- Lating appelaient Vinum hordeacenm,

LE PRIX COURANT

et spiritucuse que 'on tire des v¢
gétaux,  Demcme Wurtz, dans son
dictionnaire de chimie ; de méme
Larousse et bhienw dantres  Je m'nr-

correspondant, directeur de I'Ecole
de pharmacie de Naney, un ouvrage
fort intéressant sur le vin d’orge M.
G, Jaequemin ayaunt établi, par des
expériences précises, que le saccha  rbte 1.

comyces ellipsoidens présente la plus Le milicu Te plus convenable pour
crande stabilité, dans les milhicux. Uévolution du sacehavomy ee doit se
fes plus divers, sans jamais passer
an micoderma  cerevisicee, le premier
ctant seul le vrai fermant vinigue,
randis que le second est le ferwent
de la bidre, 1'idée de préparer, avee
le saccharomyces ellipsoideus |, puritié
par culture et sélection, un vin
dlorges’est présentée naturellement
a son esprit.  Les résultats ont
pleinement répounduaux prévisons,
Le goit de la nouvelle boisson est
fort agréable, comme on pourra en
mger par le spéeimen déposé i la

mofit de vaisin par s composition,
Lorsqu'on saceharitie le poids de
malt suflisant et qu'on ajonte an
mott 2 g 50 de crime de tartee par
litre et entin Lo quantité voulue de
ferment elliptiue, le produit, trins.
vasé dans un nouveau fowdre, v
subit I fermentation lente, dite
secondaire, qui ~e termine par un
dépot complet de L levare et donne

pidité partaite, d'une  saveur

mbliothéque.  Ce vin, renfermant neuse incontestahle,
brogrammes  d'extrait  par litre, La fermentation fournit au vin
constitue  une  boisson des  plus dlorgeles produis: glvedrine, acide

sucemique, matieres minérales, ete,,
qui sont aussts dans e vin de vigne,
les résultats de L fermentation du
mont de visin, Ce vin d’orge con
tient. par htre, S0 4 {0 grammes
cela dépend de L fabrication de
principes  hyvdiocarbonés,  ¢'est-d
dire d'uliments propres an bon en
tretien de L respiration et an main
tien du tissu adipeux et de plas,
une proportion séviense d'une ma-
ticre albumimorde, & Pétat de pep
tone, directement assimilable et se
comportanteommealiment plastique
pour L reconstitution de nos mus.
cles.  Eu outre, un poids élevé de
phosphates qui atderont & la réfee
tion du systeme nerveuax et duo sys
teme osseun,  BEn empéclhant Pacide
carbonmique de seddéziger, on obtien.
dra da vin MOUSSEUY, ne
cotttant pas plus que Lo bicre, Eofin,
fuisant  fermenter des moins

nourrissantes,  La proportion d'al.
cool est de D 0j0.”

M. Pasteur se leva alors : *“.Ji
en 'oceasion, dit-il, de déguster le
vin d'orge, préparé par M. G. Jac
quemin.  Son mémoire est trés in-
LWressant. et 11 est certain qu'il est
parvenu i obtenir un véritable vin
en se servant de la levure du vin
¢lle méme et du mont d'orge non
houblonné, Ce vin a vraiment des
qualités particuliéres : il est agréa-
hle et a la saveur du vrai vin, Cha-
que levare a la propri¢té, en faisant
termenter un liquide sueré, de lui
douner les quahités propres a cette
levure. Le vin «de M. Jacquemin
m'a paru rappeler un vin de cham
pagne qui aurait perdu son acide
carbomque.”’

Voili deux autorités incontes
tables : MM. Chatin et Pasteur, pré-
conisant le vin d'orge. Voyons si_en
cette expression est Iégitime.  La
découverte des hoissons fermentées
¢ base d'orge. est due aux peuples
de I'Orient. On en a trouvé des
“ces certaines sous la premicre
Jdyvnastie indienne, 1'an 3200 avant
Tésus-Christ.  Les auteurs anciens,
Fschyie, Sophocle, Xénophon, Théo.
phraste, Diodore de Sicile, Strabon,
parlent de Ornon  Krithes, que les

ll.lvl"_'i'

extraites des vins de Barsae, de Sau-
ternes ou de Micon, on pourra ameé
liorer les vins d orze,

“Le prix de revient du vin dlorge,
102 draleool, ne dépasse pas, en
grande fabrication, un prix des plus
faibles, Siadminstration des con
tributions directes ne 'imposait pas
plus que le vin de raising sees, ece
qui serait équitables ceovin dlorge,
v son bas prixoet ses qualités hy-

sxpressions grecques et latines que ‘
giéniques, serat appelé & entrer

Con ne peut traduire en frangais ,
que par vin d'orge. Quatre cents largement dans v consommation de
ms avant Jésus-Christ, les Armé la classe  laboricuse. ouvriere et
viens avaient du vin d'orge dans agricole qui. vu les auts prix rela-
les cuves.  On buvait ce liquide a tifs du vin naturel de Ll vigne, ne
_ravers une paille;, dit NXénophon, peut jumais en cousomner et en est
lins son Anabase IV. Tacite dé réduite i hoire des piquettes on des
Tit aussi le vin d'orge de son temps, vins frélatés. Diutre part, il ne
\bandonnons ['antiquité pour les peut y avoir tromperiesur l.u nnn’lr.e
“clps présents.  Littré, page 1272 de la marchandise.  Le tanin préci-
te son dictionnaire, aflirme qu'on: pite le vin d’orge, tandis que le vin

rapprocher antant que possible du’

dlorge tartarisés avee des levures

!
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ce réactif. Le vin de raisin con-

Ctient aussi beanconp moins de ma-

deres albuminoides  que e Svin
dorge,

Les eanx-de-vie de vin d’orge sont.
fines, d'une ogdeur aromatique par-
ticubiere fort agréable.  Quant aux
produils de téte, elles ne renferment
que des traces d'aldéhyde,

La Société des Agricultenrs de
France, informée de la nouvelle dé-
couverte, chargea sa section do lui
faire un rapport i ce sujet, et la
séance du 27 juin 18SY fut consacrdée
A une discussion approfoudie A ce
Sujel que nous résumerons suceine-
tement,

M. Bonnaterre trouve que cette

au soutirage un hguide d'ane Tim- boisson est d'un goit agréable et to-
Viedtigue et eroit gu'elle est appelée A

rendre des services réels anx classes
panvres et particulicrement aux ou-
vrrers des compagnes, 11 Paallon.
e dean qu'elle supporte fort bien
par moitté, ce qui Lvomet &un prix
moindre que Ly petite hicre, compo-
séed'éléments plus ou moins sains,
M. Touwaillon constate auski la vino-
sité de Lt boisson  examinée, [
pense gue fabrication, utilisant.
les produits agricoles indigénes, de-
veait ¢étre considérée par le fise avee
plus de faveur que les vins de rai-
sins sees fabriqués avee des pro-
duits dtrangers,

M. Gassaond résume Ia question :
A pres les Cloges qui ont été pro-
dicués a M. G daequemin a ' Aea-
déme des Serences et o ' Aeadémie
de Médecine par des hommes aussi
universellement conuus et respec-
tés que éminent. Mo Chatin et no-
tre grand chimiste Pasteur, je n'au-
rab pas o sister sar la valeur seien-
tifigque de Pravention et sur son im-
portance an point de vue de 'hy-
wiene,

e ferai seulement remarquer
que L levare qui donne naissance i
la cervoise, ou vin d'orge, n’est au-
tre que la levare qui engendre le
vin de raisin frais @ oaussi Paleool
(qui se tronve dans cette hoisson
est il d5ussi bonne nature que 'al-
cool de vin lai-méme, Clest la supé-
riorité incontestab.e de cette bois.
son sur la bi¢re qui contient des
aleools de nature telle qu’on n'a ja-
mais fait de eau-de-vie de biére.
[l convient d'ajouter que cette hois-
SOn 4 une saveur vineuse qui est
plus  géuéralement appréciée en
FFrance que celle de la bidre, qui ne
plait pas & tout le monde, surtout
Mais la conséquence de
cette invention qui a tout de suite
frappé les distillateurs, comme elle
a frappt—tes—hygréuistes;—<T'est la

possibilité prochaine de ne plus

Sa

‘ppelle vin toute liqueur fermentée de la vigue n'est pas influencé par: produire industriellement que les



