ont leur emploi et tiennent leur place par-
mi les bonnes qualités.

Eau-de-vie de marc.—Le marc de ven-
dange aprés un pressurage, contient en-
iore de l'alcool, des sels, des huites es-
sentielles, des matieres grasses et résineu-
ses, enfin avec les rafles ,pellicules, pé-
pins des matiéres utilisables.

[aa distillation recueille une partie de
ces 6léments et imprime son caractdre a
l'eau-de-vie, qui en résulte. Clest ainsi
qu'elle est imprégnée d’odeurs et de gofts
composés bien différents de ceux des _es-:
prits de vin. ) .

l.es marcs sont souvent conservés un
certain temps, ils s’aigrissent et ne don-
nent alors que des eaux-de-vie mauvai-
ses.

On pratique la distillation & feu nu ou
a la vapeur, on pousse l'opération jus-
qu'a la fin de maniere a recueillir tout le,
liquide alcoolique. Op rectifie cette pre-
miére eau-de-vie pour la recueillir & 62°-
5°. Les amateurs d’eau-de-vie de marc
la préférent généralement jeune avec son
golt empyreumatique et sa saveur Acre.
lle commerce également l'emploie dans
l“nnnée de sa distillation, elle couvre da-

vantage l'addition des 3-6 employés dans
les mélanges.

Kirsch, Kirschenwasser

Le kirsch ou eau-de-vie de cerise est
une liqueur trds estimée que 1’on obtient
par la distillation de la merise. On cul-
tive dans les Vosges, la Suisse et la Fo-
rét-Noire, des variétés de cerises ou de
merises spéciales A cette fabrication.

Les cerises sont récoltées a leur par-
faite maturité. Les fruits aprés leur
cueillette sont déposés dans <des ton-
neaux, bien fermés en attendant la fer-
mentation et ensuite la distillation. On a
scin d'enlever 1la queue, compleétement .
inutile, elle pourrait méme donner mau-
vils goit au kirsch. Dans certains pays,
les cerises sont écrasées sans toucher au
novau, cette maniére facilite la fermenta-
tion.

lies cérises mises en tonneaux bien
fermés peuyent attendre la distillation
loujours assez longue en raison de la
antité de fruits a distlller On ne pro-
‘tque la fermentation qu’au fur et a me-
sire,

La distillation des cerises se fait par
les anciens alambics 3 feu nu, elle sopé-
re lentement et avec soin; on conserve les
iroduits de téte qui ont un golt acre et
e odeur forte et désagréable. Ces peti-
'es eaux adoucxes ~au moyen de la chaux
ui a pour but de saturer les aldéhydes
¢t les acides qui s’y trouvent sont réunies
ct distillées ensuite a part.

Kirsch de commerce. —Le kirsch obtenu
de la seule distillation des cerises, est un
»roduit assez cheg,car 100 kilog. de ceri-
¢S ne donnent que 7 A 9 litres de kirsch
:l 50°. On distille donc'des second kirsch ~
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ou kirsch de commerce. Les cerises fer-
mentées sont recouvertes d’alcool et dis-
tillées, on a donc une plus grande produc-
tion, car la distillation rend la totalité
de I'alcool employé augmentée du produit
de la fermentation des cerises.

Cette premiére distillation donne enco-
re un bon kirsch, parfumé avec un excel-
lent goQt de noyau. Dans cette opération,
le marc n'étant pas épuisé, on peut enco-
re y repasser des alcools et faire une troi-
siéme distillation. Ces kirsch ne peuvent
étre vendus que comme des kirsch de fan-
taisie. ' '

On vend encore des imitations de kirsch
préparés avec des 3-6 parfumés avec des
essences de noyau, ces spiritueux tout’ a
fait de fantaisie, ne peuvent étre vendus
que sous cette désignation.

Les eaux-de-vie de questchs et de mira-
belles sont préparées en Lorraine et en
Alsace avec ces sortes de.prunes. On les
distille de la méme facon que le kirsch.

Rhum, tafia

Le tafia est le produit de la distillation
de la mélasse de canne a sucre, aprés ad-
dition d'eau et mise en fermentation.

Autrefois, on réservait le nom de rhum
au seul produit de la distillation du ve-
sou, c'estd-dire au jus ou sirop provenant
des cannes A sucre. Le tafia était seule-
ment fait avec des mélasses et autres ré-
sidus des sucreries.

La mélasse de canne contient environ
60 a 70, de sucre, qui par la- fermenta-
tion, se convertit en alcool. Cet alcool de
mélasse posséde un golt et un aréome qui
caractérisent le thum et le tafia.

On délaije la mélasse dans quatre fois
son volume d'eau froide et une ou deux
parties de vinasse des opérations précé-
dentes. Cette vinasse remplit le role de
levure, et elle donne & ce modt l'acidité
nécessaire 4 la bonne marche de la fer-
mentation. Par suite de la température
élevée, cette fermentation marche rapide-
ment et aussitdot qu’elle a cessé, on pro-
céde a la distillation.

Pour 220 livres de mélasse, on peut ob-
tenir de 14 a4 15 gallons de tafia A 54°,
mais par suite de fermentation souvent
incompléte, on n’atteint pas toujours ce
rendement.

Les appareils de distillation employés
dans les habitations sont les anciens
alambics qui produisent des flegmes d’as-
sez faible degré qu’on doit repasser.

Les usines se servent d’appareils a .dis-
tillation continue, dui donnent du pre-
mier jet des alcools a 75°-80°, que l'on
réduit au titre commercial de 54°. .

Tel qu'il sort de l'alambic, le rhum ow
le tafia est complétement incolore, avec
une faible odeur empyreumatique, dans
cet état, on ne reconnaitrait pas le rhum
qu'on a l’habitude de voir et de consom-
mer.

11 faut le colorer et l'aromatiser. La



