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CHAPITRE XIV. — DE LA FABRICATION DES BOISSONS ÉCONOMIQUES. 

Notre intention n’est point de nous occu- 

per ici de ce qu'on nomme la fabrication des 

vins factices ou sans raisins. Cette industrie, 

que nous condamnons dans une contrée dont 

Je climat est favorable à la culture de la vi- 

gne et qui produit une quantité de vin au- 

delà de sa consommation, n’a d'autre but que 

d'assurer des avantages et des bénéfices à des 

spéculateurs frauduleux, et nous partageons 

cette opinion du savant MaccuLLocn que, q uels 
ue soient les procédés suivis, on ne parvien- 

ra jamais ainsi qu'à obtenir de plates rmita- 
tions des vins fabriqués avec le jus de raisin. 
La vigne seule donne du vin proprement dit. 

Nous avons exposé à l’article de la fabrica- 
tion des vins, p. 192, en parlant de la fermenta- 
tion, les préceptes généraux qui doivent ser- 
vir de guide aux œnotechniciens ; ceux-ci fe- 
ront de la théorie de la vinification ou de l’al- 
coolisation telles applications qu'ils Jugeront 
convenables ; quant anous,nous croyons avoir 
rempli consciencieusement la tâche qui nous 
était imposée, celle d'améliorer nos vins, et de 
faire sortir l’art de faire le vin, ou l’œnotech- 
nie de l’empirisme et de la routine. C’est 
en faveur des viticoles que nousavons écrit, et 
dans l’intérét du commerce que nous avons 
décrit les bonnes méthodes que devraient 
suivre les propriétaires de vignobles pour 
préparer et améliorer les boissons qui doi- 
vent figurer sur la table du riche; dans ce 
chapitre, c’est aux classes agricoles et ou- 
vrières que nous allons nous adresser, dans 
le but de leur procurer une boisson écono- 
mique et salubre qui puisse remplacer jus- 
qu'à un certain point le vin dont ils sont sou- 
vent forcés de se priver, et qui cependant est 
nécessaire au maintien de leurs forces et de 
leur santé. C’est d’après ce motif que nous 
allons enseigner au laboureur et à l’ouvrier à 
préparer des boissons spiritueuses qui répan- 
dront, je l'espère, dans le sein du ménage, 
la santé, la force et la gaîté, et par suite le 
bien-être. 

Ce qui vient d’être dit dans jes chapitres 
précédens sur la fabrication du vin, de l’eau- 
de-vie , de la bière et du cidre, nous dispense 
d'entrer dans toute considération théorique, 
et nous nous bornerons, dans ce précis pour les 
boissons de ménage, à des recettes simples, 
d'une facile exécution et peu dispendieuses. 

SECTION Ir. — Boissons vineuses fabriquées 
avec les fruits de chaque saison ou petits-vins 
domestiques. 

Je crois devoir rappeler, avani d'entrer en 
matière, que conformément à la loi sur les 
boissons, je ne considère comme vinsque toute 
liqueur provenant du suc ou moût de raisins 
soumis à une fermentation dirigée d’après 
les principes que j'ai établis à l’article de la 
fabrication des vins. 

Pour toute autre boisson qui ne provient 
pas de la même source, je me servirai de celle 
de bhoissons vineuses économiques, petits 
vins d'imitation, enfin j’emploierai le mot pt- 
quette, déjà usité pour la boisson préparée 
avec le marc de vendange sur lequel on jette 
de l’eau, et qui peut être appliqué à toute es- 

pèce de liqueur vineuse qui contient moins 
de 3 à 4 centièmes d’alcool absolu et ren- 
ferme une assez grande proportion d’acide 
carbonique qui larend mousseuse et piquante. 

$ Ier. — Piquettes de cerises, groseilles et prunes. 

Les cerises sont la 1r° sorte de fruit que la 
nature nous offre sur la fin &u printemps. Leur 
abondance et le bon marché permettent sou- 
vent de les employer à préparer une boisson. 
Quelques personnes se contentent de les 
écraser dans un baquet ou petit cuvier, avec 
uneespèce de pilon along manche; elles rem- 
plissent ensuite un tonneau aux 3/4 avec cette 
pilée ou pulpe, et complètent le remplissage 
avec de l’eau jusqu’à un pouce de la bonde. 
Au lieu de boucher légèrement nous recom- 
mandons l’usage d’une bonde hydraulique. 
La fermentation s'établit bientôt, et au bout 
de 8 ou 10 jours ou plus, lorsque le gaz acide 
carbonique ne s'échappe plus, on commence 
à tirer, par le robinet placé près la partie 
basse du fond du tonneau, de la boisson pour 
l'usage journalier, en ayant soin de rempla- 
cer le liquide soutiré par une même quantité 
d’eau versée par la bonde. On continue de 
tirer et de remettre selon la consommation, 
jusqu'à ce que la liqueur devenant moins 
sapide on soutire enfin sans remplir. Nous 
donnons la préférence au procédé suivant. 
On emploie un mélange des diverses espèces 

de cerises rouges et noires, celles qui sont 
aigres en moindre proportion. Au lieu de les 
iler on les fait passer entre 2 cylindres de 
ois légèrement cannelés, et qui peuvent s’a- 

vancer et reculer à volonté. (V. la fou- 
loire, fig.187). J’ai fait établir ce petit appa- 
reil tout en bois, jusqu'aux engrenages des 
cylindres que j'avais remplacés par une lan- 
terne comme done les moulins. C’est un vé- 
ritable appareil de ménage et surtout à bon 
marché; je m'en suis servi plusieurs années 
de suite avec des additions que j'indiquerai. 
Après que les cerises ont été privées de leurs 
queues et foulées, on met dans une petite 
cuve un hectolitre de cette pulpe ; on verse 
dessus une quantité égale d’eau bouiliante , 
ayant soin d'opérer le mélange exactement; 
on couvre le tout, et après le refroidissement, 
on essaie le liquide avec le mustimètre. S'il 
pèse moins de 4 à 5 degrés , on le ramène à 
ce poids par une addition de sirop de sucre, 
de sirop de dextrine ou de miel clarifié au 
charbon. Si l’on ne travaille que sur une pe- 
tite quantité, on verse le tout dans un 1on- 
neau dont la bonde est suffisamment élargie 
et munie de l’appareil de M. SEBILLE ( V. fig. 
218). Si le moût est trop peuacide, onajout 
par hectolitre 100 gram. (environ 4 onces) d 
taritre cru, dissous dans un peu de moût 
bouillant ; l'addition de la matière sucrée se 
fait de la manière indiquée à l’article vin, 
page 196. Lorsque la fermentation est ache- 
vée , on soutire le petit vin ; on le verse dans 
un tonneau plus petit afin qu'il s’éclaircisse ; 
ensuite on le met en bouteilles de verre ou 
de grès bien bouchées, pour le boire au bout 
d’un mois ou plus, si on veut le garder. On 
jette sur le marc non pressé un peu d’eau qui 


