniére & se conformer aux
régles précédentes suivanl les variations qui se produisent dans le titre. On
arrive ainsi a régler le débil aprés quelque temps d'observation, mais on est
assujetli & une cerlaine surveillance.

Régulateur. — Avec le régulateur de température, la surveillance est bien
moins grande el la distillation se continue uniformément tant gu’il existe du
liguide A distiller dans le tonneaun et du
pétrole dans les fourneanx.

Ce régulateur est fixé sur le cou-
vercle, il se compose d’une lentille Q,
formée de deux plateaux en cuivre
hermétiquement soudés enlre eux, gui
renferment f‘ln})l'iS(JuIléE une (.'l'.'l'laine
quantité d’alcool pur.

Cet alcool, sous'action de la chaleur
existanl a la partie supérieure du réfri-
gérant, se vaporise el agit par expan-
sion sur les deux plateaux de la lentille
qui s'écartent plus ou moins, suivant
lés variations de température duliquide
dans le réfrigérant.

L'écartement des plateaux agit sur
une tige dont la hauteur se régle a
volonté par ['écrou H ; cette Lige souléve
plus ou moins le robinet & soupape N,
ce qui produit un éconlement variable suivant les besoins de l'appareil.

On obtient ainsi la régularité dans le tilre el la qualité de I'eau-de-vie
sans que l'alambic ait besoin d’étre surveillé gontinuellement.

Régululeur de température.

AVANTAGES PRINCIPAUX

On voil quels avantages présente Uappareil Besnard-Estéve sur les alambics
ordinaires ou intermittents, qui demandent un temps considérable pour dis-
tillerune quantité trés faible de liquide et nécessitent de nombreuses manipu-
lations, charges répétées, lutages, repasses, ete., qui ne peuvent se faire sans
un arrét complet de la distillation,

Nous les résumerons ainsi :

Avec I'alambic Besnard-Estéve, il n’y a plus besoin d'eau pour refroidir, alors
qu'avec les appareils ordinaires la quantité considérable d’eau nécessaire au
refroidissement du serpentin (environ 4 barriques pour distiller 225 litres de
vin) rend la distillation ennuyeuse et fatigante aux personnes les mieux dis-
posées,

Plus de petites eaux ni de repasse, parce que, gridce a sa colonne de distil-
lalion, les alcools mauvais goit ne passent pas.a la distillation, et 'on
N obtient du premier jet une au-de-vie (rés pure; & un filre élevé, exempte de
goliks empyrewanatiques,



