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travers du chauffe-vin

réfrigérant ; 1 elles traversent un
réservoir d’eau d’une contenance de
45 hectolitres environ. Sans cesse
cette vau est renouvelée : 1'ean froide

arrivant dans le bassin par le bas
I'eau chaude s’écoulant par le haut,:
grice & un déversoir. Toutes ces

dispositions ont pour résultat de
conserver au produit le meelleux
inimitable de son gofit et le velouté
sans rival de son parfum, grice A un
refroidissement ient et progressif.
L’extrémité inférieure du serpen-
tin aboutit dans une éprouvette de
forme spéciale contenant un alcoo-
metre. Cela permet de se rendre
compte d’instant en instant du
degré d’alcool que contient le pro-
duit de cette distillation. De 1A le
liquide est recueilli dans des fiits
aussitdt remplacés A mesure qu’ils

ge remplisient. Mais ne croyez pas!

que le prodyit ainsi obtenu soit de

I’ean de-vie, c’est ce qu’on appelle,

du ‘“ brouillis,”” le nom en est assez
significatif. Au début de 'opération
'alcoometre accuse généralement
532, Puis le nombre des degrés va
baissant jusqu’d zéro. On arrive i
ce résultat aprés huit ou neuf heu-
res de chauffage 3 peu prés. lLe

- chauffeur modeére un peu l'ardeur

de son foyer, car la premitre opéra-
tion est terminée. La quantité de
liquide obtenu alors par la distilla
tion représente tout au plus le tiers
de la contenance de la chauditre,
soit environ 4 heetolitres 27 Le
résidu de la distillation, les deux
autres tiers ou 8 hectolitres, que

- contient encore la chauditre, porte

le now de “ vinasse.”” 11 a bien con-
servé encore le golt du vin et du
raisin ; mais, dépouillé de tout son
alcool, il est singulierement fade et

e —loueereuX.—Un -rebinet de vidange!

luilivre passageau dehors il pourra
servir d’excellent engrais pour la
terre, car il contient encore et res
titue au sol tous les éléments que
lui a empruntés le vin A 1'exception
du seul alevol. On pourra aussi le
traiter et en extraire les tartres.

LE PRIX COURANT

on ouvre alors la communication
entre le chaufte vin et L chaudicre.
Le chauffeur a déja refait de nou-
veau son feu pour huit autres heu-
res, et une seconde opération a lien
en tous points semblable & la pre-
~mitre. Nous verrons obtenir ainsi 4
autres hectolitres de brouillisa 27+
puis on remplira une troisicme fois
le chauffe-vin et ia chaudiere, on
distillera encore pendant huwit oun
neuf heures pour la troisicme fois et
Cle résultat sera encore 4 hectolitres
cde brouillis & 270 Ainsi en trois
Eséances ou trois chauffes de huit
Cheures chacune soit, en comptant

i
Lon aura obtenu 12 hectolitres de
ll)l'nuillis, clest-a-dire le tiers de la
tquantité du vin distillé; et Pexacte

“chaudidre.

Alors on procede & ce quion ap
“pelle la bonne chaufe, ¢’est-i dire
i('éllv qui va nous donner ean-de-
1\'iv. Pour celionremplit le chautie:
vin avee  les 120 hectolitres de
Morouillis obtenus  dans  les trois
Lehauftes précédentes; on fuit passer
Fle liguide du ¢hautfe-vin dans 1a
chaudicre et opération est remise
eu train pour une quatricme fois,
semblable aux autres 5 neus comme
cnous approchons du résultat déd
nitif, elle demande encore plus de
'soins, de précautions et d'habileté,
"Aussi la bonne chauffe exize an
moins une dizaine d'heures.

Des le début le résaltat differe, et
celi est aiséa comprendre @ pour les
trois premicres chauffes; la chau
ditre contenait du vin 4 8¢ ou % au
plus. Maintenant elle est pleine de
chrouillis a 27 5 Paleoométre aceuse
812 aux—premiers litres qui Sortent
de 'appareil. Mais cette ean de vie
renferme des aldéhydes et quelques
autres principes qui ne doivent pas
s¢ rencontrer dans le cognace; on
recueille done 4 part tes douze pre.
pmiers litres environ, Peau de vie de

Crestume fndustrie, née de celle des
eaux-de-vie, qui s’est depuis quel-
que tewmps développée dans la ré
gion.

Deux heures ¢t demie ou trois
heures avant la fin de la premiére
¢hauffe, et pour en préparer une
seconde, on a rempli de nouveau le
chauffe-vin avec 12 autres hectoli-
tres de vin, et les vapeurs qui se

. 9 4 1
quelques instants foreément perdus,
en trente heures de travail environ

contenance du chautfe vin et de la-

“ration,

451

Jusquiau fois le robinet du vidange refermé, distillés avee du vin ; ils donneront

la repasse on ean-de vie de qualité
inféricure, Quant A 'eau de-vie de
cacur, blanche comme ean de souree
sainsioque tout produit de distilla-
tion, elle marque environ 700 plus
Jou moinsg suivant le degré marqué
par Falcoométre au moment ol on a
oeoupd Tt L distillation pour sépa-
rer les produits de quene. Elle est
trop forte pour la consommation ;
fon parfum est assurément moins
Pmellenx quelorsquelleaura vieilli,
"mais peat Etre plus fort et exquis ;
“quelques gouttes 4 pemne suflisent
Jbhour embiaumer une tasse de o eafé,

A ce nioment, la tache du bhrdleur
est momentanément suspendue ;5 il
peut nettover sa chandicre avant de
recommencer. Popération,  \insi
done, pendant une durée de gua
rante o cingquante henresg il a dn

distllation, se reposant & peine sor
un hit sommaire installd non loin de
I chaudicre. (Uest gue saomession
est singulicrement délieate : il doil.
entreteniv le feu avee La plus grande
régularité. I1 peat. d'ailleurs, ré

gler asac guise le tirage de L che:

minée. St ole foyver devient trop
ardent,  Pean de vie prendra un
NEUVS ottty aure  un coup de
few ;7 siyan contraire, b s ¢leint
ou méme  diminue  dmtensité, e
sueces de la chaulle sera également
compromis.  Ausst cherche t-on gé.
néralementi charger le fourneaunnne
fois pour toutes; au début de Popé-
De cette facon, L tempéra-
ture est exempte de hrusques varia-
tions, et "aleool se dégage da vin
d'une fagon régulicre et continue,
Ce nouveau  produit ne peut étre
immdédiatement liveé au pubtie 2l
pese un degré daleool trop élevé et
phsagppréetablte—par—somr —parfune

que par son golt 5 quon e Lusse

done vieillir au moins pendant cing -

ans, il perdrc nn pen de sa foree, o
son parlum acquerra du malleux,
Pour ceta on le conserve dans ded
fats en chéne du Limousing et qui
doivent on avoir déja servi on suhir

sguiere pas i pas Ta marche de Ta,

téte. A partir du treizi¢me litre
Tistlle, on obfient ce que Ton
appelle eau de vie de  cwar, la

honne celle Ii. Sa production conti-
nue tant que Malecoometre ne des-
cend pas an dessous de H0° A ce
moment on coupe la distillation,
¢'est-A-dire que ['on recueille A part
cncore le liquide qui sort de Pappa-
reil, car il contient des  produits
dits produits de queue, qui ne se

dirigeaient de la chauditre mu ser-!dégagent que vers la fin dela distil-
pentin en ont clevé la température ;i lation et dont il faut éviter la pré-
la distillation commencera ainsi' sence dans 'eau-de-vie. Les pro-
plus tot et plus rapide dis le début. "duits de téte et de queue, représen-
Une fois la chauditre débarrassée, tanta peu prés cent cipguante litres
de la vinasse qu’elle contenait, une i 22 environ, seront mélangés et

une cortaine preparation ; dans ce

dernier cas; on les somwmet 4 action
de la vapeur sous faible pressionzon
les Tave, on les rempnt deau coupée
avee de 'eau-de vie pendant quel-
ques jours.  Cela empéeliera le bois
de céder trop de tanin et Mean-de:
vie de prendre_un goit trop pro-
noucé. Alors séulement, on peut en
toute séeurité) leur conlier le pré.
cieux dépot :ils le conserveront et
en feront l'exquise ligueur quele
monde entier apprécie, 1ls en feront
un produit dout la valeur est fort
élevée et que vous rencontrez cou-
ramment dans la région ; les fats



