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LE CONTEUR 3

vaisseau qui le ramenait avec toute sa fortune périt

dans un naufrage; d’autres pensent qu’il fut assassiné.

Le dénouement de cete singuliére histoire a tou-
jours été et sera longtemps encore un mystére.
L. M.

——— oo e

Conservation des vins.

MM. Vergnette-Lamotte et Pasleur ont communi-
qué récemment & ’Académie des sciences le résultat
de leurs recherches sur la conservation des vins.
Quoique ces observations s’appliquent plus particu-
liérement aux vins rouges, nous croyons utile de
dire quelques mots des travaux dont nous venons de
parler.

Les altérations spontanées des vins sont loujours
dues  la présence d'un végétal microscopique de la
nature des ferments et que M. Pasteur désigne sous
le nom de Mycoderme. La plus grave des maladies
des vins est celle qui donne & ces liquides la saveur
connue dans le commerce sous le nom de queue de re-
nard. Elle a causé de grandsravages dans le Beaujolais
en 1859, dans le midi en 1851 et en Bourgogne en
1858. Elle se déclare souvent dans le vin lorsqu'il
est en houteille. M. Pasteur admet que lous les vins
renferment plus oumoins, dés le cuvage, des germes
de Mycodermes, «qui peuvent rester longtemps en état
inerte, mais qui peuvent aussi prendre rapidement
un grand développement quand ils trouvent des cir-
constances favorables.

Il paraitrait que les germes sont rendus inertes
quand le vin est soumis 4 Paction de la chaleur.
Ainsi, M. Vergnette-Lamotte a laissé pendant deux
mois quelques bouteilles de vin de Bourgogne, assez
riche en alcool, dans une chambre dontla tempéra-
ture ne dépassait pas 50 degrés. Ce vin, une fois
descendu & la cave, a été comparé au vin de ‘méme
provenance mais qui n’avait pas subi le méme trai-
tement; le premier avail perdu sa couleur rouge-
violacé et son goal de fruit; il rappelait les vins
d’Espagne, tandis que le second qui avait conservé
sa couleur commencait & prendre la saveur douceitre
des vins malades.

M. Pasteur conseille le mode de procéder suivant,
trés simple et expédilif. Aprés que le vin a été mis
en bouteille, on ficelle le houchon et on emporte la
bouteille dans une chambre chauffée de 60 a 1000,
en la placant debout. On peut la remplir entiére-
ment sans y laisser trace d’air. Le vin se dilate et
tend & soulever le bouchon; mais la ficelle le retient,
de facon que la bouteille reste toujours parfaitement
close, pas assez cependant pour que la portion de
vin chassée par la dilatation ne suinte entre le bou-
chon et les parois du verre. La ficelle ne céde jamais
et les bouteilles ne cassent pas. On retire la bou-
teille, on coupe la ficelle et I'on repousse le bouchon
pendant que le vin se refroidit et se contracte, puis
I'on mastique le bouchon. Le vin peut alors étre
porté a la’ cave.

Dans une piéce relalivement petite et chauffée par
un poéle ordinaire, on peul opérer sur des milliers
de bouteilles presque sans frais.

Le vin préparé ainsi a plus de bouquet, plus de
franchise de goul que celui qui n’a pas été soumis
& Taction de la chaleur. 1l est devenu d’ailleurs assez
robuste pour qu’on éprouve des difficultés i le faire
altérer, méme dans des conditions défavorables & sa
conservation. Ainsi une bouteille & moitié pleine de
vin, ne tarde pas ordinairement & exhaler une odeur
assez prononcée de vinaigre, tandis que le vin qui a
été chauflé peut rester pendant des mois exposé
Vair sans se fourner en vinaigre.

Il nous paraitrait intéressant de soumeltre nos
vins blancs d Vessai de ce iraitement, surtout dans
les cas ol le vin parait tourner au gras. On pourrait
ainsi conserver longlemps des vins précienx, riches
en alcool, mais qui demandent ordinairement beau-
coup de soins. Il serail curieux également de sou-
melire & Paction de la chaleur les vins en tonneau,
ce qu'a fait déja M. Pasteur et qui lui a trés bien
réussi.

S

M. Carret, médecin en chef de I'hopital & Cham-
béry a recherché les causes et I'élendue d’une épi-
démie qui se fait sentir chaque hiver en Savoie et
qui se prolonge parfois dans I'été. 1l a eul'occasion
de soigner jusqu’ici plus de 2600 malades atteints
par cette épidémie et il s’est trouvé ainsi conduit &
faire de nombreuses observations sur ce genre de
maladie.

M. Carret a remarqué que lorsque I'hiver est ri-
goureux et précoce, I'intensité de la maladie est plus
grave et le nombre des malades plus grand; 1'épi-
démie sévit surtout dans les pelites localités mon-
tagneuses de la Savoie ot la propreté n’est générale-
ment pas 'une des vertus des habitants. La maladie
ne fait jamais des victimes dans les endroits bien
aérés et propres. Les personnes sédentaires, qui pas-
sent I'hiver dans leur chambre, sont les premiéres
atteintes; celles que leurs occupations appellent &
vivre au dehors n’ont rien a redouter du fléau.

Il résulte de ces divers faits et de Yobservalion
qu’a pu faire M. Carret, que I'épidémie dont nous
parlons a pris naissance en Savoie a I'époque de
Iintroduction des poéles en fonte pour le chauffage
des appartements, il résulte, disons-nous, qu'il faut
attribuer essentiellement ce fléau & ce mode de chauf-
fage ; non pas, comme le pense I'honorable docteur
de Chambéry, parceque la fonte des poéles peut
donner naissance & des gaz délétéres, mais parce que
dans une chambre ordinairement fermée, les mias-
mes, les poussiéres organiques se décomposent au
contact du fer, trés foriement chaullé & certains mo-
ments de la journée et répandent ainsi des produits
volatils malsains.

Le meilleur préservatif contre cette maladie con-
siste donc dans une bonne ventilation des chambres
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