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liquide dénommé posca ou aceturn. ter toutes ses parties à l'action serait-il préférable de filtrer le vin
fabriqué avec de l'eau et du vinai- oxydante de l'air. avant son acétification.
gre. ,e vinaigre industriel n'est pas Les vinaigriers remédientdu reste

le vinaigre fut, pendant tout le seulement fabriqué avec le vin, mais au défaut de force du vinaigre en le
moyen âge, en grande estime com- encore, et en plus grande proportion distillant. 1l est plus pratique, pour
me condiment; mais sa préparation même avec de l'alcool on même avec les commerçants, de couper celui
commerciale est relativement ré- l'acide pyroligneux. On en prépare qu'ils produisent avec du vinaigre
cente. ~également avec les autre boissons un peu concentré, defaçoi à obtenir

Ce n'est que vers la fin du moyen alcooliques, telles que le cidre et la une acidité suffisante.
âge que par l'application de la dis- bière et par les mêmes méthodes. Vinaigre de bois.-Le vinaigre de
tillation, la corporation des vinai- Le bon vinaigre devrait être f1- bois est produit par la rectification
griers parvint à livrer des vinaigre briqué avec de lon vin, dont il pos- dl l'acide pyroligneux que l'on
plus concentrés et parfumés selon séderaitalorscertaines qualités. On obtient lui même par la curbonisa-
certaines méthodes qui étaient te emploie, il est vrai, pour cet usage, ton di bois.
nues soigneusement secrètes. certains vins de bonne qualité qui Ce vinaigre -est surtout employé

FABRICATION. - Il existe divers se sont seulement piqués, c'est-à- dans l'industrie, pour impression
procédés de fabrication selon que dire qui ont commencé sans qu'on sur iienne, la préparation de
l'on se livre à la fabrication ména- le veuille leur fermentation acé-. l'acétate (le fer, dle. l'aceétate d'alu-
gère ou industrielle dtu vinaigre, tique. Dans le cas où l'on ne met mine-et de l'acétate de plomb ;mais

Dans le premiers cas, il pourrait en oeuvre que des vins semblables, on le mélange aussi parfois aux
suffirs de laisser du vin exposé à on obtient un vinaigre excellent. vinaigres (de vin et d'alcool desti-
l'air, à une températuretiède po"r Maion utilise le plus souvent, pour nés à lalientation.
que son -acétification parfaite se cette fabrication, tous les vins ma Çe mélange se reaovecM-t à-50n-
prd7duise; mais on accélère ordinai- lldes, qui edoivent quelquefois leur go.t ticre, et en faisant évaporer
rement cette transformation par maladi e à leur infériorité même, et dans n objet d'argent, creust ou.
l'adjonction d'un ferment quelcon- l'on n'obtient qu'un produit de bien cuiller, un peu de vinaigre soup-
que. moindre qualité. çonné, la présence du vidnaigre de

Lesmarc de raisin formant chapeau Dans l'Epicerie proprement dite, bois, en si petite quantité qu'il
non immergé à la partie' n péri eure la fabrication <lu vinaigre n'est gé se trouve, tie <décèle par un odeur
des cuves ouvertes, s'acétifie très néralement effectuée que pour tirer prooncé de goudron.
fortement, aussi les propriétaire parti de vins piqués. On doit pro- oncentration d-vinaigre. - Ainsi
récoltant en retirentrils le vinaigre céder, autant que possible, selon a qu'il est lit plus -aàt, le vinaigre
par expression. On s'en sert aussi méthode indiquée plus haut, c'est- obtenu par l'aétification <lu vin,
comme d'un bon ferment. à dire faire séjourner d'abord le vin manque souvent <le force, et les

Le vinaigre étendu exposé à l'air, sur le râpé à vin, puis le mettre vinaigriers ont alors recours à la
se trouble et détermine la formation dans là futaille servant demnonture, distillation. L'acide acétque étant
d'une masse gélatineuse qui a reçu dans laquelle on a mis d'abord de moins volatif que l'eau, si l'on sou-
le nonm de mère de vinaigre. Cette bon vinaigre, avec une mère de met le vinaigre à la <ii-illation, le
mère est considérée comme le meil- vinaigre si un en a) et où, lonn ajoute liquide <le tête est à peu près de
leur ferment .pour la production de -peu à peu le v.in à acétifier. Ce ton- l'eau piirè, tandlis que celui qui
nouveau vinaigre ; cependant cer- gean ne doit jamais être plus d'au vient ensuite possède un degré de
tains chimistes prétendent qu'elle trois quarts plein'ei l'air doit, y concentration élevé.
ne doit cette faculté qu'qu vinaigre. avoir un libre accès. - Dans les ca pagnes, on obtient la
<lotit elle est pénétrée et affirment Il est bon <le paser à nouveau le concentration <lu vinaigre par le
qu'une mère de vinaigre parfaite vinaigre qu'on en retire sur de nou- froid. De même lue rleau se vola-
ment lavée est inapte à favoriser veaux copeaux de hêtre ;le rapt- à tilise avant J'acidle acétique, elle sec
lacétification vinaigre ; nmais, le plus suventd, congèle in premier, ce dernier exi-

La fabrication industrielle du vi- dans la pratique, on se passe du geant une température de -10 o.
naigre s'opère à l'aideed'une cer- râpé. Si donc on étitnet <lu vinaigre à une
tainüe qtMnttt-é de vinaigre~ 1'itý --au-- - -Iete-touneaux.-qne l'on emploie âjà température inférieure à 0 o et su-
quel on adjoint peu à peu le vin à cette fabrication doivent être par-I prieure à r-e. o -acétifier. faitement-saîn. On risquerait sans iloosr ser-afrinerapeu peu en petit.

Ce vin subit d'abord une sorte de cela de voir la fermentation acétique cristaux de glace, qui viendront
clarification dans des futailles, rem- se transformer en fermentation affleurer la surface et dont on dé-
plies de copeaux de hêtre qui por. putride ou, tout au moins, d'obtenir barrasse le liquidle eri le passant
teu leinom de râpé à vin, où il dé- <lu vinaigre qui ne se conserverait dans un filtre quelconque. On peut
pose M lepuion lesoumetàl'acé pas. obtenir ainsi une concentratidn très
tification dans de grands tonneaux Il arrive souvent que l'on met grande. .
appelés monturs qui contiennent ainsi en euvre du vin rouge.. Le a température la plus favorable
u vinaigre déjà fait. loe vinaigre vinaigre obtenu, quoiqueun peu dé- pour cette opération esi -4e à

produit est versé sur de nouveaux oloré ne saura s sourire à la -6o. Au-dessus, l'eau mélangée
copeaux le hêtre appelés râpé à clientèle dans certaines régions où Id'acide acétique s'en sépare diffici-
vi4mgre, qui lui foûL auhir une der- l'on est habitué au vinaigre blanc. ilement pour se former en glace ; au-
niire clarification. On est donc obligc dati ffeoter Ta dé- dessous <le garde en se congelant

Dans les vinaigreries bien outil- coloration, quelques parties d'acide acétique
ées les montures sont munies d'un Elle s'obtient très facilement en qui sont ainsi perd ues.
ýngrenage, à l'aide duquel on fait passant le liquide dans une chausse Vinaigre radical - Pour certains

oeu à peu tourner la pièce, de façon garnie de noir animal. Ce filtrage usages pharmaceutiques ou indus-
i ce que le vinaigre en élaboration a linonvénient d'enlever un certain triels) on-tient. oteÎ l'acide ac-

u'elles renferilnt, vienne pré'en- degré d'acidité au prodt, aussi tique à un egré -de concentration


