O ALBUM DE LA MINERVE.

Cette opération importante est trop simple dans
se8 procédés pour que le maitre de maison ne la pra-
tique au besoin ; nous Ia décrirons done en pow de
mots : RS ’ B K Yo

Sila cave est-exposée-d une températitré conve-
nable, le vin peut demeurer un ou deux mois sans
8tre collé, .~ - ] o

H-futit se garder d’opérer le collage aux époques
oF W"vigne commence & pousser, lorsqu’elle est en

Hetir ou que’la grappe se colore. :

Il est. mécessaire d’employer, surtout pour les

vins-blancs, la colle de poisson ; pour les autres, on
" peut se servir de blanes d’ceufs. :

Dans le premier cas, voici la marche 4 suivre : on
déroule la collc de poisson, on la coupe en petits
morceaux qu'on fait tremper.dans un peu de vin ;-

bient6t amollie, la colle forme une masee gluante
qu'on ¢tend jusqu’d ce que, devenue lquide, elle
puisse &tre fouettée et réduite en écume. Dans cet
Gtat, on la verse dans la piéce; dont on a retiré une
agsez grande quantité de vin pour permettre d'agiter
ce qui reste contenu dans le tonneau A l'aide d’un
fouet formé par un triangle en fer, pereée de trous
qui se croisent et qui sont garnis de crins trés-forts.

Dans le second eas, il faut caleuler quatre blanes
d’eeufs pout 250 bouteilles. Aprds avoir tiré de la
pigce une bouteille de vin, on jette les blancs d’ceufs
dans une demi bouteille de vin, et on les bat de fagon
a les réduire en écume; on jette ensuite le mélange
dans la pidce dont on agite le contenu en introdui
sant par la bonde le fouet que nous avons déerit oi-
dessus.

Cing ou six jours aprds, on peut tirer le vin en
bouteilles; mais il est micux d’attendre quinze jours
eu ‘trois semaines.

Ce n’est que lorsqu’il est devenu limpide et bril-
lant que le vin doit étre mis en boutéilles, mais par
un temps dalme ; ¢'est lotsgve souffle le vént du
nord que cette opération réussit le. mieux.; des temps
orageux et de tempétes lui deviennent nuisibles.

Les bouteilles auront dit étre passées au plomb et
rincées & deux ou trois eaux, ensuite parfaitement
égouttées ; il faut rejeter toutes celles qui auront
contenu de I'huile ; il faut surtout les boucher avee
des bouchons neufs, c’est une importante économie |
Lesbouchons doivent entrer difficijement dans le-col
de 1a bouteille ; ils doivent avoir préalablement t6
trempés dans le vin. Il faut laisser entre le bou-

chon et Je liquide une hauteur d’un pouce, il ne doit

avoir de saillie extérieure que 2 ou 3 lignes. .
Avant de procéder au tirage, il faut percer le fond

de la piéce & 18 ou 20 lignes an-dessus du jable.

- ._l:ur‘qnt"de donner A nos legteurs:la nomenclature

des vind dans l'ordre de leur’ service 3 table, nous

-emprunterons aux auteurs.ue DOuUs: avons nominés

dans cet article les termes généralement ‘employés |

pour désigner les différentes . qualités:de viu, termes
qbi .constituent poue ce produit nine sorte de voea:
bulaire qu'il est.toujours bon. de comnadtrs.

Les vins secs, pew, foncés en couleur, sint lim-
pides ; ils contienrent peu de matidre sucsée; leur
saveur est lézérement astringiinte ; ledr bouquet ¢sb
Iéger et fin en géuéral. )

-+ "Les vins sucrés ou vins de liqueurs, réeoltés sous
une température plus élevée, alors que le fruit est a
moitié séché, ont plus de sucre et contiennent moins
d’eau ; ils développent un parfum plgs prononcé,
ont une comsistance siropeuse et une douceur qui
les ‘rendent plutdt une liqueur d’agrément qu'un

aliment de consommation.

Le vin rouge qui s'écarte des teintes violacdes
pour se rapprocher du grenat, et, en vieillissant, de
la nuance-un peu jaunitre dite paillée, est le plus
parfait.  Le vin blanc, malgré le nom qu’il porte, a
toujours une teinte jaune. Le vin rosé prengd cette
couleur au moyen de la baie du.sureau, employée
_sans inconvénient.

. Le bouqurt ou arome est attribué & une huils
essentielle, odorante, contenue dans le liquide et qui
ge yolatilise sous une température un peu élevée.
Cest pour cela que certains vins, comme ceux de
Bordeaux, ne:sont pas appréciés comme ils méritent
de I'détre s'ils sont dégustés au sortir d’'une cave
trop fraiche. - :

Le vin est corsé, a du corps, quand 3 une couleur
prononcée il joint une grande force vineuse et
attaque fortement le palais. » L

On le dit droit en goiit quand il n’est pas formé
de’ mélanges, et franc de goit lorsqu'il n'a été vieié
ni par les fiits i par le contact prolongé de V'air
atmosphérique, qui ne lui ont communiqué aucun
principe tfargér'a 84 mature.” . - T )

Un vin généreux -est celui qui, pris en quantité
minime, produit un sentiment de bien-6tre et un
effet sensiblement tonique; il est liguoreur quand
il a conservé une douceur agréable, et quand il coule
lentement et en petites larmes sur les parois dw
vase qui le contient.

Les vins moelleux glissent sur le palais et-sur Is
langue, et 0y laissent pas la saveur styptique qu'y
produisent les vins durs. ' T

Les' vins nerveus sont ceux qui résistent aug
secousses du transport et % de certaines influéncés
atmosphériques qui dénaturent les vins délicats,

La séve n’est ni I'arome ni le bouquet; c’est une.

énergi¢ savoureuse, déterminée par un ensemble -

appréciable de perfections. . L’arriére-bouche I’a sen-
tie avant de distinguer chacune des qualités qui la
composent. ' - L

Le soyeux, le velouté des vins, le fin du fin.le
satin, le velours en bouteilles, sont des cxpressions
adoptées par nos gourmets les plus dslicats; elles
n'ont: poio cours dans le hangage des commergants.

Nous terminerons ce court vocabulaire a@nologi-
que par la, juste appréeiation des habiles connais-
seurs dont nous n’avons que succintement reproduit;
la pensée:

wiar!

“ Ajoutons, disent-ils, que les ving naturels et #€;
portant bien, ne contenant aucune substince 'njm‘lféﬂyI
surtout n’ayant que leur alcool preduft par la fer*
mentation, laissent -la bouche -friiche, sans aucum
sentiment d’ardeur, . ‘ )

¢ Tout vin qui ne rehnpllt pas cette dernidre con-s

dition est nuirible’; il doit tre proserit de la table,

des gens de goit.”
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