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tières terreuses et du ferment dont il est 
chargé. Alors décantez ce moût avec précau- 
tion et mettez-le dans un tonneau bien propre, 
méché, neuf ou n'ayant servi que pour du vin 
blanc, et n'ayant aucun mauvais goût. Ayez 

soin de remplir entièrement ce tonneau, afin 
que le vin en bouillant rejette au dehors le 
ferment et les impuretés dont il est chargé. 
Le tonneau doit être placé à demeure dans 
une cave ou dans un cellier frais. 
Lorsqu'on met le moût en tonneau, il con- 

vient d'y ajouter un litre d'eau-de-vie de Co- 
gnac, de 1" qualité, par 100 lit. de moût. 
Cette addition d’eau-de-vie a pour effet d’aug- 
menter la spirituosité du vin, de modérer la 
fermentation et de donner le bouquet. 

Il faut ouiller, c’est-à-dire remplir le ton- 
neau avec du même vin, 3 à 4 fois par Jour, 
pendant le temps que durera la fermentation 
tumultueuse. Onrecueillera le vin quis’écoule 
par la bonde. 

Lorsque la fermentation tumultueuse aura 
cessé, remplissez le tonneau et le bondonnez 
comme à l'ordinaire. Du 15 au 30 décembre, 
par un temps clair et sec, soutirez le vin et le 
transvasez dans une futaille propre et sou- 
frée; collez eusuite à la colle de poisson ( en- 
viron une 1/2 once pour 200 bouteilles). Vous 
laisserez le vin se reposer ainsi pendant un 
mois environ, après quoi vous le soutirerez 
de nouveau dans une futaille propre et mé- 
chée. C’est à cette époque que les marchands 
de vin de Champagne y ajoutent de bonne 
eau-de-vie et ordinairement un sirop fait avec 
du sucre candi dissous dans du vin blanc.Cette 
dernière addition est indispensable pour les 
vins qui ont naturellement de Ja verdeur et 
de l'acidité. Il faut, dans ce cas, 5 liv, et 
même davantage de sucre candi pour 100 bou- 
teilles de vin. 

Laissez votre vin se reposer jusqu’à la fin 
de février; alors vous le collerez une seconde 
fois avec la colle de poisson, et ensuite le lais- 
serez en repos jusque vers la fin de mars( du 
20 au 30 mars ), époque à laquelle vous le 
mettrez en bouteilles par un temps clair et 
sec. Ce terme est de rigueur et il ne faut 
guère le dépasser, sans quoi on s’exposerait à 
n'avoir que du vin peu ou point mousseux. 

La mise en bouteilles et la conservation des 
vins mousseux exigent une foule de soins et 
de précautions que nous allons faire connaître 
et pour lesquels la Champagne fournit des 
ouvriers exercés et fort habiles. 

Le choix des bouteilles, dans lesquelles on 
veut conserver les vins mousseux, est une 
chose de la plus haufe importance; elles doi- 
vent être très fortes, d’une épaisseur égale, 
avoir le goulot très étroit et de forme coni- 
que, afin que le bouchon puisse en être faci- 
lement ét vivement expulsé par la force ex- 
pansive du gaz carbonique, à l'instant même 
où l’on brise les liens qui retiennent le bou- 
chon. Les bouchons doivent être fins et de 
te qualité. Il faut rejeter les bouchons po- 
reux et défectueux, ainsi que ceux qui ont 
déjà servi. 
On remplit ordinairement les bouteilles jus- 
w’à 2 travers de doigt au-dessous du bou- 

chon. Nous conseillerons aux personnes qui 
voudraient ne faire qu'une petite quantité de 
vin mousseux {200 à 300 bouteilles ) de les 
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remplir seulement aux trois quarts pour les 
raisons que nous indiquerons plus loin. On 
enfonce avec force le bouchon dans le goulot 
de la bouteille, au moyen d’un petit maillet 
de bois, et on assujétit solidement ce bou- 
chon avec un lien de fil de fer recuit. 11 faut 
voir et apprendre sur une bouteille venant de 
Champagne la manière dont le bouchon est 
ficelé et assujéti. On peut au reste en pren- 
dre une idée par la fig 215. 

Fig. 215. 

Cette opéra- 
tion étant ter- 
minée , on met 
les bouteilles en 
tas dans une 
cave bien frai- 
che, ayant soin 
de placer des 
lattes entre les 
rangs de bouteilles pour les séparer et les 
soutenir. Les tas doivent être isolés, solides, 
peu élevés et montés d’aplomb. 
Comme la fermentation du vin n’est pas 

encore achevée à l’époque de la mise en bou- 
teilles, elle continue dans l’intérieur du verre, 
et il se dégage de la liqueur, par l'effet de cette 
fermentation, une quantité considérable de 
gaz acide carbonique, lequel ne pouvant s’é- 
chapper reste emprisonné dans l’intérieur de 
la bouteille et est forcé de se dissoudre, au 
moins en partie, dans le vin. Aussitôt que 
l’on ouvre la bouteille, ce gaz s'échappe de 
toutes part du liquide où il est renfermé sous 
la forme de bulles; c’est ce que l’on nomme 
la mo sse. Six semaines où 2 mois environ 
après la mise du vin en bouteilles, la mousse 
commence à s’y manifester avec violence, tel- 
lement qu’un rombre considérable de bou- 
teilles sont brisées avec explosion par l'effet 
du dégagement du gaz acide carbonique. 
En Champagne la casse des bouteilles s'élève 

ordinairement de 12 à 20 pour cent, quelque- 
fois au-delà; elle se continue pendant tout 
l'été. Les tas de bouteilles y sont placés à 
proximité d’une petite citerne ou d’un réser- 
voir dans lequel vient se rendre le vin qui s'é- 
coule des bouteilles qui cassent. On recueille 
ce vin tous les jours et on le met de nouveau 
en bouteilles après l’avoir bien collé. Nous 
conseillerons aux amateurs, qui n’opèrent que 
sur de petites quantités, d’entasser solide- 
ment leurs bouteilles dans une cuve (fig. 216) 

Fig. 216. 
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ou dans un tonneau défoncé par un bout, 
afin qu'ils puissent recueillir chaque jour le 
vin qui, sans cette aitention, serait infaillt- 


