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REVUE DE VITICULTURE

APPLICATION AU VIN DE LA CHIMIE PHYSIQUE DES SOLUTIONS (1)

Détermination du pH des t'iris blancs

Nous allons indiquer comment on détermine la concentration des-ions H* des
mirs blancs par la méthode des indicateurs colorés.

On prépare d abord une série de « solutions tampons » don! les pH sont bien
déterminés et échelonnés de - > 1 3,8. A cet effet on prépare :

1* Une solution N/5 de phfalate acide de potassium, obtenue en dissolvant
40,828 gr. dans un litre d’eau distillée ;

2° Une solution d’acide chlorhydrique N/5 titrée a l'aide d’'une solution de
=sicLck de titre connu.

Dans 9 ballons jauges de 200 c™ on effectue les additions suivantes (la der-
niere colonne du tableau indique les pll des solutions ainsi préparées) :

D cc phtalato +i(>7 cc, HCL ; complétés a 200 .22
50 — -1-390 — — — . 24
50 — 2% — — — . 26
50 — 12642 — — — . 28
50 — 12032 — — — 30
0 — -1-14,7 — — — .32
50 — H99 — — — 3t
50 — + 597  — — y— , .. 3t
o — 203 — — — .. 38

est bon avant do compléter les ballons i 200 cm3~de metfl dans chacun
25 cm3 d'alcool U 9B® pour diminuer l'erreur qui résulterait de Uiulluence de
l'alcool du vin sur la teinte des indicateurs (erreur alcoolique).

D’autre part on dispose des indicateurs colorés suivants :

I® Solution alcoolique (saturée) d’acide benzyl-aniline-azo-bcnzéne sultoné,
dont le virage, du rouge au jaune, s'effectue progressivement de 25U 2,0 5
pH 3,3—34 (14) ;

2° Solution aqueuse (& 0,02 p. 100) de broino-phénol bleu dont le virage, du
jaune au bleu, s'effectue progressivement de PH 2,8 a pH 4,(.

3° Solution aqueuse (& 0,02 p. 100) de Ibymol-sulfone-phlaléiiic dont le virage,
du rouge au jaune, s'effectue de pH 1,2 & 2,8 ; cet indicateur n'est s utile s
on utilise le premier qui est préférable.

il) Voir n’'» 1248 et 1-249, pages 133 et 1S5

(14) Cet indicsiteur, peu répandu, est préparé par « Tlie Britisli Drug Houses >, London:
«age” en France : Société frangaise du 1aso1, Les deux autries indicaieurs sont livrés par
les Etablissements Kuhlinann,
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Dans une premiere série de tubes & essais de méme calibre, on verse 10 o
de chacune des solutions lampons échelonnées de pH 2. a 3,4 et cing gouttes
du premier indicateur, le méme nombre exactement dans tous les tubes. Dars
une autre serie de tubes, on verse 10 cn des tampons échelonnés de pH 2,8 a

pH 3,8 et dix gouttes du deuxiéme indicateur. On obtient ainsi deux échelles de
teintes.

Dans deux tubes a essais de méme calibre que les précédents, on verse 10 o
de vin : on ajoute dans I'im 6 gouttes du premier indicateur et on compare la
teinte avec les tiibess de la premiére série ; on ajoute dans le second 10 gouttes du
deuxieme indicateur, et on compare avec la deuxiéme série. Le pH du vin est
donné par le tube du tampon qui posséde la méme coloration que le tube de
vin, additionnés 1'un et I'autre du méme indicateur. Si par exemple le premier
tube de vin posséde la méme leinle que le lampén pH 3,2 coloré par le premier
indicateur, c’est quo le pli de ce vin esl au moins égal a 3,2 et peut-étre supé-
rieur, ¢ est-a-dirc a la limite do la premiére échelle de lampons ; on considere
alors le second tube et si sa teinte esl égale a celle du tampon 3,5 coloré par le
deuxierme indicateur, le pH de ce vin est 3.5, Pour faire ces comparaisons, il est
préférable d'utiliser le bloc comparateur de Walpole ; c’est un simple bloc de
bois noir convenablement percé de trous.qui permet de placer derriére le tube
de vins, un tube d’eau et derriére les tubes lampons, des tubes du vin.

Etal des acides du vin

La question de savoir dans quel état sont répartis les acides du vin, c’esta
dire dans quelles proportions chacun d'eux est libre ou combiné avec les ba
ses (15), est dissocié ou non dissocié (16), ne peut pas étre résolue par la chimie
élémentaire classique ; elle est au contraire élégamment résolue par la chimie
physique, avec la seule connaisance du pH du vin et des constantes de dissocia-
tion des différents acides, constantes qu’il est commode de représenter par le
symbole pK, dont nous allons voir la signification, Ensuite, lorsqu'on connait
ces proportions et lorsqu'on connait, par la chimie analytique, les quantiles
totales de chaque acide, on peut calculer en valeur absolue, la quantité de cha-
gue acide qui est libre ou combinée.

Les formules que nous allons établir, qui sont une simple application de la
loi d’action de messes, ne sont pas rigoureusement quantitatives, surtout lors-
qu il ne s agit pas d’'acides faibles, d’abord parce que la loi d'action de nmesses
ne s'appiiliue pas toujours rigoureusement, nous l'avons vu, ensuite parce
qu elle suppose remplies certaines conditions qui ne le sont pas rigoureusement.
En fait, dans une solution étendue, et appliquées aux acides faibles, elles ren-
dent compte des phénoménes avec une preécision tres largement suffisante. 1l est

(13) Quand on dit que le vin renferme de la potaese ou une base quelconque, c’est la seu-
lement une fagon de 1>arlcr ; en réalité, ce sont des ions métalliques que le vin renferme :

(16) A cet égard, il faut rappeler tout de suite ce fait essentiel que les acides faibles sont
/iu dissociés, tandis que leurs sels sont tres dissociés : autrement dit lorsqu’un acide est
partieUement salifié, la fraction salifiée est trés dissociée et ee trouve en réalité répartie sous

. de cations, tandis giio la fraction libre est »peu dissociée et se trouve
effectivement sous forme de molécules entiéres d'acide.
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infiniment plus précis de parler du pH d'un vin que de sa teneur en « acide
tartrique libre » (ces deux grandeurs étant étroitement lices), teneur que I’on
calculait autrefois en faisant une supposition que l'on savait parfaitement
inexacte : toute la potasse a l'état de créme de tartre ; la détermination de |'acide
lartrique libre, en réalité, ne peut étre effectuée que par la connaissance du pH.

Considérons la dissociation de |'acide acétique qui est un acide faible et dont
I'équilibre est représenté par :

CH « + CIFCO02- (a)

S C, c, et c. désignent les concentrations mole'culaires et ioniques (c’est-a-dire
exprimées en molécules-grammes et ions-grammes par litre) des nolécules
(.0<L0"H et des ions H* et CIPCU™ . La loi d'action de masses qui, a I'équilibre,
relie ces concentrations s'écrit :

ag = KC (b)

Nous allons vois successivement trois cas de plus en plus voisins de celui des
vins.

Premier cas. Solution diluée de l'acide, sans autres acides ni sels.
On a : ¢, =Cs, et la loi d'action de masses s’écrit :
c,« = KC
et en écrivant cette expression sous forme logarithmique (17) :

2log. crm=log. K+ log. C
ou

—log. 4= —3 log- K+ 2 Iog.i’\

Or, ¢, est la concentration des ions H*; par conséquent, —log. J n’est autre
chose que le pH ; par analogie on désigne — log. K par pK qui est en sommp
le logarithme négatif de la constante de dissociation de I'acide.

On a donc la formule cherchée
pH= 21PI-I\—/> + ,1/\'Iug.’i‘ (C)

Si par exemple, la solution d'acide acétique est normale, c’est-a-dire confient
une valence-gramme par litre, on a (I'acide faible étant trés peu dissocié, la con-
centration C de ses molécules indissociées peut étre confondue avec la concen-
tration totale de l'acide) :

C= 1, dou:log. Q= log. 1=0,

_(17) On sait que le logarithme d'un produit (c,-, soitc,.c,) est égal a la somme des loga-
rithmes des deux nombres (log. c,-)-log. c,, soit I2 Jog. c, ); d'autre part le logarithme d'un

nombre (C) est égal au logarithme de son inverse changé de signe.
[§]
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pH = ip K

Li! ik (I'mi acide est donc égH, approximalivemeiil du moins (car une solu-
tion noemule n’est plus une solution trés diluée), au double du pH d’'une solu-
tion normale de cet acide.

Si la solation est décinormale on a ; C=1t)] ; log. 4 = log. 10 =i - et

pii = 5 pK-f 05

Pour I'acide actliijue par exemple, sa coiislanle de dissociation est
K= 1810"® ou pK = i.76. Le j)H d'une solution décinormale est donc,
d a)i'es la formule precedente, ~,88, (ju il est p<ssl)le de vérifier par clélemiiiia-
tion directe. Une solution ceiitinormale (C= II,01 ; log. C~log, 100=2), c'est-
a dire la solulimi précédente diluée 10 fois, a un pli de 5,38 ; on voit que le
pH varie relativement peu lorsgu'on dilue fortement la solution ce tjui lient T
ce ipic | acide laible, claul Ires [eii dissoeié, sc dissixiie au fur cl, a tresiire ijii‘'ori
le dilue.

Deuxiéme cas. Solu(iai< d’'au acide en présence d’'autres acides, mais en Il'ab-

sence de sels.

Ici on n'a plus ¢, = .. La relation (b) peut s'écrire :

C, - Kt'a @
et sous forme logarithmique :

log. d log, K- log i

pll  JK+ log S @

g étant la concentration des ions LIPCO-“ et C la eoncenlralion des nmolécules

indissociées, le rapport repré.seiile le ]>ourcenlage de molécules dissociées,
autrement dit le degré de dissociation,

Troisiéme cas. Solution de [I'iiriile en présence d'autres acides cl de sels.

Comme un acide faible est peu dissocié, la coneeni ration de ses molécules (C)
peut étre confondue avec la concentration totale de |'acide que nous désignerons
jJar A : comme d'autre part les sels sont toujours trés dissociés, la concentration
des anions de I'acide (&) peut étre confondue avec la concentration totale du
sel que nous désignerons par S. La relation (€) s'écrit donc :
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pH= pK+ iogl
®

Lorsque I'acide est a moitié neutralisé, c’est-a-dire lorsque le nombre de molé-
cules d ac,de salifie (S) est égal au nombre de nolécules d'acide libre (A), la

relation devient (puisque Si= A, | m=1 etlog. 1 = 0);
pH —pK
Par exemple dans une solution quelconque renfermant de I'acide acétique cet

» “T7" . l«at de ael, e« presgue eutieremeM dissociée e.

Z d,s»I1r

N ‘-

En ré,nm¢é U relation (0 pe,,»el de calcnl.r le rapport I e’'eet-a-dire ta pro.
portion dans laquelle un acide présent dans une solution est neutralisé, par la

seule connaissance du pH de la solution et du pK de l'acide :

log. J = pH- pK

Telle est la jorm ule essentielle.

Par exemple, dans un vin de pH 3, un acide dont le pK est 4 est neutralisé
dans la proportion | telle que log. | 1 dou | c'est a dire que

ijj de cet acide est neutralisé et que les - sont libres. Si ce vin est progressive-
ment additionné de soude, cet acide est & moitié neutralisé lorsque le pH est égal

u son pK, soit 4 : enfin lorsque le pH atteint la valeur 5 il ne reste plus que -

de I'acide non neutralisé. Ou voit de quelle maniére, c’est au uoismage du p«
d an acide que se fait sa neutralisation. A UN pH nettement inférieur a son pK
-m ac.de est entierement a I'état libre et non dissocié (on dit que eet acide esi

bloqué ») ; par exemple dans le vin a pH 3 I'acide acétique (pK 4,76) est a
«P- 100 prés a I'état libre.

Dans le cas des acides dibasiques, possédant deux « fonctions acides », c'est-
_dire deux hydrogéne remplacables par un métal, il existe deux constantes de
issocmtlon deux pK ; nous l'avons expliqué plus haut dans le cas de I'acide
I’acide tartrique, acide essentiel du vin (GO*HCHOH)-
LU H), ces deux pK .sont 3,01 et 4.05 ; autrement dit. dans le vin a pH 3, la
piemrére fonction acide de I'acide tarlrique est a moitié neutralisée, tandis
gue J/10 seulement de I'autre fonction est neutralisé ; en d’autres termes, si on
considére la totalité de I'acide tarlrique, il est a trés peu prés neutralisé au
gi'urt UpH 3 et aux trois quarts a pli 4.
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Application

M Genewvois a rassemblé dans un tableau les constantes de dissociation expri-
mées en pK des principaux acides contenus dans le vin a I'état normal ou par
suite d’'adjonction, groupés par valeurs croissantes du pK ; pour les acides bi-
Uu tribasiques les pK de chacune de leurs fonctions sont indiqués. Nous repro-
duisons ce tabeau, dont I'importance au point de vue cenologique ne saurait
échapper, et qui indique en méme temps, dans la derniére colonne, |'état dans
lequel se trouvent ces acides dans le vin, état qui est immédiatement déduit
des pK de leurs fonctions acides :

Catégorie Nom pK Etat dans les vins
Chlorhydrique inf. a1 o Sels
Bromhydriquo id. entiérement dissociés)
Acides lodhydrique id.
minéraux Sulfurique i env. 1,00
forts Sulfurique 2 1,62 o .
Sulfureux 1 177 Bisulfite acide
Phosphorlque 1 1,96 Phosphate acide
icyli 2,97
?’g?t%gﬂlejei 3,01 'Iftqnﬁtionstacidlens
i i itri 3,08 partiellement neutra-
Acides cl)gganlques I\C/glrilggg t1 Sas Ilseec?_ (et fortement
i 3,69 dissociées) ;
pins forts E'gﬁ?."&ﬂ‘ée 3,81 partiellement ?!l;)res ]
Tartrique 2 4,05 (et peu dissociées) |
Benr.oique 4,16
Succinique 1 2% Fonctions
i i Citrique 1 . - -
Acides ?gganlques Acéti?] e 468 acices libres
plus faibles Malique 2 5,05 (peu dissociées)
Succinique 2 5,23
Citrique 3 6,41
Phosphorique 2 6.7 .
; Carbcr))niqug 1 6,52 Fonctions
Acides i 70 acides libres
ACIL Sulthydrique 1 ’
mineraux Sulfureux 2 7.08 (pratiquerment
faibles Phosphorique 3 12,4 non dissociées)
Carbonique 2 10,2
Phénols Polyphénols (tanins) 7410 Libres (non dissociés)

L'intérét de connaitre |'état des acides dans le vin est évident, non seuleneii!
pour la compréhension des phénoménes chimiques et physico-chimiques dont le
vin est le siege (colage, précipitations, de creme de tartre par exemple, désaj
difleation, vieillissement...), mais parce que cet état possede une influence i-
rccte sur les qualités gustatives des vins. Citons des exenples.
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‘beaucoup plus de la_concen-
tialion des ,ous H- que de l'aeidilé totale. Le goGt propre a chaque acide n’est

pas Identique pour les molécules indissociées et pour ses anions. Dans l'aces-

rldorararV indissociées d’acide acétique qui impressionnent
dorét (18). En ce gm concerne l'odeur si désagréable du gaz sulfureux, elle

1mde (19), mais ~ulement a la fraction qui est a I'état de gaz acide sulfureux
non neuraise () ; or, le pK correspondant au passage de I'acide au bisulfite
est de 1,77, nettement inférieur an pll du vin ; donc dans le vin la quantité de
SO gazeux et odorant doit étre de I'ordre de 1 & 2 ,. 100 du SO du bisulfite
titrable directement par I'iode ; plus le vin est acide (pH plus bas) plus il y J
de gaz SO et plus 1odeur est sensible pour une méme teneur en acide sulfu-
reux .. libre .. L'acide carbonique, dont le pK est de 6,42, n'est pas du tout
neutralise dans le vin et ne peut exister que sous forme de gaz acide QO™ libre
qui s échappé rapidement,

L'influence des facteurs essentiels susceptibles d’agir sur le pH des vins a été
tres bien étudiée par M Ventre dans le travail cité. L'addition a un vin d'un
acide plus faible que I'acidc tartrigiie, c’est-a-dire de pK supérieur & 3 ou 4
lacide acétique par exemple provenant de I'ascescence, ne modifie pas le pn’
Le remplacement de I'acide lartrique par des acides plus faibles, dans la maladie
de a tourne par exemple, éléve le pH ; I'addition d'un carbonate alcalin ou
alcahno-torreux ou d’'un phasphate (PO'K-H ou PO™KIP) éléve le pH.

foutes choses égales les maladies microbiennes du vin se développent d’antanl
plus facilement que le pH est plus élevé, I'acidité plus faible.

Ajoutons que pendant la conservation des vins blancs sulfites I'oxydation de
Uede sulfureux en acide sulfurique abaisse le pM et, a la longue, cetle varia-
lion est tres nolable ; en deux ou trois ans elle peut atteindre (,3. c'est-a-dire
que la concentration des ions hydrogéne est multipliée par 2 ; ceci lorsque I-s
iidditions sont faites a I'état d'acide (anhydride liquide, « méche .) ; s elles
«qrt faites avec du bisiilfile I'augmentation est deux fois moins rapide.

L’addition d'une Base a un vin on & un moQt (désacidification) a pour effet
de neutraliser en premier lieu les acides les plus forts. Toutefois si la base uti-
lisée, la chaux par exemple, forme avec certains acides des sels insolubles, ces
acides pourront étre neutralisés en premier lieu, pour cette raison qu'ils préci-
pitent des que la concentration du sel dépasse une, valeur trés faible.

L'acidité de titration ou . acidité totale » des vins

Lorsqu'on effectue la titration aciclimétrique d’'un vin, c’est-a-dire* le dosage
bien connu de 1.. acidité totale », qui consiste a verser une solution lilrée d’al-

;\_a’\i addition d aice aJethe Tfunvmnre Ium le carac%ﬁu%
SRk ' tdoud G IR Sdelhs on”pils B PP G IR AR Bl



188 J. RIBEREAU-GAYON. — APPLICATION AU VIN DE LA CHIMIE PHYSIQUE

cah jusqu au virage d’un indicatuiir, on peut se proposer ou bien de déterminer
la quantité d'alcali nécessaire pour amener le vin a la neulralilé (pH 7), ou bien,
ce qui semble plus intéressant, de déterminer la concentration équivalente des
acides qui sont dans le vin a I'étal libre, c’est-U-dire la quantité de sonde titrée
qu il faut ajouter pour les neutraliser exactement, les amener a I'étal de sels
purs,

Or, le pH correspondant a la neutralisation exacte d'un acide faible par une
base forte (c'est-a-dire en somme le pH d'une solution du sel ainsi formé)
n’'est pas le point neutre (pH 7), mais un pH plus ou moins supérieur. 8,9 par
exemple dans le cas d’une solution décinormale d’acide acétique neutralisée par
la soude ; pour faire le titrage de cet acide par la soude, il faut donc choisir un
indicateur qui viré au voisinage de pH 9 ; la phtaléine convient trés bien ; %
tcmmesol qui vire au voisinage de pH 7 ne convient pas, bien que dans ce cas
lerreur de la titration ne soit pas tres élevée, de I'ordre de 1 p. 100. Le tourne-
sol ne pourrait étre employé en toute rigueur gu’en ulilisant I'eau de chaux ou
une base faible (20).

Examinons comment les choses se passent dans une solution de plusieurs
acides, telle que le vin, en nous reportant au tableau des constantes de dissocia-
tion des différents acides exprimés en pK ; on verra en méme temps l'explica-
fion des faits précédents. Lorsqu'on ajoute a un vin de la soude en quantité
croissante, les différents acides libres sont successivement neutralisés a mesure
gue le pH s’éléve et passe par le pK de chaque acide. Rappelons qu’une fonction
acide est a moitié neutralisée lorsque le pH passe par le pK de cette fonction,
aux 9/10 lorsque le pH passe par la valeur pK + 1, aux 99/100 lorsque le pH
passe par la valeur pK + 2 (20 vis). D’une fagon générale, lorsqu’il s’agit comme
ici de la neutralisation d’'un acide faible par une base forte, le pH de la solution
au moment de la neutralisation compléte, c’est-a-dire en somme le pH d'une so-
lution pure du sel formé, est donné par la formule :

piIT= 7-j-5 pK+ 5 log. C

C étant la concentration équivalente du sel, ou ce qui revient au mdme, ce
I'acide. (On peut voir que I'on retrouve bien la valeur 8,9 pour I'acide acétique
décinormal.)

Ceci revient & dire que lorsgu’on met en solution un sel neutre d’acide faible
et de base forte, I'acétate de sodium par exemple, la solution n'est pas hetitre,
elle nest pas a pH 7, mais a un pH plus ou moins supérieur ; le sel subit une
« hydrolise » qui consiste en ceci : les ions CIPCO®" et Nat+ de I'acétate b
sodium réagissent sur les ions 11+ et OH" de I'ean avec formation d’acide ac&-
tique (GIPCO™H) peu dissocié, ayant par conséquent peu d'action sur I'acidité
de la solution, et de soude (NaOll) tres dissociée, par conséquent tres active et
«rufArLw i, ce sujet L. Sbuichon et M. Flanzv (Ann, Agronomique, mai-avril 19S2) qui
oM reobercho experlmentalement pour chaque aciile neutralisé par la potasse on l'eau de

f ] on a versé nne quantité d'aladi équivalente a ia
quanme dacwde présent. Notons que Gilles (Bull. Inst. (Eweieg. Algerie, mars 1032)

PrYPOsE AT em puByer Eb#-Me MMETQAtHRF T& pliénol-sulfono-phtaléine parY touchds euefeesdives
qui permettrait, par comparaifion avec un .tampon, d’'atteindre un assez bien défini.

(20 bis) Elle cat au neutralisée k pK—2 et au a nK—I
100 do ‘ '

(21)
Alger
(22)
physic
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fretrii';:;zic?Lir t ;t "l « N
Im»» ,'e.t pas nodilié. ' ' > P« -1

Si done on se reporte an tableau de. pK des anides d,, rin, ,,n voit one Ibrsme
le v.n est amené a pH i, e'est-a-dire lorsque le tournesol rire 7" acide , r
mques ies pin. iaibles ne .ont pas encore eomplé.emen. nentm TIT I'e X
est importante pour la troisiéme fonction de I'acide citnmie G _ R
est loin d'étre eomplétement neutralisée ; la demiéme tonetlon de I'acide
phorique, la premiére de I'acide carbonique et la deuxieme de I'acide sulfuLix
éventuellement présents (pK voisin de 7), sont a moitié neutralisées Au 1
traire, a neutralisation de ces fonctions est pratiquement compléte a pH 9 c’est
-dire lorsque vire la phtaléine, et sans que la neutralisation de i f trL eme
fonction de lac.de phosphorique (pK 12,4) soit encore commencée

semble donc en résulter que I'emploi de la phtaléine pour la titration des

vins par une base forte serait assez justifiée. Si on utilise le tournesol il faut
1 mr avec une base faible, donnant des sels moins fortement hydrolisés ou de
leau de chaux donnant des sels insolubles, de maniére a rapprJher de pH 7 le
P correspondant a la neutralisation des divers acides. L'emploi simulLé de
eau de chaux et de la phtaléine donnerait des résultats trop élevés

Une complication de plus provient de la présence dans le vin de matiéres tan

VAR N r des am-
ie Wh a f de base dans
s'éz r " : deviennent acides lorsque le pH

¢leve, en un point mal determiné ; la neutralisation de ces substances se utw
rertre pH 7 et pH 10, de (elle sorte qUe la neutralisation est beanconp plus avan-
cée au moment du virage de la phtaléine qu'au moment du virage du tournesol =
on sait que la différence des résultats du titrage d’'un vin en présence d T Zrnl’
ol ou en presence de phtaléine est d’autant plus importante en général que le
aylann Ip1c_)m consequence une consornmation d'alcali peuvent se prod%??en %Ege%s
s du point neutre, 2£)ar exemple la libération de I'acide sulfureux de ses fonc-
Oons aldehydigiies (22)

Ainsi le choix de I'indicateur et de la méthode dans la titration d'un vin dé-
pendant de ce que I'on veut doser, est conventionnel. 11 semble bien en définitive
quil ne peut y avoir ni définition, ni détermination précises de I« acidité to-
ale ,, des vins ; cette notion se justifie certainement beaucoup plus par la fad-

n résultats au moins approchés que par une signi-
fication bien précise. Il est certain que I'acidité totale, telle qu'on I'ntflise
couramment, donne une appréciation de la conslitulion des vins, mais cetfe
appréciation n a en général rien de rigoureux, et il importe en définitive sur-
tou d utiliser «ne méthode sOre, commode, fidéle, c’est-a-dire donnant des
ésiiltats constants. Notons, comme P. Dutoit et M Dubout I'onl déja fait rémar-

Phusico-chimigeef » cooux, L'anklyse dba virs par Whdétrio
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quer, qu’il n’y a aucune raison d’exprimer le résultat en acide sulfurique ou en
acide lartrigue comme on le fait généralement, et qu’il serait plus logique de
I’exprimer simplement en centimétres cubes d’alcali normal nécessaires pour
neutraliser I'acidité d'un litre de vin, c’est-a-dire en milHéquivalenls (milliemes
da litre I'alcali correspondant a un litre de vin).

En considérant un grand nombre de vins, on observe bien une certaine cor-
rélation entre |'acidité de titration et le pH, en ce sens que ce sont souvent les
mémes vins qui ont une acidité totale élevée et une concentration en ions hydro-
géne élevée. Mais cette corrélation est loin d’étre toujours respectée et deux
vins ayant la méme acidité totale peuvent avoir des pli tres différents ; le pH
ne dépend pas seulement de la quantité d’acides libres, mais de la nature de ces
acides. Rappelons d’ailleurs que la variation de la concentration en ions hydro-
gene entre deux vins différents (ou dans un méme vin en fonction du temps)
peut étre considérable, dans la proportion de 1 a 10 parfois, c’est-a-dire infi-
niment plus importantes que les variations d’acidité totale.

Courbes de neatralisation

Lorsqu’on ajoute des quantités croissantes de soude & un vin cl que I'on dé-
termine le pH aprés chaque addition, on observe que le pli varie d’'abord trés
peu, pendant la neutralisation de la plupart des acides, ce qui s'exprime en di-
sant que le vin est fortement « tamponné )) ; puis le pH s'éléve assez rapide-
ment de 6 a 10 pour une faible addition de soude. La courbe représentant la
variation du pH en fonction de I'addition de soude est appelée courbe de neu-
tralisation ou encore chemin de pH.

Or, le virage d'un indicateur est 3’autant plus net et donne des indications
d’autant, plus précises que le pli varie beaucoup pour une faible addition d’al-
cali. On comprend que plus ht variation du pH est lente au voisinage du point
neutre (une variation lente correspond a une forte teneur en substances neulra-
lisables en ce point), moins le virage de |'indicateur est net et plus est grande
la différence des résultats donnés par deux indicateurs virant a deux pll diffé-
rents, la phtaléine et le tournesol par exemple.

J. Ribéruau-Gatox.
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Situation viticol« et vinicole du Languedoc (Ses — Commission interministérielle de la
viticulture (P. M)..— Situation du mavehé des vins (X*D.L, 1i.). —La loi du 2 jaillet Iwj
surBll?)lvente r(]:iu lait (G. Houleux). — L© premier Congrés médical italien de dofetieo du vim
— Bibliographie

Situation viticole et vinicole du Languedoc. — Ainsi que nous l’avions préru
dans notre dernier communiqué, on a commencé les vendanges dans toute la
région méditerranéenne, avant la maturité compléte du raisin.

Le 9 courant, les vendanges élaient générales parce que le m), cerlains gros
propriétaires avaient commencé a renirer les alicantes bousobets, cépages a
maturité précoce.

en
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viticulleui ro,IrL™ “ N Te <J» »rrain,

mc?r,r ifriffl. ko »Ep»
I'Hérault et dans IeBorddafs N n
ment de Monl/eTlll)’\ ta’V°f0|"LsIn\/>ror's’VWVW\ l'arroiidisse-
leur récolte arrachée par de gr?s «Nilona 11 vf,? de
- - - = - la.n.-
ce momern d m veiS'e dad™™ ccononnque et plis pratique, en
cuves avant de les ?emplir de remiS”-  outrance, de soufrer fortement les
terminée, livrer le vin FS,” ala dSeTie fermentation
forte et continue, dans la iournée dn 1? t.. “u'P Abee
V_Jdang_ d l”d 171e I t

Bgégm Qe creer de I’ agltatlor(iJ pour jUStI 'garc%trlessaéc}%rés eﬂﬁte%m o? eq%egc'aﬂnt

™ "1-*  malheumuse de’pro:

Apres les vendanges, les patrons pourraient bien prendre leur revanche =nais

b'arr |ssent 1 eX|stence a louvrier & enge%d%ﬁ't rc%’u%lrc}ue?s mmunes drE

‘ PsNA-@Y 1B communes, on S’arrangerait éaour eptrer la recolte maIPre les
uelgues grévistes, mais les ‘ouvriers encouragés par les maires et conseifs

hent la sortie des vendangeuses qui voudraient sc rendre aux vignes Les non

denirr™rku £ f £d épartien»., asis., aes fces
par”~iriol ~ n répréhensible, condamné

coupable des pouvoirs publics, beaucoup de localités an
vLdanSs ~~ syndicats, si la pluie n'avait pas contrarié les

Sauf dans les localités révolutionnaires ou les ouvriers sont encouragés par les
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municipalités socialistes, dans I'ensemble de notre région, on paie en moyenne
<1 francs les hoiunies et 3 litres de vin, 14 fr, les femmes et 1 litre de vin.
Ce sont des prix raisonnables pour la période de misére que nous traver-

Si les pluies que nous venons de signaler persistaient, il faudrait traiter les
vendanges avegc les produits oenologiques connus et suivant les méthodes que
nous avons deja indiquées.

Dans le cas de vendanges trop détériorées par les pluies, procéder comme nous
lavans indiqué pour les vignes grélées au moment des vendanges et porter le
vin a la distillerie, une fois fait.

M archésyimcoles et defense du vin. — Les Vendan es étant ComnEnCéeS, I&
marchés vinicoles sont peu fréquentés par les viticulteurs fort occupés dans
leurs exploitations viticoles et dans leurs caves.

Les affaires restent toujours calmes et I'on n'achéte que les vins qui encom-
brent les cuves indispensables pour loger la nouvelle récolte.

Nous constatons'avec peine qu’un trop grand nombre de viticulteurs qui étaient
embarrasses de leur vin de 1934, ne s'en sont pas débarrassés a la distillerie et
sont obliges de les donner au commerce, a un prix inférieur a celui qu'ils en
auraient tiré en le transformant en alcool. Il faut dire aussi, qu'on n'a pes eu
de grandes commodités pour distiller.

_Le marasme dés affaires vinicoles persiste plus gque jamais, malgré les der-
niers décrets-lois, autour desquels les officiels ont fait tant de bruit.

Ces décrets-lois, inspirés par |’encombrant président de la Commission de«
boissons de  Chambre, sonf maintenant critiqués par leur auteur, parce qu'ib
sont impopulaires et ont donné un résultat contraire a celui qu'on attendait.

La Commission interministérielle s'est encore réunie a Paris le 12 courani,

Parions que ces réunions arriveront a proposer encore au gouvernement des
entraves a la liberté de la propriété, a la circulation du vin et a I'aggravation
des charges que supporte ce produit national du sol.

Le vin ne se vendra que lorsque le commerce pouria faire des achats messifs
au moment de la-récolte.

Gé h'est pas par |'article 8 des derniers décrets qu'on améliorera la situation,
fous les blocages sont inopérants, puisqu'ils réservent les vins pour les amnees
déficitaires qui pourraient aider aux relévements des cours.

Le seul rerriede est la disparition des excédents, mais il faut que ces excédents
soient les plus'réduits en poussant a la consommation et a I’exportation.

La Commission de propagande pour le vin, qui a des sommes énormes a a
disposition, ne fait rien de pratique, parce qu'il y a a la téte, le méme homme
néfaste qui veut s'occuper de tout et rameéne tout en faveur de sa réclame per-
sonnelle: — E F [

P. S Nous parlerons la prochaine fois des fameuses stations uvales ou
I'on faisait payer les colis postaux de raisin 10 kilos gare 36 fr. au noment
(premiers jours de ceptembre) ou le raisin se vendait 1 fv, 50 et méme | fr. 25
le kilog., ou I'on vend aussi des bouteilles de soi-disant jus de raisin 9 fr., pro-
duit industriel,

a Paris le 12 septembre, a adopte les principes des avances aux viticulteurs
et des ventes échelonnées. Nous doimcrons, dans le prochain numéro, le texte
officiel des rcsolulioiis prises eu présence d’'une situation qui reste grave, mal-
gré le décret-loi du 30 juillet. — P, M

dans le numéro 2152 indiquera aux sorties 5.812.391 hectolitres, pour la con-
sommation taxée, 4.289,864 hectolitres. Nous commenterons ces chiffres pro-
chainement. (Y. o. .. fi.).

La loi du 2 juillet 1935 sur la vente du lait. — La modicité du prix des pro-
duits naturels provient en grande partie des fraudes qui se ecunmettent au sujet

d'itali

taire

<uro
S |
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Il €ii esl ainsi nolanimenl pour les pr0|IU|Is latiiers.

7imp ®déja ému de cet état de choses d awuil cs.ivissc un ré-
gime de piotcclion des x>rodiijls laitiers |Iars la Toi du 29 juin Tiiii Mais les
l'oi'd’;: pour assainir le .lLarclié !lu j‘h. J;

, n . _ . "«nie, sous un tiuni |p|clconque des eprodwts (oncur-
lents des produits laitiers et servis jiar une api.arencc seliili

Mais die laisse possible la fraude des laitiers consistant u faire subir au lait
lin ecréniage et a mettre eu vente des produits trop pauvres eu matiéres cras-
s aussi, sous la double intluence de la mauvaise (juaiilé des produits ef du

((>

" (Sjlrmlh-lﬂe-—r glle maigre la balsselélgsce gﬁ;ital aucl)#goué%lnun ] 'ml%cgr%(re] 55?1?
tant paiir Lhygiene pnbh.iue que dans rinlérel des jiroducteurs, de’aire cesser
<elk situation. C est lobjet de la nouvelle loi du 2 juillet |93j

t-Utle loi comprend, outre les dispositions relatives aux produits résineux dont
nous ne parlerons pas, diverses mesures destinées a altémier la eiise .laitiére -
es unes ont en vue la limitation de la eoncurrence des corjis gras alimeiilaires

pour but le develoj.peitieiii de la eonsomination nationale. Kn Iuéiiie Jomps

,\}’ul‘@i@%"’”] appliealioii de la ||Ofsl ni‘iillure un Comité central du lait qui de-

,a Iglutc Jl_J IIalt lui-meme. Ialssant de .cote DR me s;IJ%s';e Iemeri%\llgg gt?x llfrrgg

Cette réglcnieiitalmi est comprise dans les articles 1 a 8 de la loi.
a loi I'Ose les regles esgpilidles de I'organisation iioinedle, et laisse au ikjur
Mb1 ..xeculil le soin den rogler les célail.s i«ir voie de décrets et arrétes,
-al aie | interdit la vente de lait provenaiil de bétes en mauvais état
L diticle .. pose le pniieipe fmulameiital de la loi ; d’'apres ce texte la vente
|oour la. eonsommadun Jiuuiaine d’un lait ayant suivi un ecréemage sera considé-
a Jd t|r du ] éa)nwer I<;i0, comme GOIIIStI|III|Ive de tromperie au sens de
-a,.Ji,l,. 1 qui
nage de Ialts de melange et autorlse la U.xalioii par arrété ministériel du taux
nimiiniim de matiéres grasses confeunes dans ces laits.
? autorise la \eiite des laits jirovenaiil d'étables soumises a un eoii-
N
«a" . ’appe"ah%%ntj)lrpépaggn péjre A I!ﬁlt q rov r)nant d'étables ofliciellenicnt
I-article O eliuinére les laits qui, seuls, pourronl étre vendus a I'élat rrii ; ce
sont . JI les laits vendus direelemi-iit au iI-onsommaleiir iiar le iirodueteiir les
-ooperalives laitieres et tes syndicats laitiers .soumis & un coiilrtle siiéeial étant
assiniiles au producteur ; 2“ les laits provenant de plusieurs étables vendus par
un laniasscur, a eoiidilion ipi'il eoliecle moins de QU litres de lait par Jour -

Thes™ vendus dans leur rayon de iama.ssage par les fruitieres ou eoopéra-

Les laits ne corresjiondaiit [Pes aux pre.scriptioiis des art. i et U ne poiiiTOul
' re \eiidiis en nature en vue de la eonsomination luimaiiie, s'ils ii'oiil nas été
soumis préalablement a la pasleuri.salioii ou a un Irailemeiit similaire (art, 6).
Aux lernp de I'artielo 7, le ministre de rAgriciillure jieul réglementer les
tonditioiis de la vente du lait en détail, sauf au cas do verite.directe iiar I’agri-
meur, et, on denii-gros, il peut egalement édirter iliverses mesures d'lumene

destiiiess a la parfaite pureté du lait. — G Monteux,

bp premier Congres médical italien de defense du vin. — Ce congres s'est
enu a IVemie les 5 et 6 ao(t, U I'occasion de la foire-exposition des vins tvpes
allé, dans la grande .sdlle Ge la Faculté de médecine, en présence d'mie een-
urFO)(/JIe r[[ggreselLJauts de la plnpart des Facultés de médecine et de pharinarie
S. E Pelragnani, directeur général de la Santé piibliipie, était venu de lloiiie
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pour apporter l'appui du gouvernement a celle campagne médicale en faveur
du vin.

Les questions suivantes ont élé discutées : 1® la cirrhose du foie dans la zone
du Chianti. Le professeur Lunghetti de Sienne a démontré que la cirrhose du
foie était beaucoup plus rare dans la zone productrice du Chianti ou I'on con-
somme des vins types, d’excellente qualilé, que dans les autres régions d Italie
ou le vin est moins répandu ou d’'une qualité moindre.

2” Le vin dans le régime alimentaire des enfants. Le professeur Salvioli de
Sienne a indiqué que le vin pouvait eiilrer avec d’heureux résullals, cl eu pelilc
guantité bien entendu, dans la diéte de |'eufaiice.

3" Les vins Ivpes et leur contenu en vitamines. Les professeurs Baglioui de,
Borne et Ciamp'i de Naples ont établi I'importance des vitamines dans Je vin.
Des recherches seront continuées dans les laboratoires de physiologie du royau-
me pour préciser la proportion des diverses vitamines dans le vin el aussi dan
le raisin.

<" 'effet du vin dans les diverses maladies, pour la convale.scence ¢l pour la
lutte contre la tuberculose. Un large débat s'est institué entre les €SSeUrs
Présents qui_a permis d'établir de nouvelles possibilité.s de développement de

'usage du vin pour des quantités de malades, en parlicuHer dans les cures des
sanatoria.

Le premier Congrées médical italien do défense dn vin a ensuite vote une mo-
tion demandant au gouvernement de défendre énergiquement les vins purs et
sains contre les vins sophistigqués.

Enfin le Congres s’est terminé au Chéteau de Bi'olio, un des plus remarqua-
bles centres de Elroduction du Chianti, ou le jiropriélaire, le liaroii Bieasoli, a
fait un accueil chaleureux aux médecins hygiénistes et savants qui s'élaieni réu-
nis & Sienne.

Il serait a souhaiter que de semblables assises soient organisées dans tous les

s viticoles et que des recherches de laboratoires .soient effectuées eu vue d'da-

lir les retries a suivre pour une cenoihérapie rationnelle. Ce sera un de« eil-
leurs moyens de propagande pour la diffusion de la consomm.ation du bon vin
dans le monde.

BIBLIOGRAPHIE

Le Sourcier m oderne. Manuel de I'Opérateur a la Baguette et au Pendule. Eaux
Minerais. Biologie. s- édition, revue et corrigée par Henry ae roaxce. Unou
vrage 12x19 de 190 pages avec figures et photographies. Broché ; franco.
11 francs. Librairie Agricole el Horticole de la Maison Bustique, 20, rue Ja
cob, Paris (6.

Depuis la premiére édilion de ce livre qui, pour l'art du sourcier, fit ceinre
si large de wuljarisatiOL, que de chemin parcouru | On ne discute M les ré-
sultats obtenus par les sourciers. De grands congres de sourciers comprenant
médecins, professeurs de sciences, officiers supérieurs, agriculteurs renommes
ont été tenus avec éclat. On ne nie plus aujourd’hui que, dans beaucoeLCJF ke
mains, la baguette et le pendule aient un singulier pouvoir. La nouvelle édition
du livre de M. de France, remise au point, apporte donc un outil précieux aux
pensonmbd tésikgiises de s'informer sérieusement et de pratiquer la recherche ce
l'eau, des mirierais, m®ie des maladies. Ce livre est, en effet, a la portcc de
tous par sa rédaction claire el ramassée, comme par son prix. Voici 1 expose
succinct des principaux chapitres : Histoire de la Baguette et du Pendule ; ex-
plication de leur mouvement. Méthode pratique d’'Entrainement sur couran s
électriques. Les Eaux, recherches. Les Roches, minerais, minéraux et meUux.
logic et la Médecine. Les Sourciers Médecins. Le Probléme du Sexe des certs.
co dn Catalogue Général de la Librairie Agricole. L !
Les Végétaux, leurs qualités nutritives, leurs rapports avec les minéraux, La Bio-
La Prospection a distance. 1l y a la tout ce qu'il faut pour comprendre aiseinon]
d’abord el faire son apprentissage ensuite. — Sur demande, envoi gratis el iran

L
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FREVLE COMMEROALE

GOURS DES VINS

AK*?'®' r ~ Sros :vin rouge 9% 9o fr. et au-dessus ; 1O»,
105 fr. et au-dessus: Vin blanc ordinaire, 130 If. Vin blanc supérieur, 145 fr.
- . vente en demi-gros ; Vins rouges ordinaires & emporter, 9

163 fr. et au-dessus; 10*, 185 fr. et au-dessus. Vin blanc ordinaire, de 9

FZ)Cr’;I% ir. et au-dessus, 9''/» a 10% 250 fr. et au-dessus I'hectolitre. Droits com-

au détail : vin rouge 1“ choix, de 560 fr. ; vin blanc dit de comptoir,
Bordeaux rouge vieux, 975 fr. Bordeaux blanc
vieux, 1000 fr. ; la piece rendue dans Paris, droits compris, au litre, 1 fr. 60 a3 fr.

J aa’ . T rouges 1933, !=” crusMédoc.de 9.500 a11.000 fr.; 2" crus,

de 4SU0 & 5.500 fr. ; I'« crus, Saint-Emilion, Pomerol, de 4.000 & 5.000 fr. =
2 crus, de 2.800 a 2.300 fr.; Paysans, 1.500 a 1.800 fr. — Vins rouges 1932.

1 crus Médoc, de 3.200 a 4.000 francs; I'~crus Graves, 2.600 a 3.500 fr.:

?.. 2.300 a 3.000 fr. le tonneau de 900 litres; Paysans, » a » fr.

'a®AAA. ® Graves supérieurs, de.2.600 a 3.500 Ir.; Graves, 2.300
a 2.900 fr. en barriques en chéne.

Bbacjouis. — Macon 1”* c6tes, de 200 a 260 Ir.; Maconnais, 160 a 200 Ir. ;
Blancs Méconnais 2« choix, 280 a 320 fr. Blancs Méacon, |'“ cotes, 320 A 500 fr.

“* % Loibb. — Orléanais. — Vins blancs de Sologne 120 a 150 fr.
Vins blanci de BIO|s 110 & 130 fr.

Vtns de Touraine : Vouvray, 300 a 500 fr.; Vouvray supérieurs, 600 a 1200 fr.
Blancs, 5 fr. 50 a 6 fr. ; Rouges, 6 fr. ; Rosés, 6 a 7 fr.

Ktn» ¢'Anfou =Rosés, 350 a 550 fr.; Rosés supérieurs, 600 a 900 francs.
Blancs supérieurs, soo a 1.000 fr. ; Blancs tétes, 1.000 a 1.200 fr.

Loxre-inférieure. — Muscadet 1934, 250 a 300 Ir. Gros plants 90 a 130 fr.
labarrique de 228 litres prise au cellier du vendeur.

Charbntlbs. — Vins pour la distillation de 3 fr. a 5 fr. a la propriété.
AIS7T5bib. — Rouges, de 4fr. 25 a 4 fr. 75 le degré. Blanc de rouge, 4 fr. 50 a
ir. 75.

™ ~d septembre 1955). — Cote officielle : Vins rouges, Aramon,
4fr 15 a 4fr. 40 ; Montagne, de 4 fr. 40a 4 fr. 75 le degre Costiéeres, 4 fr. 50
a 4Jr._ 70 NMogés; Clairettes, 4 fr. 50 a » fr. ». Trois-six B.G.» a » fr;
trois-six de marc, » a » fr. Eau-de-vie de marc, » a » fr.

Montpellier {'Il1 septembre). — Vins rouges, de 4 fr. 10 a 4 fr. 30
loges, » a D le degré; Rosé, » ad fr.; Blanc de blanc,» fr. » a » fr. »;
bau-de-vie de marc a52", » a» fr.; Eau-de-vie de vin a 86“, » a » fr.
i\/la}jrc a 86", » fr.a » fr. les 100 degrés. Alcool extra neutre, s a a fr.
e degré.

Bésiers (16 seplejnb?-e). — Vins rouges, a retirer, 4 fr. J5 a 4 fr. 75; Rosés,
» frr Ba» fr. »; blancs, 4 fr. 30 a 4 fr. 63; 3/6 de marc86», de a

» _» fr.; Eau-de-vie de marc 52", » a » fr.; 3/6 pur vin86", » fr.
Récolte 1935 vins rouges de 3 fr. 90 a4fr.35le degre

Minervois (15 septembre).— Marché d'Olonzac, 4 fr. 50 a 4 fr. 75 le degré.
Perpignan (IS septembre). — Vins rouges 8°3 a 12“, de 4 fr. 30 a 4 fr. 60
Carcassonne (12 septembre). — Vins rouges de 4 fr. 10 a 4fr. 25 le degré.
Ifarbonne (9 septembre). — Vins rouges de 4 fr. a 4 fr. 25.
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COURS DES PRINCIPAUX PRODUITS AGRICOLES

Céréales. - Prix des céréales : blé indigene, prix minimum 80 fr. le auin
tal, orges, 40 fr. a 42 Ir.; escourgeons, 37 fr a 41 fr.; mais 36 fr a % ir t

sel%e bl fr . & 37 fr. sarrasin, 30 fr. & 59 fr.; (,vome" 44 ir . Vs 1'
ons, 27 fr. a 30 fr. — Reooupettes, de 23 az26 fr

Fourrages et pailles, — Les 520 kgs a Paris : Paille de blé, 100 fr. a 135 fr =

Semences fourral eres — Trefle violet, de 450 a 673 fr. ; féveroles, de 64 a
66 fr.; sainfoin, 1 5

Tourteaux allmentalres (Marsellle). — Tourteaux de lin, les 100 kgs. 80fr ne
Coprah. 60 a 80 fr.; Arachides extra blancs, a 46 fr. !

Sucres. — Sucres base indigéne n* 3, 100 kgs, 165 fr. 50 a 166 fr. 50.

viande nette suivant qualité). — Beeuf, 5 fr. n
a 12 fr. 50. — Veau, 6 fr. e a 10fr. ». — Motitok, 6 fr. »a28fr. » __ Domi-
PoBC, 4 fr. 50 a 7 fr. ». — Lobqgp, de 7 fr. 50 a 10 fr. 50.

Produits eenologiques. — Acide tartrique, 10 fr. » le kg. — Acide citrique
Il fr. » le kg. — Meétabisulfite de potasse, 640 fr. les 100 kgs. — Anhydride
sulfureux, 210fr. a » fr. — Phosphate d’'ammoniaque, 580 fr.

quintal métrique). — Entrais potassiques : Sylvinite (riche),
io potasse 46 %, 91 fr. 50; chlorure de potassium
49 o, 67fr. 20; Engrais azotés : Tourteaux d'arachides déshuilés s x d’azote,
42 fr. ; Nitrate de soude 15,5 % d'azote de 90 fr. 50 a 94 fr. 75 les 100 kgs. —
Nitrate de chaux 13» d’'azote, 72 Ir. 50 a 75 fr. 50 leslOO kgs ; sulfate d’ammo-
niaque {20,40 ?i), 93 fr. 50 & '95 fr. »; "ospAaies Superphosphate
nanéral (14 % d'acide phosphorique), 261r. BO"228 R "bO les RIcT kgrfsuper™
phosphate d'os (G. M ), (0.15 % d’azote, 16 % d’acide phosphorique), 53 fr. 50.
Phosphates : Os dissous (2 % dazote 10 % d’acide phosphorique), 50 fr.
“ yanamido en grains 20 % d'azote, 100 a 103 fr. — Sang desséché moulu
(10 a 12 % azote organique), l'unité. 7 fr.75 ; corne torréfiée (13 a 15 % azote
organique), 7 fr. 75 l'unité. — Dolomagnésie, 23 fr. les 100 Kilos.

Soufres : Sublimé, 88 fr. 50 ; trituré, 69 fr 50. — Sulfate de cuivre macclesfield
gros cristaux, janvier, 127 fr. les 100 kgs; neige, 132 fr. o. — Sulfate de fer,
cristallisé 100 kgs, 26 fr. — Chaux, 31 fr. — Chaux blutée, de 70 s = 76 fr.
la tonne. — Platre cru tamisé, 45 fr. — Carbonate de soude Solvay, 44 fr. »

~ J'usine 7 fr. par sac en plus) ; au détail 95 a 105fr. 'les
100 kilos. — Nicotine a 800 gr., 350 fr. — Arséniate de plomb, 420 fr. en

tJ bidons de 10 kgs, 400 fr. en bidons de 5 kgs
et 1.000 fr. en bidons de 2 kgs. — Arséniate de chaux (calarsine en poudre).
K Srs- par hectolitre de bouillie. En fOts fer, de .50 kgs,
i «m T n irg. En boites fer de 2 kgs.,
445 R | ™Miw" 1 ~fr. 25 le kg. — Suifs glycérines, 80 %

Fruits et primeurs. — Cours des Halles Centrales de Paris : les 100 kilos.
Orages, 260 a 600 fr. — Poires de choix, 230 a 520 fr. ; communes, 60 a lod ir.
— Pommes choix, 400 a 800 fr. — Pommes communes. 250 a 400 fr. — Bananes,

300 a350fr. — Raisins, chasselas de I'Hérault, 60a75fr.; ceilladeso a 70Ir.
les 100 kgs. — Péches, 300 a 700 fr. — Prunes, 200 a 450 fr, — Figues, 350 a
600 fr. — Noix vertes, 200 a 250 fr. — Noisettes, 250 a 400 fr. — Amandes

vertes, 250 a 600 fr. — Melons, 3 a 12 fr. — Artichauts, -iti a 140 fr. - Choux-
fleurs, 60 a 300 fr. — O.seille, 20 & 60 fr. — Epinards, 80 a 150 fr. — Tomates de
Pans, 40 a 100fr.— Oignons, 60 a 80 fr. — Poireaux, 100 a 223 fr. les 100 bottes.
— Laitues de Paris, 20 a 60 fr. le 100. — Radis, 60 a 100 fr. les 100 bottes.
— Feves, 80 a 120 fr. — Haricots verts, 200 a 430 fr. — Haricots a écosser,
TOanO fr. - Aubergines, 30 a 50 fr. le cent. — Courgettes, 15 a 23 fr.

Le Gérant: H. Bvhof.
PRIS. — SIC. G». PAIMPRIUBRW ET DIiCS, T7, HUI GSETTS.
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DU 26 AU 29 SEPTEMBRE INCLUS

d e C u I tu r c M é ¢ a n i g u e
a GENICOURT, par Portoise (S. &0.)
Plus de 70 fii'mes présenteront, en fonctionnement:

Tracteurs agricoles, viticoles, forestiers, horticoles et maraichers ;
appareils do labourage électrique
Charrues, instruments, véhicules et matériel divers

Un service d’autobus assurera le transport des

visiteurs de la gare de Pontoise aux terrains de

démonstration, a 5 Km environ de Pontoise, sur
la roule nationale N* 15 Paris-Dieppe.

Pour lou8 rcnieigneinends, I’adresser aux COVMISSARIATS GENERAUX :

2, Avenue de Saint-Mandé, PARIS (12") — Téléphone : Diderot 3"-7%
30, Avenue de Messine, PARIS (8») - Téléphone : Laborde 24-Oi

naiBtBIBIBIBIBIBIBIBIBIBISIBIBISIBIIIBIHIBim M m ...........

MMV .coon«»

APPAREIL A
CONCENTRER
LES MOOTS

ermeltani de concentrer
es jus de raisin Jusqu'a 35°
Baumé a 35° centigrades
sans aucune dépense d’eau
et sansJamais meiire le moQl
en contact avec du métal.

Demandez Renseignements
et notice a:

SOCIETE GENERALE
'D'"é vaporation

PRACHE & BOUILLON

25.R.de laPépiniere - PARIS «‘.Téiégr.: Paasaou-PARis-iia
JNIéphone 8 Europe 47.94 (trois lignes groupées)



......................................................
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SE CONSERVE INDEFINIMENT

MODE D'EMPLOI

Verser3 ou4d4 centiltres parhecto de b o u illie

et brasser

bordeaux PA RIS
68, RUE DUCAU 108,RUEDEBERCy

| m représentants REGIONAUX SONT CEVANDES



La plus belle Publication viticole

AMPELOGRAPHIE

par MM. VIALA et VERMOREL

aveo la Collaboration des principaux

Vitioulteurs Francais et Etrangers

SUPERBE OUVRAGE

Le plue complet sur la vigne

XJIvIiQ X JE A.XJ MOINTXDE?2

7 BAX VUM (infdio; fanat Hx 5
3200 pages de texte
000 planches en couleurs
70 planches en phototypie

840 gravures en noir

P r i x d e fa ve u-r

Les 7 ToaiiiiBs eo fascicules: 6 00 fr aulieu de 1000
les 7 — relies : 850 fr. — — 1250

Tous les cépages du monde soni décris par des spécialistes
de compétence reconnue.

500 RAISINS sont représentés en grandeur naturelle avec leurs
feuilles et leur coloration.

Sadresser a LA R E CE MTIALLTURE

36, BouJderard Saini-Michel, PARIS (V')



FERA Freres
H.ORENSAC

Déposée France et Etranger. iHERAULT - FRA"CE)

Matériel Vinicole Moderne

KW i - :'3
MOTO-PRESSE AVEC POMPE ET DEBOURBEUR FeS" M
PRESSOIRS CONTINUS pi'iinuifl

POUR TOUS OEBITS

PRESSES HYDRAULIEUES EN ACIER.
PRESSES A GRANDE SURFACE
A 3 MAIES TOURNANTES.

FOULOIRS-POMPES
AVEC PRISE DE MOUTS
SOUS LES ROULEAUX MOTO-PRESSE AVEC POMPE

finili

COMPRESSEUR-ELEVATEUR"DE MARC CUVE
SUPPRIMANT LE REPASSAGE DES MARCS TASSEUR DE MARC

A LA PRESSE HVDRAULIOUE A ESSENCE OU ELECTRIQUES



TOURTEAUX DESHUILES

8 Vo azote

TOURTEAUX AVARIES

Pour la fumure

TOURTEAUX ALIMENTAIRES

Pour le bétail

ENGRAIS BOTTIN

Pour toutes cultures

Usire SOOIETE DES SOUSPRODUITS

OlienilrL Salnte-liZ£artli©

de S aint-G obain

Fondée en 1665
SOCIETE ANONYME AU CAPITAL DE 300 MILLIONS

ENGRAIS CHIMIQUES

\ Production annue’le ; 1.100.000.000 de kilos
| Dosages garantis - Emballages'marqués et plombés

26 Usines

SUPERPHOSPHATES DE CHAUX - ENGRAIS COMPOSES
ENGRAIS SPECIAUX POUR LA VIGNE

BOUILLIE CUPRIQUE DE SAINT GOBAIN
pour le traitement des maladies cryptogamiques de la Vigne,

de la Pomme de Terre et des Arbres fruitiers.
ACIDE SULFURIQUE
pour la destruction des mauvaises herbes par la méthode Rabaté.

Adresser les ordres et demandes de renseignements
a la DIRECTION GENERALE DES AFFAIRES COMMERCIALES DES PRODUITS CHI-
MIQUES de la C'«de St-Gobaln, 1, Place des Saussaies, a PARIS (VII1') ou aux agents de
la Compagnie dans toutes les villes de France.



PARIS BORDEAU X®ALGER ; ORAN

INSTALLATIONS DE CAVES

Débourbage des modts

Réfrigération des modts PAR
Clarification des vins

Concentration LE

Vieillissement des vins
Champagnisation FROI D

Dégorgement, etc. etc.

les plus anciennes

LES REFERENCES les plus nombreuses

les plus remarquables
brevetés portés au plus haut

PROCEDES degré de perlectionnement
PERSONNEL TECHNIQUE spécialisé.

Fourniture sur demande de :
RENSEIGNEMENTS ET DEVIS GRATUITS

"RES-AUTo-SFCHEUS

flooa£:1930 Breveti.S.G.0Q

Vd

PARIS-BORDEAUX ALGER-ORAN

DAUBRO



|Anhydride
Sulfureux 5

f(t,n

le produif que vous recherchez
dans le logement qui vous est utile

eie



Les engrais les plus puissants sont le

AUAND [E FOSSON FRANCAIS

TRAUAND o FOISSON FRANCAIS

Maison L.-A. ANQIBAUD

FoD ifé« «O i871

Tiléphon*]: 1-Sf

E JODET-ANGIBAUD

SucM ssaur

Sanl Fabricant
ao USINES ET NOMBREUX

CHANTIERS d'APPROVISIONNEMENT LA
SUR TOUT LE LITTORAL

ROCHELLE

dn C«ni. n> i|>

Dosages garantis snr facture. — R ésultats supérieurs et oontinus
depuis 1877 a la fumure des vignes et toutes cultures

Usines principales a
LlarRocherte, munies dappareils éleairiqgaes moderntt
a BESSELVE el MOULIN-ROMPU
et reiives entre elles et aux Chemins de fer de VEhI
par embranchements spéciaux.

La Maison E. JODET-ANGIBAUD est la SEULE en France qui prépare les En-
grais de poissons par le traitement des déchets des poissons, et a I'aide de pro-
cédés brevetés, dont elle a la propriété exclusive; des arréts de Cour d’'Appel
I'autorisent a produire cette affirmation. Ces procédés assurent la parfaite assi-
milation par les plantes des éléments utiles de I'engrais.

lls sont en opposition avec les habitudes du simple mélange fait souvent méme
a sec. de produit quelconque avce des matiéres inertes; et aussi avec le simple
emploi des poudres de poissons dans la pratique des mélanges; car ceux-ci ne
permettent pas aux plantes une assimilation prompte et facile.

55 années de succés ininterrompus par I'emploi de notre « GUANO DE POIS-
SON FRANCAIS » affirmés par des sommités viticoles el par notre clientéle, dont
le cadre s'élargit chaque année a la faveur des résultats obtenus, sont la meil-
leure des références qu’on puisse fournir.

Se méfier des innombrables mixtures qui vous sont présentées, ou on em-
ploie les mots « GUANO » ou « POISSON » pour établir la confusion, et pour
présenter une grossiere contrefagcon de nos excellents Engrais.

Le GUANO DE POISSON FRANCAIS convient a tous les sols, a toutes les cul-
tures, partout ou il est employé, céréales, vignes, prairies, tabacs, légumineuses,
plantes sarclées, 'horUculture, il donne des résultats culturaux merveilleux.

Son action fertilisante se fait ressentir'pendant plusieurs années et sur plui
sieurs récoltes.



La Gauloise

Société Geénérale de I'Industrie Cuprique

SULFATE DE CUIVRE

Neige et Cristaux. Haute pureté 99-100 ®b

correspondant a 25,20-25,30 pour cent
de cuivre métal.

B o uillie s cC up riqgue s
A rs é niate d e p lo m b
en péate
N ic o tin e ren forcé e 20

spéciale pour vignes

S ulfate d e N ic o tin e 4 0

TOUS AUTRES PRODUITS INSECTICIDES
et ANTICRYPTOGAMIQUES

ADMINISTRATION : USINES =
32, Rue Thomassin LE PONTET (FHidw®
LYON SAINT-FONS (Riag

Tél. ; Franklin 64-64



USINES

SCHLESING

FRERES & C”
175« rue Paradis. MARSEILLE
M aison fondée en 1848. Société anonyme par actions. Capital 6.100.000 frs
Osines & MARSEILLE. SEPTEMES. ARLES, BORDEAUX - BASSENS
Plusieurs fois : GRANDS PRIX. HORS CONCOURS, MEMBRES DES JURYS, etc.

Contre Employez

CARIE .VITRIOLINE

PYRALE, ESCA
COURT-NOUE P YRALION

FUMAGINE POLYSULFOR
COCHENILLES CARBOSERUM
MONILIA BLANCOSERUM

Pour
S ou f re coSL?ITJSre

VINIFICATION  CLORIA
SCHLESING

ENGRAIS
FUMURES M icrophosphates”®

M icrom arc. etc.

i Notices et Renseignements gratuits

§



Pour obtenir des

BONS VINS

Pour améliorer

QUALITE

leur

les filtres

"SEITZ ™~
a amiante

vous rendront de grands services.

Les filtres

“SHTZHERCULE

colmatage
‘Seitz’

fonctionnent par
de la poudre filtrante

leur manutention est particulierement
simple, propre et économique

le vin filtré devient tres brillant et
se présente trées avantageusement.

Filtre “ Seitz-Zenitli’

Filtre '* Seitz-llerculc”

Le nouveau filtre

“SEITZ-ZENITH

fonctionne a I'aide de plaques a base

d'amianic, toutes prétes a I'emploi.

i" Pour la filtration e clarification

Le> mpliif/ues siint livrées vu

différeiils degrés de porosité

2,3 s 17,
2° Pour la stérilisation intégrale
C e p rocédé

est le plus rationnel
et donne de suite un
vin marchand.

PRIERE D'ADRESSER TOUTES DEMANDES AUX

Etablissements “ SEITZ”, s, neAA, paris-iz2-

Téléphone

: DIDerot 55-25

Man. — soc. cEs. oimpbiusrr bt d'éditior, 17, aut cabsbti*.





