
LE PRIX COURANT

ainle addition <le 1,25 p. VA0 d'alcool
en son volume.

titi voit, en effet, que cette allé-
tîtode ne peut servir à déceler que
les addlitionîs <l'alcool, dont le pub llic'
mie se plaint pas <'ordinaire et aux.
quelles, du reste, il est rarement
exposé. La règle que mous venomns
<'indiquer sert surtout à régler <les
coutesltations le douanues. Il en
faut un autre pour déceler les a<l'li-
tions <l'eau.

fil

Celle-ci ai pour origine mlise itîgé
nieuse remarque faite par M. A.
(Gaut hier. D>ans un raisin qui mnil-
rit, l'acidle libre diminue à tesuire
qjue Iv. sucre augmente, le raisini de
vient moinis vert à mesure qu'il <le.
vienît pîus sucré. La compen<atiomi
-n'est plus exacte, le sucre auigmeîte
plus vite que l'acide ne diaminue.
Mais sucre et acide varient emistit
inverse et. au voisinage <le la iai-
rité, un équilibre approximatif se
produit. Après la fermentation, le
sucre a disparu, mais il est repré
senté par un volume à peu près pro-
piortiontnel <l'alcool, <lesorte que si
on fait la somme acide -alcool,
<"est à-dire si on ajoute convention.
nellenient la richesse alcoolique <Iti
vin, évaluée en volume, au poii-
<'acide libre qu'il contient, évamhaé
en acide sulfurique, out a lait total
qui eslt à peu près constant et <1ui
ie dépasse guère 12,5 pour les vins

rouges naturels. L'addition dl'eau
I'abaisse naturel lemnieut au dessoug
<le ce chiffre, et de là, sans qu'il soit
hesoin d'insister, on voit qu'ou peut
tirer un moyen <le démasquer les
;additions d'eau, quand elles ont été
faites d'une main libérale.

Il faut reconnaitre que ce terrain
<l'études est bien choisi. Ce qui
varie le plus dans le raisin, au vai-
sillage de la maturation, <c'est, le
sucre, et comme le sucre ie donne
qju'env.iron J a moitié de son poidls
(l'alcool, le§ variations du sucresott
réduites à moitié dans l'évaîîatiomî
atlcool-aci<le. Lat constance est par
là plus assurée. En outre, la ité.
thiode bénéficie (le qjuelques parti
vulanités qui lui sont'exténietîres.
('est ainsi que la quantité <le bitar-
trate de potasse, qui reste cen solin-
tiomi dans le vin est d'auitamnt plus
faible qu'il y a plus d'aloool, et ini
v-ersemenît, le sorte qju'il .s'int moduit
'Ie-ce fait une* variatton dl'aci<l té emn
semis inverse <le la variation ;alcool.
Mais il ie .sti it pris quîe la mJ-.tho<le
,,Oit une des meilleures partui celles
qu'onî pouvait employer. Il faut
q ttel lesoiit bon ne,<-'est-à-di re quil'el le
n'expose pas les experts et les tri-
Ittinaux à se tromper. Or, -à cet

égard, il n 'y a pas d 'illuîsion à~ 4e Ii t ions d1'cain dans» le vin, mêmre
faiire, et elle nie mnérite aucunie voit- rmasqtiées pas- oles additions <d'alcool.
liancre. il est clair qu'il fatudrait agir. Mais

Elle table, en effet», str titi état le~ poiez u ? Avez-vouîs al rMoins
moyen, pour tit vignoble déterminié 1;W prêtentl ion qhe vos règles <l'ana-
et ne tient compte ni dIes vrtis, nii lye.ième avec ce îrî'elles <'orpor-
dles cépages, ni les différemîces tle tent d'arbitraire, gênent en quoi
maturité au montent <le lit venîdanage. que ce soit le-, fraudîers 1 Les lac.
Comme c'est lalcool qui fait la pltis tits4. oui. petut-ôtre, qui ne sont pas
grosse paLrt, (le la sommite il suRfit oit ititl ms et quti patrfois se laissent
(lue le cépage soit pets sucré, ou sa p)rendre. Mlaii nion les gros, ceux quîi
maturité inconipiète, pour que cet-te fouiî le '-oin ltm'r<' tle la~ fratude. l'ou i
somtme tn'atteigne pas lechlîlIre firti- emix vo.s iègles soit trop tnaïves.
glique le 12.5. Il y si tîîéme pltîs. Nose fabriquet.il panietntemeveid-
L~e vignoble <le Bordeaux produtit il pas, Sours étiquet'te < 1 l viil natutrel.
<les vins <lotnt la mloyenîne, dl'après des tmilliers <'hectolitres ale vin (la-
F~auîre, tic contient qute 9.3 ojo <lVal- secoiffe cuvée. Pemnsez vouts que les
et 2.15 olo dl'acide, pii totut 11.5. La vins <le raisinîs sec. à qtui vouîs avez
règle recommandée pr les circulai- iiîîpo,ýé ties 't iqtîetes spéviale-4, les
res du rministère dtr C2otîmmerce fe-2 conse'rvenît jusqute dlans le verre
rai t donc <lcae~dlt~ isd 'eatu <Im1 cotnsommuateu r. N e savez vous
des vitns atnalysés comme attlietîti pas qu'il se cotîsouttîtle à lParis, par
<q tes par tun oenolng ice ex péri mntté. exeimiple'. beaucoup pli aide vin quti'il
Par contre, voic'i tel Ilonîard, auna- n'en paso à l'octroi. 'lottes vos
lysé par M. ' Vergnette liaiothie. ai, citez les mîaîrchiand<s (le, VIin rie
ptour lequel la sotume acidle alcool <Iiiut itinent pa sentsiblemn mt lenitr
dépasse 17. le sorte qu'on pourrait con soin nîti omi d'*e.ti potable. l'ar
l'additionner <'un tiers dI'eau et le con tre elles lonttettau pulic- l'il Iil
présenter hiarimaent cotmtn naturel sion allie toutt vit (lui arrive sur le-
et vieçge <le tout baptêt * e. comp ltoir ett étain est garanti par-

Je n 'insiste pas su r cette cr'itiqtue I'<miitrttîet vous savez b>ient
qui prend, sans allie je veuille, titi qute cette garantie P.44 illutsoire.
-tir cruel. J7e ne ptix pourtatnt pas Mais la qîuestiorn est encore plus
ne pas lire les défauts <le mîét houes hian te. D)e qumel d roi t I 'Etat inter
auxquelles on aî-eorde.trop somîveît vient-il <dais 'liii contrat entre ti
mine aveugle cotîtiaîice. et (lui omnt vend<euir et tii achteteur lorsqu'atu
servi à~ tmotiver oies milliers <le cosi clin vice cachîé n'e-xis4te lans la anar
damnations dont tuan grandl nmubre chan<lise. ("'est, afftire aul client <le
assurément étaient imtréitées: Je se re'nseignier il goûte le vin, débat
ie veux pas. davanitage inisister tatr le prix, accepte ou refuse, et n'a

les procédlés indiqmmuiés pour' flécoi- besoinm, pour~m <cla <le consuîtlter que
vrir les vins <le seconde cuvée, ceset. son goût pe~mn L. T'Etat; 9enî-
à-dire ceux qu'omn obt ient en ajotu- qtîiert il <le ce <lue eoti ennent <l'a-
tant dun sucre et <le l'eau aul marc <le riion ot tl'eatî les pontmmes <le terre
la premrière cuvée, et en laissant aclhetêes chez le fruitier 1 S'elt
fermenter à nouveau. -le passerai quiert, il <le e qur'il y a <le comesti-
<le taîéme -sous silence les moyens <le bIe dlans 1 k ilograinaie <le pois verts,
pourchasser les vins le raisins secs, <le l'épaisseur <le la peau les oran-
dont la fabrication s'est si niotable gesî, <le la grosseur <lu noyau des
ment étendlue et petrfectionnée datns péchies 1 Poutrquo<i ne laisse il pa-4
ces dernières aninées. .J'aurais à ae. le iia.rcltiarýl (le vinus libre <le ses
centmier encore la sévérité de mon pratiques. Otti, je -sais bien, il y a
jugement et <le nia critiqiue. .Je les qumestionîs <'octroi, dle dl<ualles,
crois pouvoir naie résurater en <liant d'i mnt 1 ôt. .Je mel figture même (luÂe
qu'il n'y a pourtant là qtit'itierti- tout est vf'tiu <le là et qmîe s'il mî'y
tilde et arbitrai re. -avait paï etu <les quîestions fiscales à

1 V
P>ourtant, dira t oti, il ratiit une

surveillance et mîi e répression et la
société ne peut resterinpsils
dlevanît l'audace <-roissatt<- oles fal-si-
ficateurs.

N 'oublions pas,m'p<lri-e 1 'l
ne s'agit encore ici qute dl'unm point
très limité et <l'ue fraudte qtîi nie
met en.jeu que les questions d'ar
gent et non dies questions de santé
publique. S'il était possible d'at-
teindre partout et sctrêmemt t'es ad*.

propos <le l'alcool, onf n'autrait j-a
mltais songé à faire intervemnir <les
questions <le santé publique. Mais
s'il cmi est ainsi. changez les laasei
<le votre perception, ie visez et no-
frappez qime( l'alcool, <lotit le <losage
ait pr'écisémuent facile et pré.cîs-, et
laissez chacuin libr'e <'ajouter autant
<'eau qtu'il v-eut à l'alcool qu'il boit
o)tt qu'il sert à ses clientq.

Ne vaut-il pas mieux <litre honné-
teilent an public :nous ne répon-
dIons p>lus <le rien, nos méthodes
polir nous renseigner sonit trop im-


