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C'est la MÉTHODE DE VINIFICATION simple et parfaite... Inégalée.

Demande2 renseignements gratuits et brochures-guides à
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Ancienne Maison J. TOURNISSAC, fondée en 1867
■ ♦ --------------------------------

Etablissements Industriels
TO U R N ISSA C

B K Z I E R S  ( H é r a u l t )
Grand Prix - Hors Concours'- Membros du Jury à do nombreusea Expositions 

------------------♦ ------------------

Engrais Organo-Humiques Tournissac
à base de Dissous Animal >>

(Nom et M ar^e déposés)

Obtenu par solubilisation des matières animales
Procédé breveté S. G. D. G.

Composition ratiooaelle, grande ricbcste en faumut, jinetse. homogénéité 
et aisimilabililé assurant les plut belles récoltes 

------------- ♦-------------

Produits anticryptogamiques **TOURNISSAC"
Bouillie Cuprique « S u p r ê m e «

à 1 2 ,5o de cuivre métal :
Action immédiate, progressive et 

durable.
Mouiliabilité parfaite.
Adhérence résistant aux plus fortes 

pluies.

Bouillie Cuprique à l’Alun de Potasse

Soufre Cuprique « T o u rn issa c»  !
2  kg. 5oo de cuivre métal,

6o % de soufre pur.
Combat en une même opération
O ï d i u m ,  M i l d i o u ,  R o t  brun,  

B lack -R ot.

Steatite Cuprique ‘T o u rn is s a c '

Spécialités insecticides TOURNISSAC"
à base de Fluosilicate de Baryum 

P o u d re s  S o u f r o -C u p r iq u e s  I n s e c t ic id e s  
P o u d r e s  C u p r o - ln s e c t i c id e s  
P o u d re  S te a ti te  I n s e c t ic id e

contre ; Oïdium, Eudémis. AUtne. Cochylis. Pyrale. V er du raisin, elc. 
----------------♦ —

“  SU LPH A M O N IC  ”  T O U R N IS S A C
V in ifleateur par e x c e lle n c e

Dosages et Provenances rigoureusement garantis
------------------------------------------

Agents dans toutes les communes viticoles
/?. C. B. 5o
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GRAPIDS V i n s  DE CHAIVIRAGnE
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xiqér§ar Chaque to n te ille  le mot 
¡J/iter tS te  COnfzg iOh avec íes h

V E N D A N G E S  1935
Les meilleurs vins sorti obtenus par la

fermentation rapide et vigoureuse d'un moût sain.
Ces conditious sont réalisées par l ’emploi du SULFIPHOSPHATE TELLE et 

des LEVURES MULTIPLIÉES WEINMANN

L E  S U L F I - P H O S P H A T E  TE L L E
Renfermant par litre 200 gr. d'anhydride Sulfureux et 200 gr. de Phosphate 
bi-ammonique purs assainit ia Vendange ou les Moûts, neutralise les mauvais 

germes et favorise l ’action des Levures multipliées.
Le Sulfiphosphate Telle a été reconnu, par le Service de la 
Répression des Fraudes, conforme à la Loi du Août igo5

(26 décembre 1923).

LES LEVURES MULTIPLIÉES “ W E I N M A N N ”
FERMENTS ACTIFS SÉLECTIONNÉS DE GRANDS CRUS

Les Levures multipliées “ W ciumanns sont acclimatées à l’acide sulfureux: 
on les utilisera donc avec avantage pour les moûts bisulfités ou sulfiphosphatés, 
aussi Lien que pour les moûts non traités. Constituées par des ferments de choix, 
très actifs, cultivés dans un moût riche de raisins de grands crus, ce sont les meilleures 

de toutes. Elles s’emploient directement, sans préparation de levain.
Demandez la Notice Vendanges, envoyée franco sur demande hF,  T E L L E ,  Licencié ès Sciences, S ugc'  de J. WEINMANN

INSTITUT Œ NOLOGIQUE DE CHAMPAGNE à ÉPERNAY (Marne).

R e v u e  d e  V i t i c u i æ u r b .  —  N* 3 1 5 1 ,  1 9  s e p t e m b r e  1 9 3 5 .
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d ’un co ffre -fo rt ancien, bon 
marché ou d’occasion. 

Achetez un coffre-fort Bauche.

Seuls,  les coffres- forts  
Bauche sont tous garnis d ’un 
composé chimique extra­
dur, efficace à la fols contre 

feu, vol et chalumeau.

”i7n co ffre -fo rt B a u ch e  

en votre local, 

c^est une assurance  

p o u r  votre c a p ita L

(CATALOGUE FRANCO)

coFfres-Forts

U

93/ rue de Richelieu - PARIS

yiQ n es. . .
c é p a g e s  f r a n ç a is

dormani
SANS SULFATAGE
vin  r ic h e  e n  a l c o o l  
«SSUIIATS CflIAINS ei DUHAB1E5 
Arbrei PjuM^ars. Raisms d* TaCte

ETABLISSEMENTS VITICOLES

74 ,ROUTE DE BIÛTIIER
V ILLEFR A N C H E

^ ENBEAUJDLaiSIRHDKEl

i „ r ,n  GRATIS
VITICULTURE NOUVELLE N<‘ to

r j ’j ’A

F o n d é  en 1879

L’ARGUS DE U  PRESSE“  VOIT TOUT "
LfSPLUSANEIENSBUfiaUXD'ifm CLESlIEJflUPIHUX

37 , H u e  B e r g è r e . P A R IS -IX *

LU et dépouille par jour 20.000 Jour­
naux et Revues du Monde entier. 
L’Argm  édite ; l'Argus de l'Offlciel, 
contenant tous les votes des hommes 
politiques ; recherche articles et tous 
documents passés, présents, futurs. 
L'Argus se charge de toutes les POBLI- 
CITES et de la publication dans les Jour­
naux, de tous articles et Informations.
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Soufres A. BOUDE & FILS
O  TU s i n e s

Contre l’Oïdium

E x p lo ita tio n  d es  R A F F I N E R I E S  D E  S O U F R E  R É U N I E S
1, Place de la Bourse — MARSEl LLE

3  b. M a r s e i l le .
1 à. F r o n t lg n a ji .
1 à  N a r b o n n e .

)  l à .  B o r d e a n x .

Soufre Sublimé ou FLEUR de SOUFRE
Conforme a u  type consacré par la C o h m i s s i o k  P s a i i i i i g R T R  

D S S  F r a c d b s .

FLEUR DE SOUFRE, extra-fine — Extra-légère.
SOUFRE TRITURE,  garanti 99 %  de pureté.

Contre le Mildiou BOUILLIES B O U D E
LIQUIDE MOUILLANT (à incorporeraui bouillies pour obtenir pouvoir mouillabilité)

Contre l'Oïdium et le mildiou Mouillables
OARANTIS TOUT SOUFRE ET SULFATE DE CUIVRE [Traitement par poudrages).

Au concours spécial orgauiaé en 191Î par la Société Centrale d’Agriculture de l’Hérault, 
ces Soufres employés seuls ont donné une préservation complète contre l’Oïdium et de 
83 % contre le Mildiou. Les expérieuees poursuivies en i92i dans le vignoble de 
l’Institut Agricole d'Algérie, la Maison Carrés, Alger, ont montré une préservation de 
89 % contre le Mildiou.
Brochures, Wotices, Renseignem ents, Échantillons, gratis sur demande.

Belles Vignes et Bon Vin
g r â c e  au

NITROPOTASSE
C 4 1 ,5 0  % d'élimenlt ailles) 

e t  auK

[imiAIS COMPLETS
O . N. I. A .

OFFICE NATIONAL INDUSTRIEL DE L’AZOTE
T O U L O U S E

R e v u e  d e  V i t i c u l t u r e .  N "  '2 1 5 1 , 1 9  s e p t e m b r e  1 9 3 5 .
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TRAITEIHENT

D’HIVER
^ S U L F A T E Z . r A U

svOrtAZAtiìr B C Carcassonne.

t r a it e m e n t

DÉTÉ

«  I E S C A  ”OU A P O P L E X I E , m a l a d i e  d e  l a  V i g n e
par

Pierre VIALA, de rmshtut

1 beau volume, avec 4 planches en couleurs et 80 gravures. ' 
et complément avec 11 tigures

P rix  franco : 35 Îr., aux bureaux de la Revue. ;;
Pour la Midi, Librairie FERRASSE, Boulevard Jeu de Paume, Montpellier i

LECHEMINdeFER imiiiiuiiiiiiiifiimiimiiiiiMiiniiifiiifii.

V"

FLÜOSILICATB DE BARYUM
Marque “ Moulin”

IKSECÜCIDE PyiS SiN I 
ET ÉFFICIIGE

contre les insectes 
de la vigne, des ar­
bres iruHicrs, des lé­

gumes etc.
F a b r i c a n t :

G oopéretieve Superlos- 
faaüabrlak,

TUABOInCEN (B o n . I

f ie p r é * e n ta n t  p o u r  la  t r a n c i  :

L i o n  F r o y m a n n ,  96 , r u e  L a  F u y eu o , P .U U S -.X ’

DANS LA PLUPART DEJLOCALITÉJ 
M E M E  ÉLOSCÍNÉE5DE5 GAPES

iiiniiiiiiiimiiiiiiimiiiiiiiiMiiiiiiinMiiii

Travaiilep le sol est bien, 
Employer les engrais potassiques est

indispensable

y m i i i

S  M O '

Siiimiiii
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MATERIEL VINICOLEIc O  Q
L E  P L U S  R É P U ^  I

PRESSOIRS HYDRAULIQUES |

Construction entièrement en §  
a c i e r  extrêmement robuste §

P O M P E  DE C O M PR E SSIO N  | 
b r e v e t é e  à c o u r s e  a u t o m a -  = 
t i q u e m e n t  d é c r o i s s a n t e  §

M

m

5 M O D È L E S
répondant à tous les besoins

878

P R E S S O I R S  A  C L A I E S  
t o u r n a n t e s  à grande 
s u r fa c e ,  b r e v e t é s  p o u r  la 
vinification en blanc et en rosé

“ F O U L O G R A P P E ”
nom déposé

LE  M E I L L E U R  A P P A R E I L  
existant pour le foulage de la vendange 
et s o n  é l é v a t i o n  d a n s  le s  c u v e s

4 M O D È L E S  répondant à toutes 
les  p r o d u c t i o n s  d o n t  3 p o u v a n t  
être livrés avec ou sans égrappoir

SS O

MOTO-POMPES COQ PERFECTIONNÉES - POMPES A VIN ET A VENDANGE I  
EGOUTTOIRS ROTATIFS — EMIETTEDSES DE MARC |

INSTALLATIONS COMPLÈTES DE CAVES |

S -Devis, R easeigneratnts et R éférences sur demande : SI  C É L E 8 T IN  C O Q  &  C'^ -  : -  A IX -E N -P R O V E N C E  |
S Agence à Béziers : 33, A ven u e  M a r é c h a l  F o c h  s

.................. ....................................... i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i

E e v o e  d e  V m c ü W D R E ,  —  N ‘  2 1 6 1 ,  1 9  s e p t e m b r e  1 9 3 5 .  3

Ayuntamiento de Madrid



Ayuntamiento de Madrid



P E P I N I E R E S  P A U L  F R E V A L
A n c i e n n e m e n t  A N D R É  L I È V R E  

N O U V E L L E  E T  S E U L E  A D R E S S E :
BUREAUX: 5 7 , Boul. du Montparnasse, PARIS*6 ®

Catalogue RV envoyé franco sur demande

IIIU J U J m u it lL U ilii itU 'ir i  i i i i i ! i i  I l 'r t m ^

M O T O C U L T U R E

U n e  C H A R R U E  G U Y O T
I  permet d’obtenir d’un Tracteur
I  le maximum de rendement aux moindres frais.

I  Une gamme
g très étendue de
I  Charrues spéciales
g simples et bascules, 
g mono-socs
I  et polysocs
I  des plus perfec-
I  tionnées pour défrichements, défoncements, sous-solages 
I  labours des terres à betteraves et à blés,
I  cultures des vignes.

Equipe tous Tracteurs de 10  à 1 2 0  CV
à roues ou chenilles.

iîenseiê-aenieflis e i ca ta logues iranco  sur dem ande adressée à :

J o s e p h  C A R R I E R E - G U Y O T
Ingénieur-constructeur •'

C A R C A S S O N N E  ( A u d e c F r a n c e )

jV I A T É E I I E L  D ’ O O C A S I O I V
Foudres, presse-continue, fouloir-egrappoir, pompe, filtre, pulvérisateur
h e S  r  n .décavaillonneuses. Cultivateur,nerse, etc. Collection de la Revue de Viticulture. —  SABOURIN Prop à

Angles-sur-l'Anglue (Vienne)

DE V iticulture. —  N ' 2151, 19 septembre 1935.Ayuntamiento de Madrid
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-i2« Amnbb. — Tome LXXXIII N» 21bl Paris, 19 Septembre 1933

R E V U E  D E  V I T I C U L T U R E

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

D é t e r m i n a t i o n  d u  p H  d e s  t ' i r i s  b l a n c s

Nous allons indiquer comment on détermine la concentration des-ions H“*" des 
■vins 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 2 , 2  ù 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 à l'aide d’une solution de 
••ioude de titre connu.

Dans 9 ballons jauges de 200 cm̂  on effectue les additions suivantes (la der­
nière colonne du tableau indique les pII des solutions ainsi préparées) :

.50 cc phtalato -r i(>,7 cc, HCL ; complétés à 200 .. 2,2
50 — -1-39,0 — — — .. 2.4
50 — -i-.32,95 — — — .. 2,6
50 — -1-26,42 — — _ .. 2,8
50 — -1-20,32 — — _ 3,0
50 — -1-14,7 — — — .. 3,2
50 — -H 9,9 — — — 3,'t
50 — +  5,97 — — , — , .. 3,ti
ô ü — -f 2,(I3 — — — .. 3,8

est bon avant do compléter les ballons ii 200 cm 3̂ de met fl dans chacun
25 cm3 d'alcool ù 95® 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 :
1® Solution alcoolique (saturée) d’acide benzyl-aniline-azo-bcnzène sultoné, 

dont le virage, du rouge au jaune, s’effectue progressivement de 2>U 2,0 5 
pH 3,3—3,4 (14) ;

2° Solution aqueuse (à 0,02 p. 100) de broino-phénol bleu dont le virage, du 
jaune au bleu, s’effectue progressivement de ]>H 2,8 à pH 4,(î.

3° Solution aqueuse (à 0,02 p. 100) de Ibymol-sulfone-phlaléiiic dont le virage, 
du rouge au jaune, s’effectue de pH 1,2 à 2,8 ; cet indicateur n'est f>as utile si 
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 française du I a 's o I, Les deux autries indicaieurs sont livrés par 
les Etablissements Kuhlinann,

Ayuntamiento de Madrid



j82 J. RIBfiREAII-GAYON. -  APPLICATION AU VIN DE LA CHIMIE PHYSIQUE

Dans une première série de tubes à essais de même calibre, on verse 10 cm̂  
de chacune des solutions lampons échelonnées de pH 2 , 2  à 3,4 et cinq gouttes 
du premier indicateur, le même nombre exactement dans tous les tubes. Dans 
une autre serie de tubes, on verse 10 cm̂  des tampons échelonnés de pH 2,8 à
pH 3,8 et dix gouttes du deuxième indicateur. On obtient ainsi deux échelles de 
teintes.

Dans deux tubes à essais de même calibre que les précédents, on verse 10 cm̂  
de vin : on ajoute dans l’im ô gouttes du premier indicateur et on compare la 
teinte avec les tiibe.s de la première série ; on ajoute dans le second 10 gouttes du 
deuxième indicateur, et on compare avec la deuxième série. Le pH du vin est 
donné par le tube du tampon qui possède la même coloration que le tube de 
vin, additionnés l ’un et l ’autre du même indicateur. Si par exemple le premier 
tube de vin possède la même leinle que le lampón pH 3,2 coloré par le premier 
indicateur, c’est quo le pli de ce vin esl au moins égal à 3,2 et peut-être supé- 
rieur, c’ est-à-dirc à la limite do la première échelle de lampons ; on considère 
alors le second tube et si sa teinte esl égale à celle du tampon 3,5 coloré par le 
deuxième 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 derrière le tube 
de vins, un tube d’eau et derrière les tubes lampons, des tubes du vin.

E t a l  d e s  a c i d e s  d u  v i n

La question de savoir dans quel état sont répartis les acides du vin, c’est-à- 
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 être 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 connaît 
ces proportions et lorsqu’on connaît, par la chimie analytique, les quantiles 
totales de chaque acide, on peut calculer en valeur absolue, la quantité de cha­
que acide qui est libre ou combinée.

Les formules que nous allons établir, qui sont une simple application de la 
loi d’action de masses, 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 masses 
ne s’appiiîiue 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 phénomènes avec une précision très largement suffisante. Il est

(13) Quand on dit que le vin renferme de la potaese ou une base quelconque, c ’est là seu­
lement une façon de i>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 très dissociés : autrement dit lorsqu’un acide est 
partieUement salifié, la fraction salifiée est très dissociée et ee trouve en réalité répartie sous 

de cations, tandis qiio la fraction libre est »peu dissociée et se trouve 
effectivement sous forme de molécules entières 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 l ’on 
calculait autrefois en faisant une supposition que l’on savait parfaitement 
inexacte : toute la potasse à l ’état de crème de tartre ; la détermination de l ’acide 
lartrique libre, en réalité, ne peut être effectuée que par la connaissance du pH.

Considérons la dissociation de l ’acide acétique qui est un acide faible et dont 
l ’équilibre est représenté par :

C H «  +  C I F C 0 2 - (a)
Si C, c, et c. désignent les concentrations mole'culaires et ioniques (c’est-à-dire 
exprimées en molécules-grammes et ions-grammes par litre) des molécules 
(.0«L0"H et des ions H"*" et ClPCü"“ . La loi d'action de masses qui, à l'équilibre, 
relie ces concentrations s’écrit :

CiCj = KC (b)
Nous allons vois successivement trois cas de plus en plus voisins de celui des 
vins.

P r e m i e r  c a s .  S o l u t i o n  d i l u é e  d e  l ' a c i d e ,  s a n s  a u t r e s  a c i d e s  n i  s e l s .

On a : c, =Cs, et la loi d’action de masses s’écrit :
c,« = KC

et en écrivant cette expression sous forme logarithmique (17) :

2 log. C l ■= log. K +  log. C 
ou

1 1  i— log. C| =  — 2  log- K +  2  log. ^

Or, c, est la concentration des ions H“*" ; par conséquent, — log. Cj 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 l ’acide.

On a donc la formule cherchée

pH = 1 T -  . 1  .  i
2 P l v  +  , ^ l o g . ^ (c)

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

C =  1, d’où : log. Q =  log. 1 = 0 ,

_ (17) On sait que le logarithme d'un produit (c,-, soit c , . c,) est égal à la somme des loga­
rithmes des deux nombres (log. c,-)-log. c,, soit Î2 Jog. c ,  ) ; d ’ autre part le logarithme d'un
nombre (C) est égal au logarithme de son inverse changé de signe.

( j
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( î ’ o T i  :

p H  =  i p K

Li! fiK (l’mi acide est donc égHl, approximalivemeiil du moins (car une solu­
tion noemule n’est plus une solution très diluée), au double du pH d’une solu­
tion normale de cet acide.

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

pii =  5 pK - f  0,5

Pour l ’acide act'liijue par exemple, sa coiislanle de dissociation est 
K = 1,8.10“®, ou pK =  i.76. Le ¡)H d’une solution décinormale est donc, 
d a2)i'ès la formule precedente, ~,88, (ju il est p<>s.sil)le de vérifier par clélerniiiia- 
tion directe. Une solution ceiitinormale (C =  ll,01 ; log. C^log, 100 = 2), c’est- 
à dire la solulimi précédente diluée 10 fois, a un pli de 5,38 ; on voit que le 
pH varie relativement peu lorsqu'on dilue fortement la solution ce tjui lient î 
ce ipic I acide laible, claul I rès |)eii dissoeié, sc dissixîie au fur cl, à tnesiire ijii'ori 
le dilue.

D e u x i è m e  c a s .  S o l u ( i a i <  d ’ a u  a c i d e  e n  p r é s e n c e  d ’ a u t r e s  a c i d e s ,  m a i s  e n  l ' a b ­

s e n c e  d e  s e l s .

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

.  t ’ ac, =  K ('!)
et sous forme logarithmique :

log. Cl log, K -f- log -  t'a
<>’où

<’îpll J,K +  log ^  (cl

Cj étant la concentration des ions LIPCO-“  et C la eoncenlralion des molécules
indissociées, le rapport repré.seiile le ]>ouroenlage de molécules dissociées, 
autrement dit le degré de dissociation,

T r o i s i è m e  c a s .  S o l u t i o n  d e  l ’ i i r i i l e  e n  p r é s e n c e  d ' a u t r e s  a c i d e s  c l  d e  s e l s .  

Comme un acide faible est peu dissocié, la coneeni ration de ses molécules (C)
peut être confondue avec la concentration totale de l ’acide que nous désignerons 
j)ar A : comme d'autre part les sels sont toujours très dissociés, la concentration 
des anions de l’acide (Cs) peut être confondue avec la concentration totale du 
sel que nous désignerons par S. La relation (e) s’écrit donc :

T e
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pH =  pK +  iog I (f)
Lorsque l ’acide est à moitié neutralisé, c ’est-à-dire lorsque le nombre de molé­

cules d ac,de salifie (S) est égal au nombre de molécules d'acide libre (A), la
relation devient (puisque S i= A, |  ■= 1  et log. 1 = 0);

pH — pK

Par exemple dans une solution quelconque renfermant de l ’acide acétique cet 

, »  “ 7 "  .  1 «at de ael, e« presque eutièremeM dissociée e.

Z  d ,s » Ï Ï r   ̂ “ •

E n  r é , n m é  U  r e l a t i o n  (() pe„»el d e  c a l c n l . r  l e  r a p p o r t  |  e ’ e e t - a - d i r e  t a  p r o .

p o r t i o n  d a n s  l a q u e l l e  u n  a c i d e  p r é s e n t  d a n s  u n e  s o l u t i o n  e s t  n e u t r a l i s é ,  p a r  l a  

s e u l e  c o n n a i s s a n c e  d u  p H  d e  l a  s o l u t i o n  e t  d u  p K  d e  l ’ a c i d e  :

log. J =  pH -  pK

T e l l e  e s t  l a  j o r m u l e  e s s e n t i e l l e .

Par exemple, dans un vin de pH 3, un acide dont le pK est 4 est neutralisé 

dans la proportion |  telle que log. |  1 d’où |  c’est à 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 à moitié neutralisé lorsque le pH est égal 
ù son pK, soit 4 : enfin lorsque le pH atteint la valeur 5 il ne reste plus que -
de l’acide non neutralisé. Ou voit de quelle manière, c’est au uoismage d u  p K  

d  a n  a c i d e  q u e  s e  f a i t  s a  n e u t r a l i s a t i o n .  A un pH nettement inférieur à son pK 
-m ac.de est entièrement à l ’état libre et non dissocié (on dit que eet acide esi 

bloqué ») ; par exemple dans le vin à pH 3 l ’acide acétique (pK 4,?6) est à 
•» P- 100 près à l ’état libre.

Dans le cas des acides dibasiques, possédant deux « fonctions acides », c’est- 
_ dire deux hydrogène remplaçables par un métal, il existe deux constantes de 
issocmtlon deux pK ; nous l'avons expliqué plus haut dans le cas de l ’acide

l’acide tartrique, acide essentiel du vin (GO*H(CHOH)- 
Lü H), ces deux pK .sont 3,01 et 4.05 ; autrement dit. dans le vin à pH 3, la 
piemrère fonction acide de l ’acide tarlrique est à moitié neutralisée, tandis 
que J/10 seulement de l ’autre fonction est neutralisé ; en d’autres termes, si on 
considère la totalité de l ’acide tarlrique, il est à très peu près neutralisé au 
qi'urt U pH 3 et aux trois quarts a pli 4.
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A pplica tion

M. Genevois a rassemblé dans un tableau les constantes de dissociation expri­
mées en pK des principaux acides contenus dans le vin à l ’état normal ou par 
suite d’adjonction, groupés par valeurs croissantes du pK ; pour les acides bi- 
üu tribasiques les pK de chacune de leurs fonctions sont indiqués. Nous repro­
duisons ce tabeau, dont l’importance au point de vue œnologique ne saurait 
échapper, et qui indique en même temps, dans la dernière colonne, l ’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

Acides
minéraux

forts

Chlorhydrique 
Bromhydriquo 
lodhydrique 
Sulfurique i 
Sulfurique 2 
Sulfureux 1 
Phosphorlque 1

inf. à 1 
id. 
id.

env. 1 ,0 0  
1,62 
1,77 
1,96

Sels
entièrement dissociés)

Bisulfite acide 
Phosphate acide

Acides organiques 
les

pins forts

Saticylique 
Tartrique i 
Citrique 1 
Malique t 
Formique 
Lactique 
Tartrique 2

2,97
3,01
3,08
3,45
3,69
3,81
4,05

Fonctions acides 
partiellement neutra­
lisées (et fortement 

dissociées) ; 
partiellement libres 
(et peu dissociées) j

Acides organiques 
les

plus faibles

Benr.oîque 
Succinique 1 
Citrique 1 
Acétique 
Malique 2 
Succinique 2 
Citrique 3

4,16
4,18
4,75
4,96
5,05
5,23
6,41

Fonctions 
acides libres 

(peu dissociées)

Acides
minéraux
faibles

Phosphorique 2 
Carbonique 1 
Sulfhydrique 1 
Sulfureux 2 
Phosphorique 3 
Carbonique 2

6.7 
6,52 
7,0
7.08 

12,4 
10,2

Fonctions 
acides libres

(pratiquement
non dissociées)

Phénols Polyphénols (tanins) 7 à 10 Libres (non dissociés)

L'intérêt de connaître l’état des acides dans le vin est évident, non seulemeii! 
pour la compréhension des phénomènes chimiques et physico-chimiques dont le 
vin est le siège (colage, précipitations, de crème de tartre par exemple, désaj 
difleation, vieillissement...), mais parce que cet état possède une influence i- 
rccte sur les qualités gustatives des vins. Citons des exemples.

bi.
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beaucoup plus de la concen- 
tiaüon des ,ous H- que de l’aeidilé totale. Le goût propre à chaque acide n’est
pas Identique pour les molécules indissociées et pour ses anions. Dans l'aces-
r ld o ra ra rV  indissociées d’acide acétique qui impressionnent

dorât (18). En ce qm concerne l'odeur si désagréable du gaz sulfureux, elle

1 mde (19), mais ^ulement à la fraction qui est à l’état de gaz acide sulfureux 
non neu ra ise ( ) ; or, le pK correspondant au passage de l ’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 être de l ’ordre de 1 à 2 p .  100 du SÛ̂  du bisulfite 
titrable directement par l ’iode ; plus le vin est acide (pH plus bas) plus il y J 
de gaz SO et plus 1 odeur est sensible pour une même 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 sou.s forme de gaz acide CÔ  libre 
qui s échappé rapidement,

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

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

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

L’addition d’une Base à un vin on à un moût (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 être neutralisés en premier lieu, pour cette raison qu’ils préci­
pitent dès que la concentration du sel dépasse une, valeur très faible.

L ’ a c i d i t é  d e  t i t r a t i o n  o u  .. a c i d i t é  t o t a l e  » d e s  v i n s

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

ca^i dans la production d’acide acétique,^  addition d acide acétique î un vm ne lui communique pas le caract  ̂ d̂ m
tique^ItdouT^nlnr*^ t n « > r p s  beaucoup plus odorante que l’acide acé- JWtaf» doute_ plus volatils on plus oxydables, tout particulièrement (B. Pevnaudl
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cah jusqu au virage d’un indicatuiir, on peut se proposer ou bien de déterminer 
la quantité d’alcali nécessaire pour amener le vin à la neulralilé (pH 7), ou bien, 
ce qui semble plus intéressant, de déterminer la concentration équivalente des 
acides qui sont dans le vin à l'étal libre, c’est-ù-dire la quantité de sonde titrée
qu il faut ajouter pour les neutraliser exactement, les amener à l ’étal de sels 
purs,

Or, le pH correspondant à la neutralisation exacte d’un acide faible par une 
base forte (c’est-à-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 très bien ; ?e 
tcmmesol qui vire au voisinage de pH 7 ne convient pas, bien que dans ce cas 
1 erreur de la titration ne soit pas très élevée, de l’ordre de 1 p. 100. Le tourne­
sol ne pourrait être employé en toute rigueur qu’en ulilisant l’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 même temps l’explica- 
fion des faits précédents. Lorsqu’on ajoute à un vin de la soude en quantité 
croissante, les différents acides libres sont successivement neutralisés à mesure 
que le pH s’élève et passe par le pK de chaque acide. Rappelons qu’une fonction 
acide est à moitié neutralisée lorsque le pH passe par le pK de cette fonction, 
aux 9/10 lorsque le pH passe par la valeur pK -f- 1, aux 99/100 lorsque le pFl 
passe par la valeur pK -i- 2 (20 b i s ) .  D’une façon 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 complète, c ’est-à-dire en somme le pH d’une so­
lution pure du sel formé, est donné par la formule :

pIT =  7 -j- 5  pK +  5  log. C
C étant la concentration équivalente du sel, ou ce qui revient au môme, de 
l’acide. (On peut voir que l ’on retrouve bien la valeur 8,9 pour l ’acide acétique 
décinormal.)

Ceci revient à dire que lorsqu’on met en solution un sel neutre d’acide faible 
et de base forte, l ’acétate de sodium par exemple, la solution n’est pas heù'tre, 
elle n est pas à pH 7, mais à un pH plus ou moins supérieur ; le sel subit une 
« hydrolise )> qui consiste en ceci : les ions CIPCO®" et Na+ de l’acétate do 
sodium réagissent sur les ions 11+ et OH" de l’ean avec formation d’acide acé­
tique (GIPCÔ H) peu dissocié, ayant par conséquent peu d’action sur l ’acidité 
de la solution, et de soude (NaOlI) très dissociée, par conséquent très active et
«ruf^rLw i,  ̂ ce sujet L. Sbuichon et M. Flanzv (Ann, Agronomique, mai-avril 19S2) qui 
OM reoberchô expérimentalement pour chaque aciile neutralisé par la potasse on l'eau de 
« ,  f > ] o ù  on a versé nne quantité d'alàdi équivalente à ia
quantité d acide présent. Notons que Gilles (Bull. Inst. Œnoiog. Algérie, mars 1032)
OTÛDOSé 41 e m m o v e r  m m -m p  W r iio a t t in r  Ta ____V  . . . J ____________ î '_ _
1 ----------------- --- -------- V. VJÜC  \ 1 3 U U .  i n s i .  U ?m O iO S .  A - ^ w . . w ,  a— SW  .

p r o p o s é  4Î e m p lo y e r  c o m in e  in d ie a t e n r  l a  p l ié n o l - s u l fo n o -p h t a lé in e  p a r  t o u c h e s  euefeeseives 
q u i  p e r m e t t r a i t ,  p a r  c o m p a r a ifio n  a v e c  u n  .ta m p o n , d ’ a t t e in d r e  u n

(20 bis) Elle cat au neutralisée k pK—2 et au à nK—I 
1 0 0  dO ‘  '

assez bien défini. (2 1 )
Alger

(2 2 )
p h y s ic
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f r e t r ï ï '; : : ic ? L ir  t ;t  '»■ «  ^
!■»» „'e.t pas nodilié. ' '  >' P« -i'

Si done on se reporte an tableau de. pK des anides d„ rin, „n voit one Ibrsme 
le v.n est amené à pH í, e'est-à-dire lorsque le tournesol rire î "  acide „ r  
mques ies pin. iaibles ne .ont pas encore eomplè.emen. n e n t m Î l T l 'e X  
est importante pour la troisième fonction de l ’acide citnmie CnTf _  R/^  ̂
est loin d'être eomplétement neutralisée ; la demiéme tonetlon de l'aeide 
phorique, la première de l’acide carbonique et la deuxième de l’acide sulfuLix 
éventuellement présents (pK voisin de 7), sont à moitié neutralisées Au 1  
traire, a neutralisation de ces fonctions est pratiquement complète à pH 9 c’est 
-dire lorsque vire la phtaléine, et sans que la neutralisation de i f  trL  ème 

fonction de 1 ac.de phosphorique (pK 12,4) soit encore commencée
semble donc en résulter que l ’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 

1 eau de chaux donnant des sels insolubles, de manière à rappr Jher de pH 7 le 
P correspondant à 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 matières tan

Z Ï ’ r  des am­
ie Wn a f  de base dans
s 'é Z  r  '  '  : deviennent acides lorsque le pH

¿leve, en un point mal determiné ; la neutralisation de ces substances se ù tH  

rentre 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 Z rn l’ 
ol ou en presence de phtaléine est d’autant plus importante en général que le
a n lT Z '" ' phénomènesaynn pom consequence une consornmation d’alcali peuvent se produire an-des-

ûs du point neutre, par exemple la libération de l’acide sulfureux de ses fonc- 
Oons aldehydiqiies (22).

Ainsi le choix de l ’indicateur et de la méthode dans la titration d’un vin dé- 
pendant de ce que l'on veut doser, est conventionnel. 11 semble bien en définitive 
quil ne peut y avoir ni définition, ni détermination précises de 1’« acidité tó­
ale „ des vins ; cette notion se justifie certainement beaucoup plus par la fad-

^ résultats au moins approchés que par une signi­
fication bien précise. Il est certain que l ’acidité totale, telle qu’on l ’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 sûre, commode, fidèle, c’est-à-dire donnant des 
ésiiltats constants. Notons, comme P. Dutoit et M. Dubout l’onl déjà fait rèmar-

Ph.vsico-chimiqaef » cboux, L’anklyse dea vins par Wndétrio
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quer, qu’il n’y a aucune raison d’exprimer le résultat en acide sulfurique ou en 
acide lartrique comme on le fait généralement, et qu’il serait plus logique de 
l ’exprimer simplement en centimètres cubes d’alcali normal nécessaires pour 
neutraliser l ’acidité d'un litre de vin, c ’est-à-dire en milHéquivalenls (millièmes 
dû litre l ’alcali correspondant à un litre de vin).

En considérant un grand nombre de vins, on observe bien une certaine cor­
rélation entre l ’acidité de titration et le pH, en ce sens que ce sont souvent les 
mêmes vins qui ont une acidité totale élevée et une concentration en ions hydro­
gène élevée. Mais cette corrélation est loin d’être toujours respectée et deux 
vins ayant la même acidité totale peuvent avoir des pli très 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
gène entre deux vins différents (ou dans un même vin en fonction du temps) 
peut être considérable, dans la proportion de 1 à 10 parfois, c ’est-à-dire infi­
niment plus importantes que les variations d’acidité totale.

Courbes de neatralisation

Lorsqu’on ajoute des quantités croissantes de soude à un vin cl que l ’on dé­
termine le pH après chaque addition, on observe que le pli varie d’abord très 
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’élève assez rapide­
ment de 6 à 10 pour une faible addition de soude. La courbe représentant la 
variation du pH en fonction de l ’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 à une forte teneur en substances neulra- 
lisables en ce point), moins le virage de l ’indicateur est net et plus est grande 
la différence des résultats donnés par deux indicateurs virant à deux pll diffé­
rents, la phtaléine et le tournesol par exemple.

J. Ribéruau-Gatox. 
d ocleiir  ès-sciences.
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Situation viticol« et vinicole du Languedoc (E. P.). — Commission interministérielle de la 
viticulture (P. M.). — Situation du rnavehé des vins (Â  D.L. !i.). — La loi du 2 jaillet Iwj 
sur la vente du lait (G. Houleux). — L© premier Congrès médical italien de dôfeuao du vm. 
— 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 complète du raisin.

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

en
gai
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viticulleui ro„lrL™ „“ ^ „ ï e  <J» »rrain,

m c?r ,r  r i f r i f f l . “ " ' * ,  ““ •»■p»
l ’Hérault et dans leBorddafs  ̂ ^

ment de Monl/eTliÎ)  ̂tâ *foi"LsÎnv?ronŝ ^̂ ^̂ ^̂  l'arroiidîsse-
leur récolte arrachée par de gr?s « î̂lona î l  vf,? de

- -  -  —  -  la . n . -
ce momern d m veîS'e d7d̂ ^̂ ^̂  ccononnque et plis pratique, en
cuves avant de les ?emplir de remiS^- outrance, de soufrer fortement les 
terminée, livrer le v?n FS,’ à la d S e îie  fermentation

forte et continue, dans la iournée dn 1 ? t,.. „  “ u ' P  f̂ mbee
v=jda„g=. de ,„d ,„e ,’  t

besoin “h grassement sur les cotisations des syndiqués ontbesoin de creer de l’agitation pour justifier leur présence en tête deioSaii
™  " 1 - “ “  malheumuse dê  pro:

Apres les vendanges, les patrons pourraient bien prendre leur revanche • mais
ïïr  nt“  w  chômage qui ruLnt les communes d ’i ’Egarantissent 1 existence a 1 ouvrier et engendrent quelquefois la paresse
au?im,Pŝ î -®“ 1® communes, on s’arrangerait pour entrer la récolte malgré les luelques grévistes, mais les ouvriers encouragés par les maires et conseils mn

hent la sortie des vendangeuses qui voudraient sc rendre aux vignes Les non 
d'enir?™ r,k u £ f Æ d é p a r t i e » . ,  a,sis..„. à es fc.es

par^irioL ^   ̂ 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 où les ouvriers sont encouragés par les

.  d  a r
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municipalités socialistes, dans l’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 misère que nous traver­sons.
Si les pluies que nous venons de signaler persistaient, il faudrait traiter les 

vendanges avec les produits oenologiques connus et suivant les méthodes que 
nous avons déjà indiquées.

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

M a r c h é s  y i m c o l e s  e t  d e f e n s e  d u  v i n .  — Les vendanges étant commencées, les 
marchés vinicoles sont peu fréquentés par les viticulteurs fort occupés dans 
leurs exploitations viticoles et dans leurs caves.

Les affaires restent toujours calmes et l'on n’achète 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 à la distillerie et 
sont obliges de les donner au commerce, à un prix inférieur à celui qu’ils en 
auraient tiré en le transformant en alcool. II faut dire aussi, qu’on n’a pas eu 
de grandes commodités pour distiller.

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

Ces décrets-lois, inspirés par l ’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 à celui qu’on attendait.

La Commission interministérielle s’est encore réunie à Paris le 12 courani,
Parions que ces réunions arriveront à proposer encore au gouvernement des 

entraves à la liberté de la propriété, à la circulation du vin et à l ’aggravation 
des charges que supporte ce produit national du sol.

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

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

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

La Commission de propagande pour le vin, qui a des sommes énormes à sa 
disposition, ne fait rien de pratique, parce qu’il y a à la tête, le même homme 
néfaste qui veut s’occuper de tout et ramène tout en faveur de sa réclame per­
sonnelle: — E. F. ■

. 1 ^

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

Coiiiiiilsslon interininlstérieilc de la viticulture. — La Commission, convoquée, 
à 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,

Situation du iiiiirché des vins. — Le tableau rçiensuel que nous donnerons 
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. D .  L . 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

Le 
tenu 1 
d’itali 
taine 
<lu ro’ 

S. Í
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Il eii esl ainsi nolanimenl pour les proiluils laüiers.
7imp ® d é j à  ému de cet état de choses d avuil cs.iuissc un ré­
gime de piotccüon des x>rodiijls laitiers ilans la loi du 29 juin liiii Mais les

l'oi'd';: pour assainir le .l.arclié !lu ¡ ‘h. J.!;:
, ,  ̂ ''«nie, sous un tiuni ipiclconque, des produits (‘oncur-

lents des produits laitiers et servis jiar une api.arencc seiiililaLlê
Mais die laisse possible la fraude des laitiers consistant ù faire subir au lait 

lin ecréniage et a mettre eu vente des produits trop pauvres eu matières cras­
ses aussi, sous la double intluence de la mauvaise (¡uaiilé des produits ef du
ï r S h i T T d i ?  i'«'>'I'lacemoiit, la uoiisomimliun d l  lait en Fran-.. diminue-t-elle maigre la baisse des prix à la iiroduetion. Il importe donc 
tant poiir 1 hygiene pnbh.iue que dans rinlérèl des jiroducteurs, dê faire cesser 
<eUe situation. C est 1 objet de la nouvelle loi du 2 juillet I93j 

t-ütle loi comprend, outre les dispositions relatives aux produits résineux dont 
nous ne parlerons pas, diverses mesures destinées à altémier la eiise .laitière - 
es unes ont en vue la limitation de la eoncurrence des corjis gras alimeiilaires •
pour but le develoj.peitieiii de la eonsomination nationale. Kn luèiiie Jomps
!'r.'l-pins' ’̂ '‘ 'Î’ l’Ai-'ni'iillure un Comité central du lait qui de-Md \eitler a I appliealioii de la loi. *
la vsnin'T''l f brièvement la réglementation nouvelle dela iciitc du lait lui-meme. laissant de .coté les di.spo.sitions relatives aux beurres <*i Hiix

Cette réglcnieiitaümi est comprise dans les articles 1 à 8 de la loi.
.a loi l'Ose les règles es.spiiliclle.s de l’organisation iioineJle, et lais.se au ikju- 

M> I ..xeculil le soin d en rogler les délail.s i«ir voie de décrets et arrêtés,
- ai aie I interdit la vente de lait provenaiil de bêtes en mauvais état 

L diticle .. pose le pniieipe fmulameiital de la loi ; d’après ce texte la vente 
poiir la eonsommadun Jiuuiaine d’un lait ayant suivi un écrémage sera considé- 
lee, a J'di tir du ] janvier l<);iü, comme eoiistiliilive de tromperie au sens de 
.1 »  d„ I- .où, ISO,-., Il ,,l l-a,.|i,I,. .1 qui
nage de laits de mélangé et autorise la ü.xalioii par arrêté ministériel du taux 

nimiiniim de matières grasses confeunes dans ces lait.s.
? autorise la \eiite des laits jirovenaiil d'étables soumises à un eoii- 

•o ^ dénomination de ,, lait provenant d'étables ofliciellenicnt«oiilrâJees ,appellalion jirolegée par la loi de im).“).
I-article O eiiuinère le.s laits qui, seuls, poiirronl être vendus à l'élat rrii ; ce 

sont . j les laits vendus direelemi-iit au i-onsommaleiir iiar le iirodueteiir les 
-ooperalives laitières et tes syndicats laitiers .soumis à un coiilrùle siiêeial étant 
assiniiles au producteur ; 2“ les laits provenant de plusieurs étables vendus par 
un laniasscur, a eoiidilion ipi’il eoliecle moins de G()U litres de lait par jour • 
Îiveŝ  ̂ vendus dans leur rayon de ïama.ssage par les fruitières ou eoopéra-

Les laits ne corresjiondaiit [>as aux pre.scriptioiis des art. i et ü ne poiiiTOul 
'' re \eiidiis en nature en vue de la eonsomination luimaiiie, s'ils ii’oiil nas été 
soumis préalablement à la pasleuri.salioii ou à un Irailemeiit similaire (art, 6).

Aux lernp de l’artielo 7, le ministre de rAgriciiIlure jieul réglementer les 
tonditioiis de la vente du lait en détail, sauf au cas do vente.directe iiar l’agri- 
m eur, et, on denii-gros, il peut également édirter iliverses mesures d'Iumène 

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

bp premier Congrès médical italien de défense du vin. — Ce congrès s’est 
enu à ÎMemie les 5 et 6 août, ù l’occasion de la foire-exposition des vins tvpes 

allé, dans la grande .salle de la Faculté de médecine, en présence d’mie een- 
aine de représeiUauts de la plnpart des Facultés de médecine et de pharinarie ■lu royaume. ‘
S. E. Pelragnani, directeur général de la Santé piibliipie, était venu de lloiiie
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pour apporter l'appui du gouvernement à 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 où l’on con­
somme des vins types, d’excellente qualilé, que dans les autres régions d Italie 
où 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 
quantité bien entendu, dans la diète de l ’eufaiice.

3” Les vins Ivpes et leur contenu en vitamines. Les professeurs Baglioui de, 
Borne et Ciamp'i de Naples ont établi l'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 d.an' 
le raisin.

•i" L’effet du vin dans les diverses maladies, pour la convale.scence cl pour la 
lutte contre la tuberculose. Un large débat s’est institué entre les professeurs 
présents qui a permis d’établir de nouvelles possibilité.s de développement de 
l ’usage du vin pour des quantités de malades, en parlicuHer dans les cures des 
sanatoria.

Le premier Congrès 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 sophistiqués.

Enfin le Congrès s’est terminé au Château de Bi'olio, un des plus remarqua­
bles centres de production du Chianti, où le jiropriélaire, le liaroii Biea.soli, a 
fait un accueil chaleureux aux médecins hygiénistes et savants qui s’élaieni réu-
nis à Sienne.

Il serait à souhaiter que de semblables assises soient organisées dans tous les 
pavs viticoles et que des recherches de laboratoires .soient effectuées eu vue d’éla- 
blir les retries à suivre pour une œnoihérapie rationnelle. Ce sera un de.« meil­
leurs moyens de propagande pour la diffusion de la consomm.ation du bon vin 
dans le monde.

BIBLIOGRAPHIE
L e  Sourcier M o d e r n e .  Manuel de l’Opérateur à la Baguette et au Pendule. Eaux. 

Minerais. Biologie. 5 °  édition, revue et corrigée par Henry d e  F b a x c e . Un ou­
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 première édilion de ce livre qui, pour l’art du sourcier, fit œinre 

si large de vul̂ jarisatiOL, que de chemin parcouru I On ne discute ]>lus les ré­
sultats obtenus par les sourciers. De grands congrès de sourciers comprenant 
médecins, professeurs de sciences, officiers supérieurs, agriculteurs renommes 
ont été tenus avec éclat. On ne nie plus aujourd’hui que, dans beaucoup de 
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 
r.nrinimM Hpsivpiisps dp. s’informer sérieusement et de nratiquer la recherche depersonnes désireuses de s’informer sérieusement et de pratiquer la recherche de 
l'eau, des minerais, rnSme des maladies. Ce livre est, en effet, à1 «au, ucs m.iiciais, ...cic - 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’Entraînement sur couran s 
électriques. Les Eaux, recherches. Les Roches, minerais, minéraux et meUux. 
logic et la Médecine. Les Sourciers Médecins. Le Problème du Sexe des cents. 
CO dn Catalogue Général de la Librairie Agricole.
Les Végétaux, leurs qualités nutritives, leurs rapports avec les minéraux, La Bio- 
La Prospection à distance. II y a là tout ce qu'il faut pour comprendre aiseincnJ 
d’abord el faire son apprentissage ensuite. — Sur demande, envoi gratis el iran-
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GOÜRS DES VINS

.AK*?'®' r   ̂Sros : vin rouge 9% 9o fr. et au-dessus ; lO»,
105 fr. et au-dessus: Vin blanc ordinaire, 130 Ir. 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» 
230 ir. et au-dessus, 9' '/» à 10“, 250 fr. et au-dessus l’hectolitre. Droits com­pris.

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 pièce rendue dans Paris, droits compris, au litre, 1 fr. 60 à 3 fr.
J aa” . T  rouges 1933, !•”  crusMédoc.de 9.500 à 11.000 fr. ; 2 " crus, 
de 4.SÛÛ à 5.500 fr. ; l '«  crus, Saint-Emilion, Pomerol, de 4.000 à 5.000 fr. • 
2 crus, de 2.800 à 2.300 fr.; Paysans, 1.500 à 1.800 fr. — Vins rouges 1932. 
1 crus Médoc, de 3.200 à 4.000 francs; l'^crus Graves, 2.600 à 3.500 fr.:
?.. 2.300 à 3.000 fr. le tonneau de 900 litres; Paysans, » à » fr .__
i'a®AAA. ® Graves supérieurs, de. 2.600 à 3.500 Ir.; Graves, 2.300
a 2.900 fr. en barriques en chêne.

Bbacjouis. — Mâcon 1” ‘  côtes, de 200 à 260 Ir. ; Màconnais, 160 à 200 Ir. ; 
Blancs Méconnais 2« choix, 280 à 320 fr. Blancs Mâcon, l ' ““ côtes, 320 à 500 fr.

“ “ *•* Loibb. — O rléana is. —  Vins blancs .de Sologne, 120 à 150 fr. 
Vins blanci de Blois, 110 â 130 fr. l e .

V tns d e  T ouraine :  Vouvray, 300 à 500 fr.; Vouvray supérieurs, 600 à 1200 fr. 
Blancs, 5 fr. 50 à 6 fr. ; Rouges, 6 fr. ; Rosés, 6 à 7 fr.

Ktn» ¿'An/ou .• Rosés, 350 à 550 fr.; Rosés supérieurs, 600 à 900 francs. 
Blancs supérieurs, 8 0 0  à 1.000 fr. ; Blancs têtes, 1.000 à 1 .2 0 0  fr.

L oxre -in fér ieu re . —  Muscadet 1934, 250 à 300 Ir. Gros plants 90 à 130 fr. 
la barrique de 228 litres prise au cellier du vendeur.

Charbntbs. — Vins pour la distillation de 3 fr. à 5 fr. à la propriété.
Alsîbib. — Rouges, de 4 fr. 25 à 4 fr. 75 le degré. Blanc de rouge, 4 fr. 50 à 

4 ir. 75.
1 T”   ̂d septem bre 1 9 5 5 ) . — Cote o ff ic ie lle  : Vins rouges, Aramon,
4 fr. 15 à 4 fr. 40 ; Montagne, de 4 fr. 40 à 4 fr. 75 le degré ; Costières, 4 fr. 50
à 4Jr._ 7o ; l̂ogés; Clairettes, 4 fr. 50 à » fr. ». Trois-six B. G. » à » fr.;
trois-six de marc, » à » fr. Eau-de-vie de marc, » à » fr.

M on tp ellier  { ' l l  septem bre). — Vins rouges, de 4 fr. 10 à 4 fr. 30 
loges, » à D le degré ; Rosé, » à d fr.; Blanc de blanc, » fr. » à » fr. »; 
bau-de-vie de marc à 52", » à »  fr.; Eau-de-vie de vin à 86“, » à » fr. 
Marc à 86”, » fr. à » fr. les 100 degrés. Alcool extra neutre, s à a fr. 
le degré.

B ésiers ( 1 6  seplejnb?-e). —  Vins rouges, à retirer, 4 fr. J5 à 4 fr. 75; Rosés, 
» fr. B à » fr. » ; blancs, 4 fr. 30 à 4 fr. 63; 3/6 de marc 86», de a
» _ » fr. ; Eau-de-vie de marc 52", » à » fr. ; 3/6 pur vin 86", » fr.
Récolte 1935, vins rouges de 3 fr. 90 à 4 fr. 35 le degré.

M in ervois  ( 1 5  septem bre) . — Marché d’Olonzac, 4 fr. 50 à 4 fr. 75 le degré. 
P erp ig n a n  ( I S  septem bre). — Vins rouges 8°3 à 12“, de 4 fr. 30 à 4 fr. 60 
Carcassonne ( 1 2  sep tem bre). — Vins rouges de 4 fr. 10 à 4fr. 25 le degré. 
Ifarbonne (9  septem bre). — Vins rouges de 4 fr. à 4 fr. 25.
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COURS D ES P R IN C IP A U X  PR O D U ITS AGRICOLES

Céréales. -  Prix des céréales : blé indigène, prix minimum 80 fr. le auin 
tal, orges, 40 fr. à 42 Ir.; escourgeons, 37 fr. à 41 fr.; maïs 36 fr à i'% ir t  
seigle, bl fr .  à 37 fr. sarrasin, 30 fr. à 59 fr.; ¿voine^, 44 ir .  VÎs 1 ' 
— Sons, 27 fr. à 30 fr. — Reooupettes, de 23 à 26 fr

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

Semences fourragères. — Trèfle violet, de 450 à 673 fr. ; féveroles, de 6 4  à 
6 6  fr. ; sainfoin, 150 à 135 fr. ’

Tourteaux alimentaires (Marseille). — Tourteaux de lin, les 100 kgs. 80fr n • 
Coprah. 60 à 80 fr.; Arachides extra blancs, à 46 fr. ’

Sucres. — Sucres base indigène n* 3, 100 kgs, 165 fr. 50 à 166 fr. 50.
viande nette suivant qualité). — Bœuf, 5 fr. n

a 12 fr. 50. — Veau, 6  fr. e à 10 fr. ». — Moütok, 6  fr. » à 28 fr. » _ Dbm’-
PoBC, 4 fr. 50 à 7 fr. ». — Lobqb, de 7 fr. 50 à 10 fr. 50.

Produits œnologiques. — Acide tartrique, 10 fr. » le kg. — Acide citrique 
Il fr. » le kg. — Métabisulfite de potasse, 640 fr. les 100 kgs. — Anhydride 
sulfureux, 210 fr. à » fr. — Phosphate d’ammoniaque, 580 fr.

quintal métrique). — E n tr a is  potassiques : Sylvinite (riche), 
io  potasse 46 %, 91 fr. 50 ; chlorure de potassium
49 9i , 67fr. 20; E n g ra is  azotés : Tourteaux d’arachides déshuilés 8 x d’azote, 
42 fr. ; Nitrate de soude 15,5 % d’azote de 90 fr. 50 à 94 fr. 75 les 100 kgs. — 
Nitrate de chaux 13» d’azote, 72 Ir. 50 à 75 fr. 50 leslOO kgs ; sulfate d’ammo­
niaque ¡20,40 ?i), 9 3  fr. 50 à '95 fr. » ;  p, ôspAaiés ; Superphosphate
nûnéral (14 % d’acide phosphorique), 26lr. BÔ 'à 28 R. "bO les RlcT kgrfsuper^ 

(G. M._), (0.15 96 d’azote, 16 % d’acide phosphorique), 53 fr. 50.phosphate d’os
— Phosphates : Os dissous (2 % d’azote, 10 96 d’acide phosphorique), 50 fr.
“  yanamido en grains 20 96 d’azote, 100 à 103 fr. — Sang desséché moulu 
(10 à 12 % azote organique), l’unité. 7 fr.75 ; corne torréfiée (13 à 15 96 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 96 =  76 fr. 
la tonne. — Plâtre cru tamisé, 45 fr. — Carbonate de soude Solvay, 44 fr. » 

 ̂l ’usine 7 fr. par sac en plus) ; au détail 95 à 105 fr. 'les 
100 kilos. — Nicotine à 800 gr., 350 fr. — Arséniate de plomb, 420 fr. en 
t J 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 fûts fer, de .50 kgs,
i « ■ T  ̂ irg. En boites fer de 2 kgs.,
445 R î  ^^iw" 1  ̂fr. 25 le kg. — Suifs glycérines, 80 96,

Fruits et primeurs. — Cours des Halles Centrales de Paris : les 100 kilos. 
Orages, 260 à 600 fr. — Poires de choix, 230 à 5ÜÛ fr. ; communes, 60 à loü ir.
— Pommes choix, 400 à 800 fr. — Pommes communes. 250 à 400 fr. — Bananes, 
300 à 350 fr. — Raisins, chasselas de l’Hérault, 60à75fr.; œillade 6 0  à 70 Ir. 
les 100 kgs. — Pêches, 300 à 700 fr. — Prunes, 200 à 450 fr, — Figues, 350 à 
600 fr. — Noix vertes, 200 à 250 fr. — Noisettes, 250 à 400 fr. — Amandes 
vertes, 250 à 600 fr. — Melons, 3 à 12 fr. — Artichauts, -iü à 140 fr. -  Choux- 
fleurs, 60 à 300 fr. — 0.seille, 20 à 60 fr. — Epinards, 80 à 150 fr. — Tomates de 
Pans, 40 à lOOfr. — Oignons, 60 à 80 fr. — Poireaux, 100 à 223 fr. les 100 bottes.
— Laitues de Paris, 20 à 60 fr. le 100. — Radis, 60 à 100 fr. les 100 bottes.
— Fèves, 80 à 120 fr. — Haricots verts, 200 à 430 fr. — Haricots à écosser, 
TOà^O fr. -  Aubergines, 30 à 50 fr. le cent. — Courgettes, 15 à 23 fr.

Le Gérant : H. Bvhof.
PARIS. — SOC. G». P’IMPRIUBRW ET D’ÎDniOS, 17, HUI CASSETTS.
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DU 2 6  AU 2 9  SEPTEMBRE INCLUS

E x p o s i H o n  I n t e r n a t i o n a l e  

d e  C u l t u  r c  M é c a n i q u e

à GENICOURT, par Pontoise (S. & 0.)
Plus de 70  fii'mes présenteront, en fonctionnem ent :

Tracteurs agricoles, viticoles, forestiers, horticoles et maraîchers ; 
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 rcnieigneinenJs, l’adresser aux COMMISSARIATS GÉNÉRAUX :
2, Avenue de Saint-Mandé, PARIS (12') — Téléphone : Diderot 3^-7 =i 
30, Avenue de Messine, PARIS (8») -  Téléphone : Laborde 24-Oi 

n a i B t B I B I B I B I B I B I B I B I B I B I S I B I B I S I B I l I B l H l B i m M m . . . . . . . . . . . ____________

V»MM V.coon«»

A P P A R E I L  A 
C O N C E N T R E R  
L E S  M O Û T S

permeltani de concentrer 
les jus de raisin Jusqu'à 3 5 ° 
Baum é à 35° centigrades 
sans aucune dépense d’eau 
et sans Jamais meiire le moQl 
en contact avec du métal.
Demandez Renseignements 

et notice à :
S O C I É T É  G É N É R A L E

' D ' é v a p o r a t i o n

P R A C H E  &  B O U Î L L O N
2 5 . R. d e  la  P é p in iè r e  - PARIS « ‘ .Téiégr.: Paasaou-PARis-iia

JN léphone 8 Europe 47.94 (trois lignes groupées)

Nllliiliiill

R
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■ l l l <

SE CONSERVE INDEFINIMENT

M O D E  D ’ E M P L O I
V e r s e r  3 o u  4  c e n t ilit r e s  p a r h e c to  d e  b o u ill ie

e t  b r a s s e r

L A M O T H E  &  A B I E T

b o r d e a u x
68, RUE DUCAU

P A  R  I S
1 0 8 ,R U E D E B E R C y

I ■  représentants REGIONAUX SONT DEMANDÉS 

I BiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiilinniiiiniiiiiiiiiiiiiimMimimiiif
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La plus belle Publication viticole

A M P E L O G R A P H I E
par MM. VIALA et VERMOREL

aveo la C o lla b o ra tio n  des p rin c ip a u x

V itiou lteurs F ra n ça is  et E trangers 

SU PERBE OUVRAGE
Le plue complet sur la vigne

X J I V I Q X J E  A .X J  M O I N T X D E 2

7 BEAUX VOLUMES (in-folio ; format 35 x 25)
3 2 0 0  p a g e s  d e  t e x t e

0 0 0  p l a n c h e s  e n  c o u l e u r s

7 0  p l a n c h e s  e n  p h o t o t y p i e

8 4 0  g r a v u r e s  e n  n o i r

P r i x  d e  f a v e u r  :

Les 7 ToiiiiBes eo fascicules : 6 0 0  f r  au lieu de 1 0 0 0  

Les 7 — relies : 8 5 0  fr. — — 1 2 5 0

T o u s  les  cépages du m onde  s o n i d é c rû s  p a r  des spécia lis tes 
de c o m p é te n c e  re c o n n u e .

500 RAISINS so n t re p ré s e n té s  en g ra n d e u r  n a tu re lle  avec le u rs  
fe u il le s  e t le u r  c o lo ra tio n .

S’adresser à LA REVUE DE VITICULTURE
36, BouJerard Saini-Michel, PARIS (V‘)
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PÉRA Frères
FLORENSAC

Déposée France et Etranger. iHÉRAULT - FRA^CE)

M a t é r i e l  V i n i c o l e  M o d e r n e

MOTO-PRESSE AVEC POMPE ET DÉBOURBEUR 
PRESSOIRS CONTINUS 
POUR TOUS OÉBITS

l Æ i

K W . i . ------ : '3
Î I ' i I T m  :ilJSia«--.i 1_

p i ' i i n u i i !

m f .

PRESSES HYDRAULieUES EN ACIER. 
PRESSES A GRANDE SURFACE 

A 3 MAIES TOURNANTES.

S S ï

FOULOIRS-POMPES
AVEC PRISE DE MOUTS

SOUS LES ROULEAUX MOTO-PRESSE AVEC POMPE

limili

COMPRESSEUR-ÉLÉVATEUR'DE MARC CUVÉ 
SUPPRIMANT LE REPASSAGE DES MARCS 

A LA PRESSE HVDRAULIOUE TASSEUR DE MARC 
A ESSENCE OU ÉLECTRIQUES
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TOURTEAUX DÉSHUILÉS
8 Vo azote

T O U R T E A U X  AVARIÉS
Pour la fumure

T O U R T E A U X  A L IM E N T A IR E S
Pour le bétail

ENGRAIS BOTTIN
Pour toutes cultures

Usine SOCIETE DES SOUS-PRODUITS
OlienilrL Salnte-IiÆartli©

>ie

de S a i n t - G o b a i n
F ondée en 1665

SOCIÉTÉ ANONYME AU CAPITAL DE 300 MILLIONS

E N G R A IS  C H IM IQ U E S
2 6  Usines \ Production annue’ le ; 1.100.000.000 de kilos 

I Dosages garantis - Emballages'marqués et plombés

SUPERPHOSPHATES DE CHAUX - ENGRAIS COMPOSÉS
ENGRAIS SPÉCIAUX POUR LA VIGNE 

BO U ILLIE  CU PRIQ U E DE SA IN T  G O BAiN
pour le traitement des maladies cryptogamiques de la Vigne, 

de la Pomme de Terre et des Arbres fruitiers.
A C ID E  S U L F U R IQ U E

pour la destruction des mauvaises herbes par la méthode Rabaté.

A d r e s s e r  le s  o r d r e s  e t  d e m a n d e s  d e  r e n s e ig n e m e n ts  
a  la  DIRECTION GÉNÉRALE DES AFFAIRES COMMERCIALES DES PRODUITS CHI­

MIQUES d e la  C '« d e  St-G obaln , 1, P lace des Saussaies, à  PARIS (V III ') ou  au x  agents de 
la  C om pagnie dans toutes les v ille s  d e  France.

I
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PAR IS BORDEAU X ■ALGER ; ORAN
5 7 , a v e n u e  d e  la  R é p u b l iq u e ,  P A R IS  - R. C. Seine 74.4S6

I N S T A L L A T I O N S  DE CAVES
Débourbage des moûts 
Réfrigération des moûts 
Clarification des vins 
Concentration 
Vieillissement des vins 
Champagnisation 
Dégorgem ent, etc. etc.

PAR
LE
FROID

LES RÉFERENCES

PROCEDES

les plus anciennes 
les plus nombreuses 
les plus remarquables 

brevetés portés au plus haut 
degré de perlectionnement

PERSONNEL TECHNIQUE spécialisé.
Fourniture sur demande de :

R E N S E I G N E M E N T S  E T  D E V I S  G R A T U I T S

^ R E S - A U T o - S F C H E u S i
f 1 o o â £ : l 9 3 0 Brevetî.S.G.OQ

3 0 0  RÉFERENCES
PARIS-BORDEAUX ALGER-ORAN

D A U B R O \ a
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I A nhydride
Sulfureux

f ( t „ ^

* c ^ ,

m

l e  p r o d u i f  q u e  v o u s  r e c h e r c h e z
dans le logement qui vous est utile

S

eie
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L e s  en gra is  les  plus p u issan ts  sont le :

GUANO DE POISSON FRANÇAIS
e t  le

SUPERGUANO de POISSON FRANÇAIS

Tiléphon*]: 1-Sf

M a iso n  L . -A .  A N Q IB A U D
F o D i î é «  « O  i 8 7 1

E. JODET-ANGIBAUD
S u c M s s â u r  

SanI Fabricant
ao USINES ET NOMBREUX 

CHANTIERS d'APPROVlSlONNEMENT 
SUR TOUT LE LITTORAL

L A  R O C H E L L E
d n  C «n i. n> i|> Lt RofhiU*

D o s a g e s  g a r a n t i s  s n r  f a c t u r e .  —  R é s u l t a t s  s u p é r i e u r s  e t  o o n t i n u s  
d e p u i s  1 8 7 7  à  l a  f u m u r e  d e s  v i g n e s  e t  t o u t e s  c u l t u r e s

Usines p r i n c i p a l e s  à

L'a R o c h e l l e ,  m u n ies d ’ a p p a r e i l s  éleairiqaes m o d ern tt  
à BESSELVE el MOULIN-ROMPU  

et r e i i V e s  en tre elles et aux C hem ins de fe r  de V E h l 
par em bran ch em en ts 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 à l’aide de pro­
cédés brevetés, dont elle a la propriété exclusive; des arrêts de Cour d’Appel 
l ’autorisent à produire cette affirmation. Ces procédés assurent la parfaite assi­
milation par les plantes des éléments utiles de l ’engrais.

Ils sont en opposition avec les habitudes du simple mélange fait souvent même 
à sec. de produit quelconque avce des matières 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 succès ininterrompus par l ’emploi de notre « GUANO DE POIS­
SON FRANÇAIS »  affirmés par des sommités viticoles el par notre clientèle, dont 
le cadre s’élargit chaque année à la faveur des résultats obtenus, sont la meil­
leure des références qu’on puisse fournir.

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

Le GUANO DE POISSON FRANÇAIS convient à tous les sols, à toutes les cul­
tures, partout où 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.
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L a  G a u l o i s e
S o c i é t é  G é n é r a l e  d e  l ' I n d u s t r i e  C u p r i q u e

>:* I

S U L F A T E  D E  C U I V R EN e ig e  e t  C r is t a u x . H a u te  p u r e té  9 9 -1 0 0  ®/o c o r r e s p o n d a n t à  2 5 ,2 0 - 2 5 ,3 0  p o u r  c e n t  de c u iv r e  m é ta l.
B o u i l l i e s  c u p r i q u e s  

A r s é n i a t e  d e  p l o m ben p âte
N i c o t i n e  r e n f o r c é e  2 0s p é c ia le  p o u r  v ig n e s

S u l f a t e  d e  N i c o t i n e  4 0

TOUS AUTRES PRODUITS INSECTICIDES 
et ANTICRYPTOGAMIQUES

AD M IN ISTRATIO N  : U SIN E S =

3 2 ,  R u e  T h o m a s s i n  L E  P O N T E T  (Faiieluse)
L Y O N  S A I N T - F O N S  (Rliône)

Tél. ; Franklin 64-64
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U S I N E S

SCHLŒSING
FRÈRES & C'^

175« rue Paradis. MARSEILLE
M a i s o n  f o n d é e  e n  1 8 4 8 .  S o c i é t é  a n o n y m e  p a r  a c t i o n s .  C a p i t a l  6 . 1 0 0 . 0 0 0  f r s

Osines à MARSEILLE. SEPTÉMES. ARLES, BORDEAUX - BASSENS 
Plusieurs fois : GRANDS PRIX. HORS CONCOURS, MEMBRES DES JURYS, etc.

Contre

CARIE
PYRALE, ESCA 
COURT-NOUE

FUMAGINE
COCHENILLES

MONILIA
Pour

SULFITAGES
VINIFICATION

FUMURES

Employez

. V I T R I O L I N E
PYRALION

POLYSULFOR
CARBOSERUM

BLANCOSERUM

sans
coulureS o u f r e

GLORIA-
SCHLŒSING
ENGRAIS

M i c r o p h o s p h a t e s  ̂  

M i c r o m a r c .  e t c .

i Notices et Renseignements gratuits §
I »*<
I  »  »  ’♦*
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Pour obtenir des
B O N S  V I N S

Pour am éliorer

l e u r  QUALITÉ

Í Í

les filtres

S E I T Z  ”
à amiante

vous rendront de grands services.

Les filtres
“SEITZ-HERCULE
f onct i onnent  par c o l mat ag e  
de la poudre fi ltrante ‘ S e i t z ’

leur manutention est particulièrement 
sim ple, propre et économ ique
le vin filtré devient très brillant et 
se présente très avantageusement.

I

. W J

Filtre ' ‘ Seitz-IIerculc”

Le nouveau filtre
“SEITZ-ZENITH
fonctionne à l’aide de plaques à base 

d'amianic, toutes prêtes à l'emploi.

i" Pour la filtration • clarification
L e>  ■ p liif/ues siint l i v r é e s  vu 
d iffé r e i i ls  d e g r é s  d e  p o r o s i t é  

:: 2, 3, S. 7,

2° Pour la stérilisation intégrale

Filtre “  Seitz-Zenitli ’

C e  p r o c é d é  

est le plus rationnel 
et donne de suite un 

vin marchand.

PRIÈRE D ’ADRESSER TOUTES DEMANDES AU X :

Etablissements “ SEITZ”, s, rue Abei, paris-i2 -
T é lé p h o n e  : D ID e ro t 55-25

Man. — soc. cÉs. o’impbiusrr bt d'éditior, 17, aut cabsbti*.
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