——rOHu—é:—h hivres la Rame supé- vigoureusement pour mélanger in-

——LRame;120-3-125- -etr'le'—Fretm c’est—Pour-les—vins—nouveaux, ——faut
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passée ensuite & ’étuve ou au four, | Cette substance a recu le nom'
sont des opérations trés unporta,n d’ Abrastol ; elle se présente, dit lal
tes. Les prunes sont cueillies & la Revue V:mcole sous la forme d’une'’
main, pour éviter les chocs qui en- { poudre blanche Elle est complate-
dommageraient I’épiderme et meur- ment inoffensive et posséde méme
triraient la chair, elles sont vendues des propriétés médicinales remar-
ensuite aux maisons qui font la con- gquables.

serve et le prix- varie suivant la  Voici comment s’emploie I’ Abras:
grosseur du fruit : L’industrie du tol 5

séchage emploie & Bordeaux, pen- L.m dose nécessaire & la conserva-
dant la saison, .un personnel consi- tion parfaite du vin varie suivant
dérable, car l’opération doit &tre!le titrage alcooligue du produif a
faite sans retard, de peur de laisser ' traiter. Elle est de 2 & 3 gr.uus
pourrir-la prune Aprés le*@éﬁhage suivant Je degré par 20 gaﬂons 31;
-.vient le classement qui se fait aussiigrains sont un maximum qu’on n’a
d’aprés la grosseur ou le nombre de jamais besoin de dépasser, méme
—prunes-qu’il faut-pourfaireunelivre. “pour les vins trés faibles enalcool. |
Pour le_narché frangais; le classe-) Pour traiter un fat & ’abrastol, il
ment sefait-en10 catégories. Lorsque suffit de délayer soigneusement la

f.nte et durable du produit. Cette
'méthodeest p'u-tlcuhél ement recom-
'mandée pour les vins susceptlbles
i de loucher.

Les expériences qui se sont pour-
suivies depuis trois ans avec un sue-
cds ininterrompu permettent d*affir-
mer l'importance de cette découverte
due, d’ailleurs, & un savant de répu-
tation universelle, M. Ivar Bang,
dont les recherches sur la purifica-
tion des alcools d’industrie ont été
exposées dans toutes les assemblées
scientifiques de 1’univers.

Voici d'ailleurs, pour que nos lec-
teurs se rendent compt,e del’effetde
1"Abrastol, une des expéuences aux- -
quelles on l’u soumise.

Deux fQits de petit vu@hnchL :

40ou45prum aire | dose convenable dans un demi-verre
une livre on les classe dans la catégo- | d’eau. Cette premiére solution est
rie dite : Impériale Fleur ; ensmteI ensuite mélangée & envigon dix fois
vient 1'"Impériale qui comprend les son volume de vin. On :gite forte-
fruits de 50 2 55 & lalivre; puis le Sur- ! ment, puis on verse immédiatement
choiz, 60 & 65 A la livre ; le ler choiz, sur le'vin 4 traiter et l’on fouette

gérie, pesant 111} degrés d’alcool,
ont été débondés 1e 20 mai et exposés
& cette date, sous la toiture d’un
magasin dont la température 3 at-
teint,sous I’ardoise,jusqu’d 45 degrés. .
centigrades (113 degrés Fahr).

rieure lére, 80 & 85 A lalivre ; la timement le produit A toutes les
Rame supérwme 28me, 90 3 95 Q, la parties du liquide. Cette métlmde.
livre ; la Belle Rame, 100 4 105°; la' est apphcable pour des vins termi-

Rame ordinaire, 110 a 115; la Peme nés, mis en piéces et déja collés.

Ces f(its sont restés 13 jusqu’au 10
{septembre, époque 2 laquelle ils ont
ét¢ dégustés. Dans le fat No 2, on
avait mis 34 grains d’Abrastol pur
par 20 gallons de vin; le ft No 1

la derniére catégorie.

Pour I’exportation ces catégories:

sont plus souvent désignées par des

numéros ; le No 1 comprenant les
fruits de 90 &4 95 & la livre, et ainsi

de suite, jusqu’au No 7 qui com-
prend les fruits de 46 48 ; le No 8,

-41 4 45 et le No 9, 38 3 40.
Le travail de ces triages est main-

“une méthode combinded l’aide de
laquelle on opere simultanément la
_conservation et le collage du vin.
Cette méthode combinée constitue
le collage tannique normal. Son
prix est d’ailleurs trés peu élevé et
il ne difféere pas trés sensiblement

idu colit de 'opération ordinaire. La

' légére angmentation qui en résulte

tenant fait dans la plupart des éta- ﬁesxt; compensée par les avantages ob-
- blissements, au moyen d’appareils!'tenus an point de vue de la conser
en tole perforée ou en grillage dont , vation du vin et aussi par 1’écono-
les mailles sont calculées d’aprés le mie de temps nécessité par 1’opéra-

volume des prunes & obtenir.

- Un mouvement de va-et-vient,
suffit pour faire ce triage qui atteint |

Ition. Voici le mode d’emploi ‘de
cette méthode combinée :

_Délayer la solution tannique nor-

mavait—Tiemr Tegu et servmt, de te-
moin. Le vin du fat No 1 était de-
venu absolument imbuvable et 8’6é-
tait transformé en vinaigre; celui
du No 2 était demeuré intact, malgré
son exposition & 'air et & la chaleur.

Done il est bien établi que I’A-
brastol stérilise tous les germes qui-
sont susceptibles de produire dans
le vin une fermentation quelconque
aprés la premiére fermentation vini-
que; il empéche le vin d’aigrir, de
moisir etc., et permet de conserver
indéfiniment ce précieux liquide qui
était, jusqu’ici, sujet & se détériorer
sous l’influence d’une foule de ma-
ladies.

derniers perfecmonnemenl:s Cepen ;
&

partir des fruits de60a 653 la 11vre

~ le triage 4 la main sur table est in-
dispensable, ‘parceque, a volume
-égal et suivant que les fruits pro-

i E‘J,"A dw tne ynwb par 400
gallons. Laisser reposer douze: heures
atin qu’ ‘elle prenne bien corps avec
le vin.

| “"Mettre la dose convenable d’A-
i brastol par_ 20 gallons de vin ; soit

‘environ 607 grmns pour 400 gallons

RESINE DE JALAP

La résine de Jalap _est extraite
des racines de deux plantes volu-
biles de la famille des Convolvula-

viennent des plaines ou des coteaux, |

(de 3 & 3} grains par 20 gallons, sui-
ilssontou plusTégers ou plus lourds, ' vant 1e degré, Jes vinsles plus. faibles
~ en sorte que les tdles perforées ne|nécessitent la dose la plus forte). |’Ipomea orizabensis le Dan., on
peuvent arriver & donner un résul- | Cette opération s’accomplit comme | Convolvulus orizabensis G. Pell. Le
tat satisfaisant. | dans la méthode simple ci-dessus. met-“Falnplest-unecorruptiomdu——
AP R— i Qoller ensuite levinsuivant la mé- mot ‘‘ Xalapa,” ville du Mexique,
' thode ordinaire, 4 'aide de la colle d’od cette racine était primitive-
——LA—GONSEBSCA—’HON-—BES—VfNS"normaIe st,énns(,e A4 raison de ()0 ment exportée.
.gralns par 400 gallons (Cette dose  Les cellules résiniféres sont dis-
Tout aussi blgn pour_nos épici nt, fon- - posées dans Ja_racine, en_cercles
€t nos marchands de vins que pour “due au bam -marie selon la méthode concentriques de conleur noire. La
les industriels entreprenants qui. ordinaire dans dix fois son volume résine est obtenue en traitant les
font du vin canadien, la découverte d’eau). Laisser reposer quarante-.racines,d’ abord rar 1’eau bouillante
d’an produit qm empéche la dété- . hmt heures et soutirer ensuite. | pour enlever la matiére colorante
rioration du vin est d’un intérét| Le déchet est trés minime et l’on extractive ; puis, par l’alcool, dans
- Considérable. obtient ainsi une clarification par- 'lequel la résine est soluble et en

cées : D'Ipomea purga Hayne, ou
Convolvulis officinalis. . G. Pell, et . -




