LE PRIX COURANT
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liguide dénommé posca ou acetum.
fabriqué avec de I’eau et du vinai-
gre. ‘

le vinaigre fut, pendant tout le
moyen fige, en grande estime com-
me condiment; mais sa préparation
commerciale est relativement ré-
cente.

Ce n’est que vers la fin du moyen

dge que par ’application de la dis-
tillation, la corporation des vinai-
griers parvint A livrer des vinaigre
plus concentrés et parfumés selon
certaines méthodes qui étaient te-
nues soigneusement secrétes.

FaBRICATION. — Il existe divers
procédés de fabrication selon que
I’on se livre & la fabrication ména-
gére ou industrielle du vinaigre.

Daps le premiers cas, il pourrait
suffir de laisser du vin exposé a
'air, 3 une température tidde, pour
que son " acétification parfaite se
produise; mais on accélére ordinai-
rement cette transformation par
l'adjonction d’un ferment quelcon-
que.

Le marc de raisin formant chapean
non immergé 4 la partie supérieure
des cuves ouvertes, s’acétifie tres
fortement, aussi les propriétaires
récoltant en retirent-ils le vinaigre
par expression. On 8’en sert aussi
comme d’un bon ferment.

Le vinaigre étendu exposé A l'air,
se trouble et détermine la formation
d’une masse gélatineuse qui a regu
le nom de mére de vinaigre. Cette
meére est considérée comme 1o meil-
leur ferment.pour la production de
nouveau vinaigre; cependant cer-
tains chimistes prétendent qu’elle

ne doit cette faculté qu'au vinaigre.

dont elle est pénétrée et affirment
qu’une mére de vinaigre parfaite
meny lavée est inapte 3 favoriser
I’acétification

La fabrication industrielle du vi-
naigre s’opére i l’aide d’une cer-
taine quantité de vinaigre fait, au-
quel on adjoint peu & peu le vin a
acétifier. v ,

Ce vin subit d’abord une sorte de
clarification dans des futailles, rem-
plies de copeaux de hétre qui por.
tent l¢ nom de rdpé a vin, ou il dé-
pose 8a lie,puis on le soumet a 1’acé-
tification dans de grands tonneaux
appelés montures qui contiennent
du vinaigre déja fait. Le vinaigre
produit est versé sur de noaveaux
copeaux de hétre appelés ripé 3
vinaigre, qui lui font subir une der-
niere clarification.

Dans les vinaigreries bien outil-

lées, les montures sont munies d’un |_
_ engrenage, 4 1'aide duquel on fait

peu & peu tourner la piéce, de fagon
4 ce que le vinaigre en élaboration
qu’elles renfernient, vienne présen-

ter toutes ses parties a4 1’action
oxydante de l’air.

L.e vinaigre industriel n’est pas
seulement fabriqué avec le vin, mais
encore, et en plus grande proportion

méme avec de 1’alcool on méme avec:

lacide pyroligneux. On en prépare
également avec les autrés boissons
alcooligues, telles que le cidre et la
biére et par les mémes méthodes.
Le bon vinaigre devrait étre fa-
briqué avec de bon vin, dont il pos-
séderait alors certaines qualités. On
emploie, il est vrai, pour cet usage,
certains vins de bonne qualité qui
se sont seulement piqués, c’est-d-
dire qui ont commencé sans qu’on
le veuille leur fermentation acé-
tique. Dans le cas ol 1’on ne met
en euvre que des vins semblables,
on obtient un vinaigre excellent.

' Mais on utilise le plus souvent, pour

cette fabrication, tous les vins ma
lades, qui doivent quelquefois leur
maladie & leur infériorité méme, et
I'on n’obtient qu’un produit de bien
moindre qualité.

Dans I’Epicerie proprement dite,
la fabrication du vinaigre n’est gé
néralement effectuée que pour tirer
parti de vins piqués. On deit pro-
céder, autant que possible, selon la
méthode indiquée plus haunt, c’est-
a dire faire séjourner d’abord le vin
sur le rApé A4 vin, puis le mettre
dans la futaille servant de monture,
dans laquelle on a mis d’abord de
bon vinaigre, avec une meére de
vinaigre si on en a, et oQ I'on ajoute

‘peu & peu le vin & acétifier. Ce ton-

neau ne doit jamais étre plus d’au
trois quarts plein et l'air doit y
avoir un libre acces.

Il est bon de passer & nouveau le
vinaigre qu'on ¢n retire sur de nou-
veaux copeaux de hétre ; le rapé 3
vinaigre ; mais, le plus souvent,
dans la pratique, on se passe du
rapé. . b .
--Les- tonneaux._-que l’on emploie 3
cette fabrication doivent étre par-
faitement sains. On risquerait sans
cela de voir la fermentation acétique
se transformer en fermentation
putride ou, tout au moins, d’vbtenir
du vinaigre qui ne 8e conserverait
pas.

Il arrive souvent que l’on met
ainsi en ceuvre du vin rouge. Le
vinaigre obtenu, quoique un peu dé-
voloré ue saurait' sourire 3 la
clienteéle dans certaines régions o
I’on est habitué au vinaigre blanc.
On est.donc obligé d’effectuer la dé-
coloration.

Elle s’obtient trés facilement en
passant le liquide dans une chausse
garnie de noir animal. Ce filtrage
a 'inconvénient d’enlever un certain
degré d’acidité au vinaigre, aussi

serait-il préférable de filtrer le vin
avant son acétification. .

Les vinaigriers remédient du reste
au défaut de force du vinaigre en le
distillant. Il est plus pratique, pour
les commergants, de couper celui
qu’ils produisent avec du vinaigre
un peu concentré, de fagon i obtenir
une acidité suffisante.

Vinaigre de bois.—Le vinaigre de
bois est produit par la rectification
de D’acide pyroligneux que 1’on
obtient lui méme par la carbonisa-
tion du bois.

Ce vinaigre -est surtout employé
dans D’industrie, pour impression
sur indienne, la préparation de
PPacétate de fer, de D'acétate d’alu-
mine et de ’acétate de plomb ; mais
on le mélange aussi parfois aux
vinaigres de vin et d’alcool desti-
nés & 'alimentation.

Ce mélange se reconnwit ) -son
go(t fcre, et en faisant évaporer
dans un objet d’argent, creuset ou
cuiller, un peu de vinaigre soup-
conné, la présence du viraigre de
bois, en &8i petite quantité qu’il
se trouve, se déceéle par un odeur
prononcé de goudron.

Concentration du vinaigre. — Ainsi
qu’il est dit plus haut, le vinaigre
obtenu par Dacétification du vin,
manque souvent de force, et les
vinaigriers ont alors recours 3 la
distillation. I’acide acétéque étant
moins volatif que 1'eaun, si 1’on sou-
met le vinaigre & la distillation, le
liquide de téte est A peu prés de
I’eau pure, tandis que celui qui-
vient ensuite posséde un degré de
concentration élevé.

‘Dans les campagnes, on obtient la
concentration du vinaigre par le
froid. De.méme que l’eau se vola-
tilise avant ’acide acétique, elle se:
congéle en premier, ce dernier exi-
geant une température. de —10o.
Si donc on goumet du vinaigre 4 une
température inférieure a 0 o et su-

périeure & —10 o, Peau qii ta—com- -

posé se -formera peu A peu en petits.
cristaux de glace, qui viendront
affleurer la surface et dont on dé-
barrasse le liquide en le passant
dans un filtre quelconque. On peut
obtenir ainsi une concentration trés
grande. .,

La température la plus favorable
pour cette opération est —4o A
—60o. Au-dessus, 1’eau mélangée
d’acide acétique 8’en sépare diffici-
lement pour se former en glace ; au-
dessous, elle garde en se congelant
quelques parties d’acide acétique
qui sont ainsi perdues.

Vinaigre radical — Pour certains
usages pharmaceutiques on indus-
triels, on-tient & obtenjg 1'acide acé-
tique & un degré de concentration
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