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LE PRIX COURANT

_commence, par laquelle le brouillis est
transformé  en  cau-de-vie. Clest ce
qu'on appelle Ta “honne chauffe.”  La
“honne chauffe” se divise en trois ou
quatre sections de la manicre suivante:
5 p. e de la liqueur qui quitte P'alam-
bhic possede une odeur trés désagréable
dut a des quantités excessives d’alde-
hvdes et d'éthers acétiques concentrés,
d'une couleur souvent verditre ou blan-
che, quion appelle “la téte,” et qui est
recue dans un récipient et séparée du
reste. Cette quantité  peut  dépasser
5 p. e., cela dépend de la nature ou de
Ja qualité e vine Cette “téte” est mé-

Tangce plus Tard avee un autre hrouillis

aw'on appelle “secondaire.”

Cette “téte” daleool en =e conden-
sant a lave Uintéricur du serpentin et
a emporté avee clle certaines maticres
grasses qui restaient dans le serpentin
apres la distillation préeédente. La par-
tie suivante de la distillation connue
sous le nom de “cocur” de la honne-
chauffe est claire et contient 80 a 85
p. e daleool.

Le “eocur™ continue & couler dans e
méme réeipient jusquii ce que aleoo-
metre indique que la liqueur sortant de
Falambic contient 50 p. ¢, ou méme
55 p. e dlaleool suivant le vin, Quand
ce procédé est bien meng, il dure envi-
ron huit heures et le liquide contient
de 664 70 p. e dlaleool. Clest de Teau-
de-vie.  Toutefois, on continue la dis-
Laadon jusqu’i ce que aleoométre in-
dique 2¢ro daleool.  Le produit de cet-
te troixicma partie de la distillation est
appelé “queud” et généralement, on
Iajoute au lot suivant de vin qui doit
core placé dans Palambie. 11 contient
de 20 0 21 po e dhaleool. Quelquefois,
cependant, quand e vin est trés-riche
en aleool. une quatrieme partie est pro-
duites appelé “secondaire™ qui résulte
de cette partie de Fopération ot e pro-
duit distilé est reduit de 604 20 de-
Ce produit secondaire est. ordi-
nairement ajout¢ au brouillis suivant
tanaix que le reste de Taleool obtenu,
e ext=i-dire Taleool  de “queue”™ qui a
e reduit de 20 8 zéro degrd est mélan-
g¢ avee la quantite de vin qui doit étre
distillée ensuite. - Pour faire cette dis-
toation  secondaire, 11 faut  environ
quatre heures; de sorte que le proeédé
complet dure  environ  douze heures.
Coette longuenr de temps  s’applique,
bien entendu, a la “bonne-chauffe.”

L aualité de Teau-de-vie produite
peut dépendre heaueoup de la pureté
du cuivre dont sont faits la chaudicre,
le chapiteau et le serpentin: car on a
sonvept remargué que les acides gras

o b

attaquent le métal et emmenent dans”

le produit distillé des quantités de
cuivre trés  pereeptibles, désagréables
au golit et probablement nuisibles & 'a
sant¢. La durée de Popération influe
aussi beaucoup sur la qualité, Si le

“hronillis est

vin est distillé trop rapidement, les
vapeurs peuvent passer trop vite a tra-
vers le serpentin de condensation et,
en conséquence, quelques-uns des ¢lé-
ments les plus volatiles  peuvent '¢-
chapper.  En outre le moment ou le
“coeur” est séparé de la “queuc” pen-
dant la *“bonne-chauffe,” peut influer
<ur e goiit et la qualité du produit dis-

tille.  Certains des alcools supérieurs
passent  plus tot et d'autres passent

plus tard pendant I'évaporation.

Il existe aussi des alambies que T'on
peut désigner sous le nom d'alambies
“Compound™; ils ont ¢ inventés
dans le but de produire Teau-de-vie
direetement du vin, au moven d'une
<eule distillation.  Le principe de tous
ces alambies“est eelui d'un ehauffe-vin
et d'une chaudicre combinés de manie-
re a obtenir la condensation complote
des vapeurs a leur sortie de la chaudic-
re et a produire ainsi un “brouillis’
qui, a son tour, est distillé une secen-
de fois.  La-condensation est généra-
lement faite par le chauffe-vin, et le
recucilli dans une auntre
chaudicre on chaudicre «econdaire. La
chaleur fournie par les vapeurs alcoo-
liaues du vin en ¢hullition produit une
distillation du *“brouillis™ dont les va-
peurs sont envoyées a leur tour dans
le serpentin et condensées en eau-d--
vie,

Il existe un tres grand nombre ot
une grande vari¢té  de  ces alambies
“Compound™ qui sont employés uni-
quement dans le pays du “Bois™ ot lex
vins ont heaucoup moins d'aréme et ont
un golt particulier qu'on appelle gofit
de terroir.  Les eaux-de-vie produites
par les vins des vignobles *Bois™ sont
crdinairement mélangées avee Peau-de-
vie  tres  aromatique  des  districels
“Chainpagne™ o de ceux des Borde-
ries.” On pourrait  faire de longues
deseriptions des divers alambics “Com-
pound™ qui, bien qu'ils reposent tous
sur le méme prineipe, deviennent de
plus en plus compliqués & mesure qu'on
s'¢loigne de Cognac, le centre du com-
merce de Teau-de-vie.  Les plus com-
pliqués  sont employés  dans les dis-
tricts des “Bois communs™ et principa-
lement dans les Iles de Ré et d'Oléron.

Le Consul des Etats-Unis donne 1a
deseription suivante de la méthode de
distillation, telle qu'elle est pratiquée
dans une des plus 1mportantes distill-
ries quil a visitées. Les chaudieres
sont remplies deux fois en 24 heures,
Le matin, la moitié¢ des 16 alambies
sont remplis de vin et produisent. ~vers
le soir, T'alcool impur connu gous la
nom de “brouillis” ou de “flegme.”

Le soir, toutes les chaudiéres sont
remplies de vin et le matin suivant
elles ont produit du “brouillis.” Tout
le “brouillis” recueilli le soir précédent
ct le matin suivant dans 24 alambics

-cher le fait.

différents est partagé et placé dans hw'
des 16 alambies, puis soumis & un
nouvelle distillation ou  rectificatio:
appelée doublage.  Les autres alambi
sont remplis de vin comme le mati:
du jour précédent, afin que le procéd
s fasse régulierement, sans interrup
tion et de la méme manicre pendan
toute la saison.  Dans ce systéme, cha
que homme est chargé, le matin, d-
remplir nee <haudiére de brouillis
vne de vine Le soir, il remplit deu.
chaudicres de vin. Cette idée résult -
directement de la quantité de “brouii-

—h="produite par la_distillation du vin,

qui est d'un tiers, de sorte que e
Chaudieres doivent étre remplies de vin.
ot 1o distillation doit étre conduite par
chaque homme afin d%avoir le brouilli-
~uffisant pour remplir une seule chan-
diere et commencer sa rectification.

Chaque foix qu'un alambie est rem-
phi. et chaque fois que son produit exi
recueilli, que ce soit du brouillis o -
Fean-de-vie, une déclaration est faite
~ur un registre qui est tenu continuel-
fement ala digposition de la régie.
Avant daller a alambie. chaque baril
de vin est numéroté ot alambic an-
guel il est destiné doit etre connut =on
dogré daleool est aussi inserit en dou-
ble sur un registre dont une copie est
placée dans une boite, et seuls les offi-
ciers de la régie ont  la clef de cette
boite:  Tautre copie reste sur le regis-
tre.  La quantit¢ d'eau-de-vie prove-
nant du baril de vin en question doit
¢tre en proportion de sa force alcooli-
que, ot un registre de la quantité de
brouillis obtenu est tenu de la méme
manicre que pour le vin. Quand lv
Frouilliz est distillé a son tour, on en-
registre des indications similaires ain-
i que laquantité: deau=de-vie produi-
te. Les produits sont placésdans de
tonneaux tous numérotés, et la quant:-
1 et la foree de Taleool quiils contien-
nent sont aussi indiquées sur le ton-
nean. Cet aleool ne peut sortir de 1'e-
{ablissement : aucun  autre alcool n-
peut v étre amené ou transporté dhun
j ortion” de ga ville dans une autre san-
un permis de la régie, ot ees perm -
sont enregistrés avee soin. s ind-
auent par leur couleur blanche ou ro-
i lalcool qu'ils représentent provier:
de vin ou de toute autre source.

Il est facile de comprendre que « -
svattme rend la manipulation de 1%
cool excessivement  difficile  aux e
sonnes qui désirent s'en servir et en ¢
Les résidus du vin la -
sés dans 1'alambic apres la productis
du hrouillis  petvent  &tre  employ
pour la fabrication de liqueurs fra
duleuses; mais a Cognae, on a trou
vécomment  qu'il est  heaucoup p!
profitable de dénaturer ces résidus a\
de la chaux, de maniére & produire ¢
sels de tarfre qui contiennent de 4°



