
SOLUTIONS P4R LE VIN

VINS MEDIGINAUX

(ENOLES

Lc vin, comme l'eau et l'alcool, est susceptible de dissoudre les
principes actifs de une ou plusieurs substances medicamenteuses.
Ce sont ces Solutions qui constituent les vins mklicinaux.

En pharmacie, pour preparer les vins medicinaux, on emploie
les vins rouges, les vins blancs et les vins de liqueur.

Le vin rouge, le plus ordinaireraent eroploye, est forme d'eau,
d'alcool,d'acides organiques, principalementdes acidestartriquc,
succinique, cenanthylique et acctique, libres, ou combines en
partie ä la potassc et ä la chaux; on y trouve, en outre, de la
glycerine, du Sucre, du tanin, des matieres colorantes, une
petile quantite de principes etheres, variables suivant la nature
des vins; enfin, des scls inorganiques, notamment des chlorures
et des sulfates.

La richesse alcoolique varie dans des limites assez etendues;
eile est en moyenne de 9 ä 12 p. cent pour les vins de France;
eile s'eleve jusqu'äl6äl8 p. cent dans les vins de liqueur, comme
le vin de Malaga. Elle se determine au nioyen de l'appareil de
Gay-Lussac, lecerement modifie par Salleron.

Cel appareil se compose d'un ballon en verre A que l'on chauffe
avec une lampe ä alcool; on y verse le vin pröalablement mesure
avec une eprouvette graduee; on adapte au col, a l'aide d'un
bouchon, im tube en caouteboue T, qui communique avec un
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petit Serpentin S. On recueille le liquide qui distillc dansl'eprou-
vette E; on arrete l'operation lorsque lc liers du produit a passß
ä la distillation; on ajoute ä ce produit de l'eau pour ramener son

Fig. 62.
Appareil Salleron.

volume ä celui du vin primitivement employe, et on prend le
degre alcoometrique ä l'acide de l'alcoometre centesimal.

Lorsque levin est tres alcoolique, comme celui de Madere ou de
Malaga, il laut pousser plus loin la distillation et recueillir ia
moitie du produit.

Yidal a fait connailrc un appareil qui conduit au meme resul-
tat, appareil connu sous le nom d'ebullioscope.

L'ebullioscope est fonde sur ce fait que les matieres tenues en
dissolution dans lc vin n'ont qu'une influcnce insignifiante sur le
point d'ebullition, et que celui-ci depend des lors des proportions
d'eau et d'alcool qui sc trouvent en presence.

L'ebullioscope Vidal, perrectionne par Jacquelain et Maligrand,
secompose d'une bouillotte conique contcnant lc vin et portant ä
sa partic superieure un disquc ä vis percc de deux ouvertures,
l'une donnant passage a un Lhermometrc coude ä angle droit, dont
le reservoir plonge ä volonte dans lc liquide ou dans la vapeur;
l'autre, ä un refrigerant condensaleur ajuste ä vis.Cette bouillote
communique inferieurement, par deux ouvertures diametralement
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opposees, avec im petit tubc disposc cn cercle et conlenanlpar
consequent du vin. En chauffant une partie seulement de cc lube
avec une lampe ä meche de combustion uniforme, le vin, dont la
temperature s'eleve graduellement, circulc de bas cu haut,
echauffe celui de la bouillotte, jusqu'ä ce que la masse entre en
ebullition. A ce moment, la colonne mercurielle du thermometre
commence ä se fixer et se maintient au meme point pendant 8 ä
'10 minutes. Cette constance est cvidemment due ä ce que les va-

■

Fig. 03.
^bullioS'.'ope Vi^l

peurs hydro-alcooliques, qui sc formenl continuellement, sont
condensces dans le refrigcrant et que ces vapcurs condensees, en
retombant dans la bouillotte, vienncnt rendre au vin sa composi-
tion primitive.
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Une regle horizontale, qui s'applique contre le thermometre,
porte une echclle mobile et graduee, pour l'indication des degres
alcooliques, depuiszero jusqu'ä 25°. Gette graduation s'obtient fa-
cilement en operantau prealable sur des melangcs connus d'eau
et d'alcool.

L'ebullioscope, perfectionne par l'addition d'un condensateur,
donne en quelques minutes des indications rapides et tres exactes
sur la richesse alcoolique d'un vin quelconque, et, engeneral, sur
les liquides alcooliques peu charges de principes solubles.

Le dosage de la creme de tartre, de l'acide tartrique total et de
la potasse, peut se faire par la methode imagince par M. Berthelot.

A 10 cc de vin, on ajoute 20 c de liqueur d'Hoffmann (melange ä
volumes egaux d'ether pur et d'alcool ä 90"); au bout de 48 h., la
creme de tartre est precipitee, sauf un milligramme environ qui
reste en Solution. On recueille le precipite sur un filtre sans plis,
on le lave ä deux ou trois reprises avec un peu de melange
ethero-alcoolique; on dissout ensuite exactement ce precipite dans
l'eau chaude : il ne reste plus qu'a faire un dosage acidimelrique
avec de l'eau de baryte, titree ä l'aide d'une dissolution faite avec
deux grammes de bitartrate de potassium dans 900 grammes
d'eau et 100 grammes d'alcool.

Tout l'acide tartrique contenu dans un vin n'est pas necessaire-
ment ä l'etat de creme de tartre. Pour doser l'acide tartrique to¬
tal, on sature par de la potasse, ou par de l'acetate de potasse,
10 cc de vin ; on y ajoute 40 cc de vin ordinaire et on repele le do¬
sage, comme precedemmenl, sur 10 cc du melange.

Le poids de l'acide tartrique se deduit immediatement de celui
du bitartrate de potassium :

C8H=K0 12 : <;8n»oi2 150.

Inversement, pour doser la potasse totale, on additionne 40 cc de
vin de 5 CC d'une Solution au -j^-d'acide tartrique; on ajoute 30 cc
de liqueur d'Hoffmann et onte rmine l'operation comme prece-
demment.

Le poids de la potasse se calcule ä l'aid e -l'une simple propor-
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tion; car, ä chaque äquivalent d'acide trouve dans le dosage du
bitartrate

C8H ;iK012 :

correspond un equivalent de potasse,

KO = 47,

contenu dans le vin primitif, c'est-ä-dire un poids qui est preci-
sementle quart du poids de bitartrate.

Voici les resultats obtenus pour un litre dans des echantillons
de vins de France.

1° La quantite d'acide tartrique est comprise entre un gramme
et 9 gr.50. Elle ne depasse jamais celle qui repond ä une Solution
saturee de bitartrate de potasse, dans les conditions de l'expe-
rience, c'est-ä-dire en tenant corapte du rapport de l'eau ä l'al-
cool. Cette limite est souvent alteinte, mais souvent aussi l'acide
tartrique reste au-dessous de ce maximum.

2° La creme de tartre varie de un gramme ä trois grammes au
plus, cette derniere quantite repondant ä 1 vin sature.

3° Le poids de la potasse totale est de 0,50 ä un gramme.
L'acidite totale du vin, rapportee ä l'acide tartrique, varie dans

deslimites assez etendues, depuis 5 grammes jusqu'a 8 grammes.
La matiere sucree cxiste toujours en notable quantite dansle

vin, deux ou trois grammes par litre dans les vins de Bordeaux et
de Bourgogne ; mais eile abonde surtout dans les vins de liqueur;
des quo le vin est devenu suffisamment alcoolique, le ferment est
precipite et le sucre restant n'eprouve plus qu'une alteration tres
lenle avec le temps.

Pendant la fermentation, la matiere sucree eprouve, comme on
sait, un dedoublement qui la transforme surtout en alcool el en
acide carbonique :

Ci2Hi J0 12 = 2 CX)'' + 2 OHIO*.

Cette reaction fondamentale est toujours accompagnec de
reactions secondaires qui donnent naissance, d'apres M. Pasteur,
a de pelites quantites de glycerine et d'acide succinique.
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Vodeur vineuse, que l'on relrouve dans tous les vins, est due ä
la presencc d'un compose particulier, l'öther cenanlhique ou
mieuxpelargonique, decouvert par Deschamps, etudie par Liebig
et Pelouzc :

Ci8H"0' + CHliJimi) H*0 2 G'-U'. (C«Hiso*).

II sc produit non seulemenl. pendant la fermentation, mais aussi
pendant que le vin vieillit. Toutefois, il nc s'y rencöntre toujöurs
qu'en tres petite quantile, aiinm ■ tout au plus.20 000

L'acide pelargonique, qui fail partie des acides gras, est ineo-
lore et nc contribue aux proprietes du vin que par la proportion
d'ether qu'il peut former.

II faut distinguer avec soin cette odeur vineuse du bouquet des
vins, qui est du ä de petites quantitesde produits etheres, produits
qui peuvent varier non seuleraent dans leur proportion, mais
aussi dans leur nature, d'apres la composition du sol, le climat,
les varietes eullivees, ete, Les bouquets si varies que l'on observc
ont donc une origine connue, puisque l'alcool se trouve en pre¬
sencc d'aeides organiques divers, dont quelques-uns memes sönt
iinparfaitement connus dans l'etat actuel de la science.

L'histoire des matieres colorantes est eneore incomplete. On
admet qu'il en existe deux dans le vin rouge, l'une rouge et l'autre
jaune.

La matiere colorante rouge, cenoline de Glenard, s'obtient en
preeipitant lc vin par lesous-acelate de plomb; le preeipite bleu
qui prend naissance est decompose par de l'ether charge d'aeide
cblorbydrique, en quantite juste süffisante pour enlever l'oxydc
de plomb; le residu, bien lave äl'ether pur, est mis en digestion
avec de l'alcool concentre ; celui-ci dissout la matiere colorante et
se colore en rouge vif. En evaporant cette Solution jusqu'ä im
petit volume et en ajoutant ä ce dernier 5 ä 6 volumes d'eau, il
se preeipite des flocons rouges quiconstituent, d'apres Glenard, la
matiere colorante ä l'etat de puretc.

L'oenoline est une matiere incristallisable, peu soluble dans~
l'eau, assez soluble dans l'alcool et dans l'esprit de bois, insoluble
dans l'ether, la benzinc, le chloroforme et le sulfure de carbone.
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Elle est susceptible de se combiner aux bases pour former des
composes bleus. Elle repond ä la formule,

C20H«iO'»,

ün voil, d'apres ce qui precede, que les vins onl: une composi-
tion tres complexe. Jl n'y a rien d'etonnant des lorsäcequela
iiature des vins cbange graduellement avec le temps, que certains
prineipes se modifient ou meme se detraisent, de maniere ä ame¬
ner des alterations plus ou moins profondes.

L'alcool, en röagissant peu ä peu sur les aeides, donne ä la lon-
gue des elhers qui modifient le bouquet; mais le vieillissemenl
des vins resideessentiellement dans des phenomenes d'oxydation
dus ä l'introduction lente de l'oxygene dans la masse liquide. Ges
transformations regulieres, qui sont prevues, concourent donc ä
l'amelioration des vins. II arrive parfois que cette marche est
troublee par l'apparition de nouveaux phenomenes : ce sont les
maladies, les alterations spontaneres des vins, qui reconnaissent
toujours pour cause une influence exte'rieure.

La plus commune de ces rnaladies est celle quiproduit Vasces-
sence du vin, d'oü resultentdes vins aeides, aigres, piques, etc.

L'alcool, dans ce cas, s'oxyde en formant de l'eau et de l'acide
acetique :

C*H«0 2 + "2 Oä = KW + CiH'-O 1,

Cette Oxydation, d'apres Pasteur, est sous la dependance d'un
petit champigaon,le mycoderma aceti, qu'il nc faut pas confondre
avec la fleur de vin, sorte de mycoderme qui donne lien ä une
combustion totale et qui presentc par consequent moins d'incon-
venients :

C4H«02 + 6 0^' = 2 C20'* + 3 H20 2,

Lorsque le vin a ete mal soulire, il arrive souvent que pendanl
leschaleurs de l'ete, il se trouble, presente par agitation et par
transparence des ondes soyeuses; la saveur devient fade, plale el
memedesagreable. C'est la maladie des vins tournes, monies, qui
ont la pousse, etc. Elle est aecompagnee d'un leger degagement
d'aeide carbonique et parait etre sous la dependance d'un myco-

BOÜRCOI». '2-2
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deruie ä lilaraonls d'une extreme tenuite, ayani nioins de -^~ de
millimetre de diametre,veritables fils rameux sans etranglements
bien apparents, ce qui les distingue du ferment lactique, qui est
forme d'une serie d'articles courts, deprimes ä leur milieu.

La maladie de la graisse, qui donne des vins ßlanls, huileuoc, est
plus particulierement Pappanage des vins blanes qui deviennenl
fades et filent a la maniere de Phuile. Le parasite qui accompagne
cette transformation est forme de petits globules spheriques, dis-
poses cn chapelet, de moins de -^~ de millimetre de diametrc.

La maladie de Vamertume alleint «urtout les vins vieux, no-
lamment les vins rouges de Bourgogne des meilleurs crus. Elle
est d'abord accusee par une legere fermentation, avec degage.
ment d'acide carbonique, puis la matiere colorante s'altere et le
vin se deteriore complelement. On y trouve alors un parasite plus
volumineux que les precedents, ä filaments incolores et contour-
ues, souvent recouverts de matiere colorante. De tels vins, sou-
tires et colles ä temps, peuveut etre ramenes ä un etat presque
normal.

Les maladies des vins, qui sont connues des la plus haute anti-
quite, ont ele eombattues successivement par les aromates, le
sucre, l'alcool, le mechagc des füts, le plätrage des vins, etc. Ap-
pert le premier a conseille le chauffage des vins,methode qui
parait tres el'ücace et qui a ete preconisee dans ces dcrnieres
annees, avec experiences ä l'appui, par M. Pasteur.

Le plätrage des vins est usite dans certaines contrees viticoles,
notamment dans le midi de la France. II consiste ordinairement
ä aiouter du plätre dans la cuve, avant la fermentation, addition
qui amene les modifications suivantes :

1° Elle augmente le titre acidimetrique et avive la couleur;
9,° Elle augmente la quantite de potasse contenuc naturellement

dans le vin;
3° Elle assure la stabilite du produit.
Chancel admet cjue, dans le plätrage des vins, il se forme du

tartrate de chaux, du sulfate neutre de potassium et de l'acide
tartrique libre :

2 (CTV'KO 12) + SäCaäO 8 = C8ir>Ca20' 2 + S2K20 8 + C8H°Oi2.
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Bussy et Buignet, tout en admettant qu'ilse produit, par double
decomposition, du tartratc de chaux qui se depose, onL prouve
qu'il se forme du suifate acide de potassium et que, si le plätrage
n'est pas exagere, il reste encore de la creme de tartre en Solu¬
tion. En effet, l'experience direete demontre que la creme de
tartre, en reagissant sur le suifate de chaux, donne du tartrate de
chaux et du suifate acide de potassium":

C8H5KO )ä + S2Ca 208 = C8H*Ca20* 2 + S'HKO»,

Or, le suifate acide de potassium est sans action sur la creme de
tartre. Si donc le plätrage n'est pas pousse trop loin, on doit rc-
trouver dans le vin de la creme de tartre, du suifate acide de po¬
tassium, et non du suifate neutre, comme l'indique Chancel.

Gomment l'acidite du vin est-elle augmentce dans cette Opera¬
tion 1? pour s'en rendre compte, il suffit d'observer que la quantite
de raisin, qui fournit un litre de vin, conlient 8 ä 9 grammes de
tartre : ä mesure que celui-ci enfj-e en dissolution, il est attaque
par le plätre, une nouvelle quantite so dissout et l'acidite est aug-
mentee de toute celle qui repond ä la quantite de suifate acide de
potassium qui existe maintenant dans le liquide. II en resulte
que le marc est appauvri en potasse, ce qui a ete confirme par les
experiences de M. Mares.

Lorsque le plätre est en exces, il est evident que la totalile de la
creme de tartre, qui s'est dissoute pendant la fermentation, a ete
preeipitee ä l'etat de tartrate de chaux; les phosphates sont ega-
lement precioites, de teile sorte que ces derniers, ainsi que la
creme de tartre, sels utiles ä l'alimentation, sont entierement
remplaces par du suifate acide de potassium et du suifate de
chaux, sels qui peuvent etre, dans une certaine limite, consideres
comme nuisibles ä l'cconomie.

Tout vin plätre qui renfermeplus de & grammes par litre de sui¬
fate doit, etre rejetedela consommalion (Poggiale).

En resume, un plätrage modere n'est pas considere comme une
lälsification,puisqu'il donne au vin une nuance plus vivo, Je rend
susceptible d'une meilleure conservation et plus aple ä supporter
des deplacements, circonstance particulierement precieuse pour
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le commerce; tout plätrage exagere esl, nuisible eile vin quien
resulte doit etre proscrit.

II y a peu de substances alimentaires qui soient autant falsifißes
que le vin. On y ajoute frauduleusement de l'eau, de l'alcool, des
malieres sucrees, du cidre, du poire, des acides organiques, des
sulfates, de l'alun, des carbonates, des chlorures, des raatieres co-
lorantes elrangeres etc.

Le mouillage des vins constitue la fraude la plus commune;
pour le reconnaitre, il laut :

1° Determiner la richesse alcoolique. Cette donnee seule est in-
suffisante, car ii arrive souvent qu'apres avoir ajoute de l'eau, on
ramene le degre alcoolique au point voulu par l'addition d'une
certaine quantite d'alcool de qualite inferieure.

2° Evaporer 100 grammesde vin suspect; un litre de vin, terrae
moyen, donne 22 grammes d'extrait ä l'evaporation. Cependani
les vins plätres laissent jusqu'ä 30 grammes de residu, tandis que
certains vins naturels ne donnent que 16 ä 18 grammes.

3° Doser la creme de tartre, d'apres le procede deM. Berthelot,
Le sucrage des vins, recommande autrcfois par Chaplal, prä¬

sente peu d'inconvenients, s'il est pratique convenablement. 11
peut meme avoir des avantages dans les annees pluvieuses el
froides, lorsqu'il est fait avec du sucre de raisin veritable ou
meine avec du sucre cristallisable. II n'en est plus de meme lors¬
qu'il est pratique avec du sucre de fecule qui donne toujours nais-
sance a une certaine quantite d'alcools superieurs, nuisibles ä la
sante.

Le vinage, qui a pour but de rehausser, par une addition d'al¬
cool, los vins susceptibles d'alteration, est loin de presenter la
meme securite; caril est pratique le plus souvent avec desalcools
de betterave, de grain, de fecule, etc. En outre, il donne lieu ä
des abus, puisqu'il permet d'operer Je mouillage sur des produits
qui renlerment un exces d'alcool.

L'addition du cidre ou du poire aux vins blancs esl raremenl
usitee. Elle peut etre reconnue par la degustation, par l'odeur
prononcee d'elher acetique que possede l'alcool retire ä la distil-
lation, par la nature de l'extrait que l'on obtient ä l'evaporation.

Deyeux a conseille d'evaporer le vin en sirop clair pour laisser
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cristalliser le tartre, de concentrer le liquide de nouveau pourob-
tenir une seconde cristallisation; on evapore enfm les eaux meres
qui fournissent un extrait degageant une odeur de pommes ou de
poires brülees lorsqu'on le projette sur des charbons ardents.

11 est rare que l'on ajoute des acides libres aux vins; cependant
ces derniers sont parfois additionnes d'acide acetique pour rele-
verleur saveur;.d'acide tartrique, lorsque le vin a tourne au bleu;
de tanin, lorsqu'il a tourne ä la graisse, etc.

Les vins aigris sont satures par des carbonates de potasse, de
soude ou meme de cbaux. II convienl alors, pour deceler la fraude,
de rechercher les acetates de ces bases. Un vin sature par de la
craie, par exeraple, donnera constammenf, avec l'oxalate d'am-
moniaque, un abondant precipite d'Oxalate de chaux, etc.

Quelquefois on ajoute de Falun aux vins dans le but de re-
hausser la couleur, de les clarifier, d'assurer leuv conservation
ou meme de leur donner une saveur styptique qui rappeile de
loin celle du vin de Bordeaux.

Les vins alunes precipitent abondamment par les sels de ba-
ryte, mais ce caractere est insuffisaut, puisque les vins plälres se
trouvent dans le meme cas. II faut rechercher l'alumine d'apres le
procede de Lassaigne : on precipite le vin par l'acetate neutre de
plomb, on elimine l'exces de reactif parl'hydrogene sulfure; puis,
apres avoirchasse le gaz excedent par la chaleur, on precipite l'a¬
lumine par l'ammoniaque.

On peut, du reste, chercher ä isoler directement l'alun en eva-
porant au —- quelques litres de vin et en achevant la concentra-
tion sous une cloche, en presence deLacide sulfurique : l'alun se
depose en beaux cristaux faciles ä caracteriser.

Les vins peu fonces en couleur sont parfois colores artificielle-
ment avec des matteres tres diverses dont quelques-unes sont ve-
i'itablcment dangereuses, comme les colorations avec le phyto-
lacca. Lessubstances colorantes les plus employees sont: les baies
de sureau, d'hyeble, d'airelle myrtille et de phytolacca ; les bois
de Bresil, de campeche et de Pernainbouc; la rose tremiere, la
Cochenille ammoniacale, la fuschine, etc.

On aindique de nombreux reactifspour deceler la presence de
ces produits tinetoriaux : l'acetate de plomb (Vogel); une Solution

l
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alcaline (Chevallier); l'alun et le carbonate de potasse (Nees
d'Esembeck); le borax (Moitessier); l'ammoniaque en leger exces el
quelques goutles de sulfhydrate d'ammoniaque (Filhol), etc.Tous
cesprocedes sont loin d'etre satisfaisants. 11s peuventneanmoins
donncr quelques indications utiles quand on opere comparative-
ment avec un vin naturel.

D'apres Faure, la correlation qui existe entre le tanin et l;t
matiere colorante est si intime qu'on preeipite Fun et l'autre ä
la fois par une Solution de gelaline. Si donc un vin est naturel,
on obtiendra, apres l'addition de la gelatine, im sohlte filtre sen-
siblement incolore, le reactif etant sansaction surles matieresco-
lorantes du sureau, de l'hyeble, du phytolacca, des bois de cam-
peche et de Pernambouc.

La coloration artificielle due ä la fuschine, sophistification
assez repandue, se decouvre aisement de plusieurs manieres,
notamment par le procede suivant recommande par Fordos.

On ajoute ä j'10 ec de vin, place dans im tube ä experience, im
centimetre cube d'ammoniaque et '10 cc de chloroforme; on ren-
verse a plusieurs reprises Je tube sur lui-meme; on decante le
chloroforme, on y ajoute un peu d'eau, environ un centimetre
cube, puis on sursature par de l'acide acetique; la fuschine se
separe du chloroforme, et communique ä l'eau une coloration
rosee.

Un milligramme de fuschine, et meme moins, dans im litre de
vin, peut etre decele par ce procede, qui est fonde sur la solubilite
de la rosaniline dans le chloroforme et sur l'insolubüite des sels
de cette base dans le meme vehicule.

Rien de plus naturel que de rejeter de la consommation et des
usages pharmaceutiques tous les vins qui ont ete l'objet d'une
fraude quelconque, memelorsque cette fraude parait presenter
peu d'inconvenients.

Un vin de bonne qualite est d'une limpidite parfaite, d'une
couleur pure, d'une saveur franche et agreable. 11 doit se meler ä
l'eau en tonte proportion, sans donner le plus leger trouble.

Dans la preparation des cenoles, il faul autant que possible que
la nature du vin soit en rapport avec Celles des substances medi-
camenteuses; ces dernieres sont-elles astringentes et toniques,



VINS MliDICINAUX. 343

on prendra de preference im vin rouge, plus charge en tanin
quo les vins blancs; ceux-ci seront choisis de preference pour ob-
tenir des liquides diuretiques et pour dissoudre des principes rjui
seraient precipites par le tanin. Enfin, les vins de liqueur seront
reserves pour les matieres alterablcs, comme la scille, le safran,
l'opium, etc., et pour Celles quidoivent leur activiteädes gommes-
resines ou ä desTesines.

Les proprietes dissolvantes du vin ne sauraient etre assimilees
ä celles d'un melange äquivalent d'eau et d'alcool, comme l'ont
avance quelques pharmacologistes, Deschamps d'Avalion, par
exemple. Neamnoins, il est evident qu'elles sont surtout en rap-
port avec celles de l'eau, qui y entre pour pres des 9/10, cc qui
fait que les vins sont tres aptes ä dissoudre, d'une facon gene¬
rale, tous les principes solubles dans l'eau. L'alcool favorise la
dissolution des matieres resineuses, des gommes-resines, des
huiles essentielles. Le tanin, en dehors de ses proprietes spe¬
ciales, se combine aux alcalo'idcs, et permet au vin de dissimuler
iine certaine quantite d'iode; les acidcs affaquent cerlains me-
taux, comme Je fer; enfin, les autres principes constituants,
comme la creme de lartre, la glycerine, le sucre, ne sont point
sans influence sur la dissolution de quelques corps de nature mi-
nerale ou organique.

La chaleur alterant la composition du vin, il en resulte que
tous les oenoles, sans exception, sc preparent ä froid. II est ega-
lement necessaire de se servir de substances seches, afm de ne
pas affaiblir le menstrue. Toutefois, il faut excepter de cette regle
les corps <pii perdent leurs proprietes par la dessiccation, comme
les plantes antiscorbutiques.

Autrefois, on ajoutait au roou les substances medicamenteuses
et on laissait le tout fermenter, en vue d'obtenir une sorte de
combinaison intime entre lc vin et le principe actif. Ge moyen est
idiandonne, avec juste raison. Baume, il y a longtemps, a fait la
remarque que les vins ainsi prepares, avec la scille et l'absintke,
avaient perdu toule leur amertume. Ce procede ne s'applique
plus guere qu'au vin iode qui doit elre fait de la maniere sui-
vante, d'apres Boinet :

Au moment des vendanges, on prend du raisin rnür, non

I
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egrappe, car Je tanin qui reside surtout dans les räfles est ici ne-
cessaire. Dans une cuve en bois, on place d'abord une couche de
plantes marines reduites en poudre; puis on dispose au-dessus
une couche de raisins et on alterne ainsi les couches jusqu'ä ce
que la cuve soit rcmplie. On laisse fermenter et cuver pendant 15
ä 20 jours, jusqu'ä ce que la feraientation soit termineo; on met
le vin en tonneaux, en evitant autant que possible le contact de
l'air.

D'apres Beguin, en operant avec des fucus contenant environ
S grammes d'iode par kilogramme, on peut preparer un vin iode
naturel renfermant par litre de 40 ä 50 centigrammes d'iode
completement dissimule, n'ayant aucune saveur desagreable el
n'exercant aucune action irritante sur le lube digestif.

En vue de simplifier et de doser exactement les vins medici-
naux, Pannentier a propose d'ajouter ä, 900 grammes de vin 100
grammes d'une teinture alcoolique; inais on obtient evidemment,
dans la plupart des cas, une preparation speciale qui ne peut plus
etre assimilee ä un vin medicinal.

La lixiviation, autrefois proposee par Boullay, recommandee
plus recemment par Buignet, n'a pas ete adoptee par le codex.

Le procede generalement suivi pour preparer les cenoles est le
suivant : on laisse en contact pendant vingt-quatre heures la sub-
stance, convenablement divisee, avec le double de son poids
d'alcool, on ajoute le vin; apres une maceration suffisamment
prolongee, on passe avec expression et on filtre.

L'alcool presente le double avantage de favoriserla dissolution
des principes difficilement solubles dans l'eau et d'assurer la con-
servation du produit.

Voici quelques exemples de vins medicinaux prepares d'apres
cette methode.

VIN D ABSINTHE

Feuilles söches d'absinthe........................ 30 grammes
AIcüoI ä CO"..................................... eo —
Viii lilanc ....................................... 1OC0 —

On incise l'absinthe, on la fait macerer dans l'alcool pendant

**'£■
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vingt-quatre heures; on laisse en contact pendant dix jours, en
agilant de temps en temps. On passe, on exprime et on filtre.

On prepare exactement de la raeme maniere le vin A'Aunee,
ainsi que le vin de gentiane, en rcmplacant dans ce dernier cas le
vin blanc par le vin rouge.

VIN DE QUINQUINA

Quinquina calysaya.............................. 30 gramrr.es
Alcool ä G0° .................................... 60 —
Vin rouge..................................... 1000 —

On concasse le quinquina, on ajoute l'aleool; apres vingt-quatre
heures de contact dans un vase ferme, on vcrse le vin que Ton
laisse macerer pendant dix jours en ayant soin d'agiter de temps
en temps. On passe avec expression et on filtre.

On prepare de la meme maniere le vin de quinquina gris, en
rcmplacant le calysaya par le quinquina huanueo et en employant
le double de ce dernier pour la meme quantite des autres subs-
lances.

On prepare aux meines doses, mais sans addition d'alcool, Ies
vins de quinquina au Madere et au Malaga.

D'apres Henry et Guibourt, les vins rouges de Bordeaux, et, en
general, ceux. du Midi, ne doivent pas etre employes ä la prepa-
ation du vin de quinquina, la matiere colorante, qui se rap-
proche des tanins, precipitant une partie des alcalo'ides et pro-
duisant une döcoloration partielle qui est un indice de cette alte-
ration. Pour cette raison, ils conseillent l'emploi d'un vin blanc
aenreux.

Co dernier vin a ete adopte pour la preparation du vin de quin¬
quina compose.

VIN DK yriNQriNA COMPOSE

Quinquina calysaya............................... 100 grammes
Ecorces d'oranges amiues......................... 10 —
Fleurs de camomille.............................. 100 —
Vin blaue ge^nereux .............................. 900 —
AleoolaSO"...................................... 100 —

On concasse les ecorces, on les t'ait macerer avec les fleurs dans
l'aleool et dans le vin pendant dix jours; on passe et on filtre.
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Le vin de quinquina est souvent additionne de principes actifs
qu'on y ajoule par simple Solution ; c'est ainsi que l'addition il'vm
peu de eil rate de fer ammoniacal donne du vin de quinquina fer-
rugineux, etc.

Quelques vins employes pour usage. externe ont besoin d'etre
plus actifs que ceux qui sont obtenus par simple maceration. De
lä l'usage d'y ajouter une certaine quantite de teinture alcoolique,
comme dans l'exemple suivant :

VIN AROMATIQUE.

Especes aromatiques............................. 100 gfammes
Teinture vulneraire.............................. 100 —
Vin rouge..................................... 1000 —

On i'ait macerer les especes dans le vin pendant dix jours; on
passe avec expression, on ajoute la teinture et on nitre.

Les vins medicinaux composes sont nombreux. Deux seulemenl
sont tres employes, Je vin antiscorbutique et le laudanum de Sy-
denham,

VIN ANTISCOBBÜTIOl'E

Uacine fraiche de raifort....................... SO0 grammes
Feuilies fratches de cdchlearia.................. 150 —

— — de eresson..................... 150 —
— — de treffe d'eau................. 150

Semences de moutavde......................... 150 —
Chlorhydrate d'amniouiaque.................... 70 —
Aleoolat de cochlearia compose................. 160 —
Vin blanc genereux............................ 10,000 —

On coupe le raifort en tranches minces; les feuilies mondees
sont ineisees, la moutarde est pulverisee; on met le tout avec le
sei ammoniac dans un vase ferme; on ajoute le vin et l'alcoolat
de cochlearia; on laisse macerer pendant dix jotirs, en agitant
de temps en temps; on passe avec expression et on filtre.

On voit que dans la preparation de ce vin compose, on se sert
de planfes fraiches. II y a necessite ä operer ainsi, afin que les,
essences sulfurees puissent se devcloppcr, ees essences servant
d'ailleurs de condiment et s'opposant efficacemenf a la ferrnen-
tation.
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LAUDANUM DE SYDENIIAM

Vin d'opium compose.

Opium de Smyrne................................ 200 grarames
Safran incise ..................................... 100 —
Cannelle de Ceylan concassee.................... 15 —
Girofles CQncass^s ............................... 15 —
Vin de Malaga .................................. 1600 —

3«

!

L'opium, coup« par petits morceaux, est mis dans un matras
avecles autres substances. Apresquinzejours de maceration, en
ayant soin d'agiter de lemps en temps, on passe, on exprime for-
tement et on filtre.

8 grammes de ce vin repondent exactement ä 1 gramme d'o¬
pium et ä 0,50 centigrammes d'extrait d'opium.

La concentration est donc ici deux fois rnoindre que celle du
laudanum de Rousseau, qualre fois moindre que celle des gouttes
noires.

On a propose de nombreuses modifications ä la formule prece-
dente : la pharmacopee de Londres supprime le safran; Taddei
substitue au vin l'eau alcoolisee; d'autres praticiens additionnenl.
le vin d'une certaine quantite d'alcool, etc. Des l'instant que l'on
ne se sert pas de la teinlure d'extrait d'opium, lc mieux est de
conserver l'aneienne formule sans modiücation.

Le laudanum de Sydenham laisse deposer ä la longue une
partie du principe colorant du safran. D'apres Bihot, ce depöt est
forme par de la mauere colorante et par de la narcotine. Nean-
moins, ce laudanum decolore conserve toujours sensiblement les
memes proprietes medicales.

Un laudanum bien prepare est d'une couleur jaune foncec en
masse, d'un jaune d'or en couche mince. II possede l'odeur vi-
reuse de l'opium, ä laquelle s'allie l'arome du safran. Sa densite,
qui est Liee surtout ä la nature du vin de Malaga, est en moyenne
de 1,05. Enfm* il fournit 30 pour 100 d'extrait ä l'evaporation.

11 est evident que pour avoir la valeur exacte du medicament,
il faut doser la morphine dans J'extrait par les procedes ordi-
naires.

1 gramme de laudanum, fait avec de l'opium ä 10 pour 100 de
morphine, contient 11 milligrammcs de morphine.

f.



SOLUTIONS PAR LE VINAIGRE

m VINAIGRES MEDICINAÜX

OXEOLES. ACETOLES

Le vinaigre ou vin aigri est du vin donL Valcool a ete trans-
forme en acide acetique sous la double influence de Foxygene de
l'air et du mycoderma aceti.

Tout liquide alcoolique, place dans des eonditions convenables,
peut subir cette transforman'on : les eaux-de-vie de grains, de
melasse, de fecule; la biere, le cidre, le poire, les baquelures etc.

On donne encore le nom de vinaigre ä certains produits riches
en acide acetique, comme le vinaigre radical, le vinaigre de bois
ou acide pyroligneux.

Le vinaigre, connu des Hebreux et des Grecs, etait employe
comme medicament du temps d'Hippocrate. Pline le ,vanle dans
ses ecrits comme un excellent condiment, propre aux assaisonne-
ments, ä la conservation des fruits et des legumes. Tout le monde
sait que l'eau vinaigree (oxycrat) constituait la boisson ordinaire
des soldats romains. II a ete preconise de tout temps comme an-
lidote des poisons, comme souverain contre les morsures des
reptiles venimeux. Enfin, il n'y a pas jusqu'ä ses proprietes dis-
solvantes qui n'aienl ete connues des anciens, car Tite-Live rap-
porte qu'Annibal, lors de son passage ä travers les Alpes, l'em-
ploya pour dissoudre des rochers (carbonate de chaux).

Bien que ses proprietes aient ete si bien appreciees des anciens,
sa nature leur est restee completement inconnue.

On a d'abord dit qu'il devait son aclivite a la prösence d'anguü-
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lules (vibrions), qui se multiplient parfois ä l'infmi dans ce milieu
acide.

Au xvn" siede, Leeuwenheck attribua son acidite aux cristaux
qu'il renferme et qui penetrent dans les papilles de la langue; et
ce qui le confirmait dans cette supposition, c'est qu'il fit la re-
marque que les cristaux du vinaigre sont aceres, tandis quo ceux
du vin sonl obtus,.

La. theorie de l'acetification nefiale que du comraencement de
ce siecle.

Davy le premier observa que l'alcool, sous l'influence de la
mousse de platine, se transforme en acide acetique :

t'.'HSOä + O* = H2Q 2 + c*H*0 4.

Liebig, ä son tour, demontra que le phenomene s'effectuait en
deux phases :

1° L'alcool perd le tiers de son hydrogene et se transfoi'me en
alcool deshydrogene ou aldehyde :

C'H«02 + 0-' = H-0-' + CHVOK

2° L'aldehyde fixe ensuite une molecule d'oxygöne :

C'H>02 + 0 2 = c*h*o«.

L'acide acetique, base du vinaigre, prend naissance dans beau-
coup de circonstanccs que l'on peut realiser dans les labora-
toires :

1° Par 1'Oxydation de l'acetylene, äl'aide d'une Solution elenduc
d'acide chromique pur :

C*H2 + 0 2 + H2ü^ = C4H40*;

°2° Par la combinaison du ibrmene potasse avec l'a-cide carbo-
nique :

CWK + C*0* = CiH'iKO>;

3" Paria decomposition de l'ether methylcyanhydrique :

C2HJ (CAzH) + 2 H'02 = Azfls + c*H*0»;

;

I
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4° Par l'action des alcalis sur plusieurs acidos organiques,
comme l'acide tartrique:

CWO" — c*asos + omos

5° Dans L'Oxydation des corps gras par l'acide azotique;
6° Enfin, dans la destruction, sous l'influence du calorique,

d'un grand nombre de malicres organiques ä composition com-
plexe, comme les matieres sucrees, le ligneux; et, d'une facon
plus generale, dans toutes les reactions pyrogenees.

Au point de vue de ses usages pharmaceutiques, il convient de
distinguer :

1° L'acide pyroligneux;
2° L'acide acetique cristallisable;
."5° Le vinaigre radical;
4° Le vinaigre de vin;
5° Les vinaisres medicinaux.

;

1

I. Acidc pyroligneux.

Signale pour la premiere fois par Boyle, en meme temps que
l'esprit de bois, dans la distillation du bois, l'acide pyroligneux a
ete extrait industriellement d'abord par Lebon, ingenieur fran-
cais, puis, par les freres Mollerat, et plus recemment, ä l'aide de
methodes perfectionnees, par Kestner.

L'appareil Kestner se compose d'un cylindre en fönte de la con-
tenance de 3 ou 4 melres cubes; on y introduit le bois prealable-
ment divise et on le chauffe directement par sa partie inferieure.
Les produits de la distillation sont amenes dans un refrigeranl
forme d'une serie de tuyaux horizontaux, entoures de manchons
dans lesquels circule un courant d'eau froide. Les gaz, qui pro-
viennent de la decomposition du bois, sont ramenes par un
luyau II sous le foyer oü ils s'enflamment, disposition ingenieuse
qui permet d'utiliser le combustible, lequel n'est guere employe
qu'au debut de l'operation.

Le liquide condense est surtout forme d'eau, d'acidc acetique,
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de matieres goudronneuses, d'esprit de bois, d'acetone, d'ether
methylacetique, d'oxyphenol.

Apres avoir enleve le goudron, on procede ä une distillation
dans un alambic de cuivre; les produits les plus volatils, corame
l'esprit de bois, passent touf, d'abord ; puis, en dernier Heu, l'a-
cide pvroligneux.

Pour purifier ce dernier, on le transforme en acetate alcalin au
moyen du carbonate de soude; ou plus economiquement, on sa-
ture d'abord par le carbonate de ehauxeton decomposel'acetate
calcaireparle sulfate de soude; le sulfate de chaux, qui prend

Fig. 64
Distillation et« bois

naissance par double decomposition, se preeipite, landis que l'a-
cetate de soude, qui roste en Solution, est ensuite purifie. A cet
effet, onle chauffe dans une chaudiere de fönte pendant vingt-quatre
licurcs, ä une ternperaturc voisine de 250", juste süffisante pour
diarbonner les matieres organiques etrangeres; on reprend par
l'eau, etla Solutionfiltrec abandonne, par refroidissement oupar
roncentration, de l'acetate de soude pur.

II ne reste plus qu'ä disliller l'acetate avec de l'acide sulfu-
rique, etendu de son volumc d'eau. Le residu de l'operation est
du sulfate de soude qui esl recueilli pour efre ulilise dans une

i
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autre Operation. On peut au besoin puriüer l'acide acetique par
une nouvelle distillation.

Le vinaigre de bois bien prepare est incolore, d'une odeur pi-
quante, d'une acidite fraiche, non empyreumatique, memo apres
avoir ete etendu d'eau, d'une densite de 1,06 (8° Baume); il ne
laisse aueun residu ä l'evaporation.

II donne, avec le perchlorure de fer, une coloration rouge vio¬
lette due ä lapresence de l'oxyphenol. 11 ne preeipite ni par l'a-
zotate d'argent, ni par le chlorure de baryum, ni par l'Oxalate
d'ammoniaque; enfin, il ne doit passe dolorer par l'hydrogene
sulfure.

II. Vcirlc acetique crisfallisaMe.

Obtenu pour la preraiere i'ois ä l'etat de purete par Lowitz en
1 793.

On le prepare, dans les officines, par le procede de Sebille-
Auger, procede rpii a ete adopte par le codex.

On prend :

Acet.ate de soude cristallisö... -................... 625 grammes
Acidc sulfurique ä 1,81........................... 250 —

Oii place le sei dans une capsule de porcelaine et on le chauffe
graduellement au bain de sable, de maniere ä le priver de son
eau de crislallisation. Des que la masse estrefroidie, on la pulve-
rise, puis on l'introduit dans une cornue tubulee, ä laquelle on
adapte une allonge et un reeipient refroidi. On verse l'acide par
la tubulure : le melange s'echauffe et une partie de l'acide distille
immediatement. Des que le degagement commence ä se ralentir,
on chauffe graduellement la cornue et on rccueille environ 180
grammes de produit que l'on reclifie en le disüllant sur de l'ace-
tate de soude bien desseche.

On peut aussi obtenir facilemenl de l'acide cristallisable en dis¬
üllant du biacetate de potasse ou de soude (Melsens), ä une tem :
perature comprise entre 250 et 280°.

L'acide concentre des laboratoires se prepare en traitant 16
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partics d'acetate de plomb cristallise par neuf parLies d'aeide sul¬
furique, melange que l'on distille au B. M. dans une cornue de
verre. Corame il passe un peu d'aeide sulfureux et une petite
quantite d'aeide sulfurique, on opere la rectification sur du pe-
roxyde de manganese pulverise.

L'acide acetique pur reste solide jusqu'a -|- 45°; au-dessus de
cette temperature,les cristaux se liquefienten donnant un liquide
incolore dont le maximum de densite est 1,063. Ghosesinguliere,
en ajoutant de l'eau, il y a contraction, et la densite s'eleve jus_
qu'a 1,073; le melange est alors forme d'un equivaient d'aeide c^
de deux equivalents d'eau, c'est-ä-dire de 60 partics d'aeide et
18 parties d'eau.

L'aeide acetique cristallisable bout ä 120°. Lorsqu'on le chauffe,
il emet des vapeurs qui s'enflamment aisement.

Au rouge sombre, il donne des produits varies, notamment de
l'acide carbonique, de l'eau et de l'acetone :

SCill'O'' C20* + H20 2 + G«H60 2 ;

En presence de la mousse de platine, la decomposition est cn-
corc plus simple :

c*h*o* = cm'> + cm'<

Au rouge cerise, la decomposition est plus complexe; car, d'a-
pres M. Berthelot, il se forme de l'acetone, de la benzine, du phe-
nol, de la naphtaline, etc.

Les acetates etant employes en pharmacie, et quelques-uns
d'entre eux pouvant donner lieu ä des aeeidents, il importe de
pouYoir les caracteriser. On y parvient :

1° En distillant un peu de matiere dans une cornue avec de l'a¬
cide sulfurique : l'acide acetique passe ä la distillation.

2° On chauffe, dans un tube äexperience, une partie du produit
avec de l'alcool et de l'acide sulfurique: il se forme de l'acide ace¬
tique dont l'odeur est caracteristique.

3° On sature une autre portion par un alcali et on ajoute quel¬
ques gouttes de perchlorure de fer : le liquide se colore en rouge
et depose a l'ebullition de l'hydrate ferrique.

UOÜRGOIN. 23

'
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i» Un acetate alcalin, chauffe avec de l'acido arsenieux, deve-
Joppe Podeur repoussante du cacodyle.

III. Vinaigre radical.

1

I

£

Le vinaigre radical, Esprit de Venus des anciennes pharma-
copees, se prepare par la distillation de l'acetate de cuivre cris-
tallise,

C'H3Cu0>H0.

11 faut rejeter celui qui a cristallise ä une temperature voisine
de 8° et qui repond, d'apres Wcehler, ä la formule,

OH^CuO'* + 5 HO.

Oii introduit le sei dans une cornue en gres munie d'une al-
longe et d'un ballon tubule; on eleve graduellement la tempera¬
ture jusqu'ä ce qu'il ne passe plus rien ä la distillation.

Le produit recueilli est ordinairement colore en vert par la
presence d'une petite qnantite d'acetate cuivrique. On l'obtient
parfaileraentincolore en le distillant simplement dans une cornue
de verre. On peut le distaler jusqu'ä siccite, en prenant la pre-
caution de fractionner les produits, afin d'eviter que les soubre-
sauts, qui se manifestent ä la fin de l'operation, n'alterentlatota-
lite du liquide, car un peu d'acetate cuivrique pourrait passer
dans le recipient.

Les diverses fractions d'acide, par leur melange, donnent un
liquide incolore d'une densite voisine de 1,07.

Le vinaigre radical est de l'acide acelique concentre. II y a deja
longtempsque Laurageais a observe qu'enle distillant, demaniere
ä rejeter les premiers produits, on obtient un liquide capable de
cristalliser ä basse temperature. Mais ce qui le distingue de l'a¬
cide acetique obtenu par les aulres procedes, commc dans la de-
composition des acetates par l'acide sulfurique, c'est la presence
d'un produit pyrogene, l'acetone ou aldelyde isopropylique, es-
prit pyroacetique des anciens chimistes. Ge corps prend nais-
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sance sous l'inüuencede lachaleur,dela meme maniere que dans
la decomposition de l'acetate de chaux :

2 C lH:=CaO'< = C^Ca^O' 1 C6H6Q 2.

-

Au debut de la distillation, il passe des produits tres aqueux
provenant evidemment de l'eau de cristallisation du sei; puis,
l'acide acetique devient de plus en plus abondant, et l'acetone ap-
parait en dernier lieu. II se degage en outre de l'acide carbonique
et quelques autres produits pyrogenes; enfin, il reste dans la
cornue du cuivre tres divise et mele ä un peu de matieres char-
bonneuses.

On admet que la coloration verte, qui se manifeste pendant la
distillation, est dueäla Sublimation-d'un peu d'acetate cuivreux;
ce sei, qui est incolore, est entraine par les vapeurs et se trans-
forme en sei cuivrique au contact de l'air.

La presence de l'acetone modine l'odeur de l'acide acetique, ce
qui fait du vinaigre radical unepreparation pharmaceutique par-
ticuliere. Pour isoler ce principe, on sature le vinaigre par un al-
cali, on distille ä une temperalure moderee et on recoit les va¬
peurs dans un recipienl refroidi.

On oblient ainsi un liquide incolore bouillant ä 50°, qui "est a
l'alcool isopropylique ce que l'aldelyde propylique est ä l'alcool
propylique ordinaire.

Le vinaigre radical sert ä preparer levinaigre anglais.

*

VINAIGRE A^GLA'.S.

Vinaigre radical.................................. C00 grammes
Camphrc......................................... ÜO —
Huilo volatilc de eannelle................ ........ I _

— — girofles........................... 2 —
— — lavande......................... 0,50

On pulverise le camphre dans un mortier de porcelaine ä l'aide
d'un peu de vinaigre; on introduit le melange dans un flacon
bouche äl'emeri, onajoute les huiles volaliles et le reste du vi¬
naigre. Apres quinze jours de contact, pendant lesquels on agile
de temps en temps, on decante et on conservc pour l'usage.

Le codex de 1866 remplace, dans cette preparation, le vinaigre
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radical par de l'acide acetique cristallisable, Substitution qui peut
etre faitc sans inconvenient.

On designe improprement sous le nom de sei de vinaigre le Sul¬
fate de potasse en petits eristaux imprögnes de vinaigre anglais.

■VI. Vinaigre de vin.

Lorsque l'on verse de i'alcoolsur de la mousse de platine hu-
mectee avec un peu d'eau, afin de moderer la reaction, il se pro-
duit de l'aldehyde, de l'acide acetique et de l'ether acetique, uiais
l'acide domine apres un contact suffisamment prolongö.

Dans la pratique, on fixe Foxygeno libre sur l'alcool ä l'aide
d'unepetite plante, le mycoderma aceli, qui agil a la maniere de
la mousse de platine.

\&

Dans le procede de Wagemann et de Schutzenbach, on se sert
d'un tonneau dont la partie superieurc est hermetiquement fer-
mee par un couvercle muni de deux tubes : le premier, pöur
faire communiquer l'interieur du tonneau avec l'air ambiant; le
second, pour introduire le liquide alcoolique qui tombe sur un
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fond perce d'un grand nombre de trous de quelques millimetres
seulement de diametre; ä chacun de ces trous est adaplee unc
ficelle, qui flotte librement dans lc tonneau et qui bouche en partie
l'orifice.

C'est le long de ces ficellesque s'ecoulele liquide, qui renferme
au plus la sixieme partie de son volume d'alcool et une tres pelite
quantite de mere-de vinaigre; cet ecoulement se fait goutte ä
goutte dans l'interieur du tonneau en partie rempli avec des co-
peaux de hetre rouge. Des ouvertures placees circulairement
donnent acces ä Fair; celui-ci circule de bas en haut dans le
tonneau, sous Pinfluence d'une elevation constanle de la tempe-
rature interieure. Afm d'eviter la deperdition sensible des vapeurs
qui s'echappent en meme temps que l'air par le premier tube.
Payen a conseille d'adopter ä ce tube un Serpentin refroidi.

Bien que cet appareil fonctionne activement, le procede prece-
dent n'est pas usite en France, car il ne s'applique ni au vin, ni ä
la biere.

Le procede francais, dit <T Orleans, est le seul employe. 11 a ete
perfectionne dans ces dernieres annees par M. Pasteur.

Autrefois, la mise en train d'un tonneau ctait toujours fort
iongue, puisqu'elle exigeait trois ou quatre mois. On introduisait
d'abord dans ce tonneau 400 litres de vinaigre et 5 litre's de vin;
apres huit jours, on ajoutait 3 litres de vin; puis, au bout de huit
jours, 4 ä 5 litres, et ainsi de suite, jusqu'a ce que le volume pri-
mitif ait ete double. Tout etant transforme en vinaigre, on ne
soutirait que la moitie du produit. G'est a partir de ce moment
quo le tonneau elait veritablemcnt en travail. On y ajoutait 8ä 10'
litres de vin par semaine et on soutirait dans le meme temps 8 ä
10 litres de vinaigre, travail maximum dans les Operations les
mieux conduites.

Ce Systeme, comme on le voit, etait assez complique, puisqu'il
fallait trois ou quatre mois pour constituer unc mere de vinaigre;
il etait en outre peu remuneratif, puisque chaque tonneau ne
fournissait guere qu'un litre de vinaigre par jour.

La methode preconisee par M. Pasteur est fondee sur des prin-
cipes rationnels. Elle consiste ä supprimer la mere de vinaigre.

On place dans des cuves un melange de vinaigre et de vin par-

■
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faitement clarifie. On seme ä la surface le mycoderma aceti que
I'on recolte ä Faide d'une spatulc de bois sur im liquide qui en
est recouvert; en moins de quarante-huit heures, la petile plante
s'elend sur toule la surface, sous forme d'un mince voile qui fonc
lionne immediatement. II suffit d'une semaine, de dix jours au
plus, pour que tout le vin soit transforme en vinaigre.

Des que la reaction est terminee, le vinaigre se refroidit; on le
soutire dans un tonneau oü on le colle pour l'obtenir parfaitement
clair.

Lacuve etantvidee et parfaitement nettoyee, ony ajoutc un nou-
veau melange de vin et de vinaigre; on seme ä la surface le myco¬
derma, et on procede ä unc seconde Operation qui s'effcclue,
comme la premiere, avec une regularite parfaite.

Les avantages de cette marche sont les suivants :
1° La cuve fonetionne immediatement;
2° On peut mettre en oeuvre, avec une egale facilite, tous les

vins, pourvu qu'ils soient bien clarifies, la force aeidimetrique
elant en rapport avec la richesse alcoolique;

3° Dans l'ancien Systeme, on opere primitivement avec unc
grande quantite de vinaigre; il en faul huit ä dix fois moins dans
le nouveau procede.

4° Dans le premier cas, la fabrication ne peut etre inlcrrompue,
sous peine de compromettre la mere de vinaigre; dans le second,
on peut restreindre ou augmenter ä volonte la fabricatioja.

11 arrive parfois que le vinaigre s'affaiblit, se trouble quelque
temps apres sa preparation. On conseille, pour eviter ces altera-
üons spontanees, de chauffer le vinaigre, a la maniere des vins,
afm de paralyser ou de detruire les germes cryptogamiqucs qui
president sans doute ä ces nouvelles transformations.

Le vinaigre de vin differe surtout du vin en ce que Falcool de
ce dernier a ete transforme en aeide acetique. II est donc surtout
forme d'eau et d'aeide acetique, aecompagnes de tres petites
quantites d'alcool, d'aldelyde, d'ether acetique. II renferme,
comme le vin, des tartr-ates de potasse et de chaux, du sulfate et
du chlorure de potassium, enfin quelques matieres organiques
speciales, comme des matieres colorantes.

Le bon vinaigre de via est blanc jaunätre ou rouge, suivant sa
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provenance; sa saveur est acide, non mordicaote; son odeur
rappelle celle del'acide acetiquc, legeremcnt alcoolisee et ethcri-
fiee; sa densite varie de 1,018 ä 1,020, ce qui repond ä 2 ou 3° ß.

A l'evaporation, il laisse un residu visqueux, colore, tres acide,
dont le poids est en moyenne de 20 grammes par litre. Cet extrait
renferme de la creme de tartre que l'on peut doser, comme dans
ic vin, parle procede de M. Berthelot et de Fleurieu. Cette donnee
constitue un bon caractere pour le distinguer des vinaigres de
cidre, de poire, de biere etc.

Le bon vinaigre se trouble seulement par les trois reactifs sui-
vants : le nitrate d'argent, l'oxalate d'ammoniaque, le chlorure
de baryum. Le sous-acetate de plorab y produit un precipite
blanc; le cyanurc jaune ne doit pas changer sensiblement sa
teinte, ä plus forte raison nepasy faire naitrc de precipite. Enfin,
additionne de son volume d'alcool concentrc, il ne doit donner
lieu ä aucun depöt.

II accuse six ä sept degres ä l'acetimetre, autrement dit ren¬
ferme ordinairement 6 ä 7 pour 100 d'acide acetique pur.

Tout vinaigre, qui se comporte par les reactifs autrement qu'il
vient d'etre dit, doit etre considere comme suspect et soumis ä
l'analyse, en se conformant aux donnees qui vont suivre.

La force d'un vinaigre ne peut etre accusee par la densite, car
celle-ci depend evidemment de la nature des vins.

Soubeiran admet que 100 parties d'un bon vinaigre exigent 9 ä
10 parties de carbonate de potasse sec pour la Saturation, ou
mieux, 7 ä 8 parties de carbonate de soude dessecbe. On apropose
egalement l'emploi du carbonate de chaux (Bussy), du saccharatc
de chaux (W. Greville), du carbonate de baryte (Mohr), du borax
Reveil) etc.

Le procede le plus precis est celui qui repose sur un dosage
cidimetrique fait, par exemple, avec une dissolution titree d'eau
de baryte.

Onpreleve avee une pipette 10™ de vinaigre; on verse le li¬
quide dans un vase ä precipite et on l'aditionne de quelques
gouttes de teinture de tournesol. Gn procede ensuite ä la Satura¬
tion avec de l'eau de baryte titree, contenue dans une burette ou
dans un tube gradue.

1



360 TRAUE de pharmacie galEnique.

SoierU :
N le nombre de divisions d'eau de baryte saturant un equiva-

lent d'acide sulfurique (49), et, par suitc, un cquivalent d'acide
acetique (60);

n le nombre de divisions exigees pour la Saturation des 10 cc de
vinaigre.

On a evidemment :

&

D'oü l'on deduit

N : 60 :: n ■.x

6'J X n

On compte necessairement ici comme acide acetique la petite
quantite d'acides organiques ou de sels acides qui existent natu-
rellement dans le vinaigre, comme la creme de tartre.

Pour avoir, s'il en est besoin, un dosage rigoureusement exact,
Lassaigne conseille, apres avoir fait l'operation precedenle, d'e-
vaporer ä sec 100 parlies de vinaigre, de reprendre le residu par
l'eau, de fiitrer et de faire sur ce liquide un nouveau dosage aci-
dimetrique. Si n' represente les divisions de baryte employees
dans ce deuxieme essai, il est evident que la veritable richesse en
acide acetique de 10 cc de vinaigre sera exprimee par la formule
suivante :

60 x (-■S)-

Ä

Reveil a indique un moyen rapide et suffisamment exact pour
doser un vinaigre ä l'aide d'une liqueur aeidimetrique et d'un pe-
tit appareil appele acelimetre.

L'acetimetre est forme d'un tube cylindrique, portanl ä 4 CCau-
dessus du fond un trait circulaire formant le zero; au-dessus de
ce zero, le tube portc <25 divisions.

La liqueur acetimetrique est obtenue en preparant un litre de
Solution avec 4-5 grammes de borax, et assez de soude caustique,
le tout colore en bleu par le tournesol, pour que 20 cc de cc liquide
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alcalin soient exactement satures par 4 CC d'acidc sulfurique au
— (liqueur alcalimetrique).

On introduit donc, ä l'aide d'une pipettc, 4 CC de vinaigre
dans le tube, puis on ajoute par petites parties la liqueur titree.
Le melange rougit d'abord, mais la Saturation s'effeetue peu a
peu et quand eile est complete, une seule goutte du reactif suffit
pour faire virerla teinte au bleu. Si l'on a ajoute 6 divisions 5,
par exeraple, le titre acidimetrique, d'apres la graduation meine
sera 6, 5, c'est-ä-dire qu'un hectolitre de vinaigre contiendra
6 kilog. 500 grammes d'acide acetiquc cristallisablc.

II est evident que les dosages precedents ne sont exacts qu'au-
tant que l'on n'a pas ajoute frauduleusement au vinaigre un acide
etranger. Malheureusement, le vinaigre, comme le vin, est sujet
ä de nombreuses falsifications qu'il importe au pharmaeien de
connaitre.

Dans le commerce, le vinaigre est souvent falsifie ou meme
remplace par des liquides factices, nuisibles a la sante.

On Tötend d'eau, puis, pour rehausser son acidite, on l'addi-
tionne d'acides sulfurique, chlorhydrique, azotique, tartrique,
oxalique. On lui donne du montant en y faisant macerer des
substances äcres; on i'addilionne de vinaigres inferieurs, comme
ceux de glucose, de biere, de cidre, de poire, de grains, d'acide
pyroligneux etc.; enfin, on y ajoute de l'alun, du chlorure de so-
dium, du sulfate de soude, des acetates de soude et de chaux etc.

La falsification par 1'acide sulfurique estencore assezi'epandue,
bien qu'elle soit moins commune qu'autrefois. Pour la constater,
il ne faut pas se contenter de verser dans le vinaigre du chlorure
de baryum, puisque les Sulfates donnent egalement naissance,
sous rinfluence de ce reactif, ä un abondant precipite.

On evapore au bain-marie un demi-litre de vinaigre jusqu'en
consistance sirupeuse; on ajoute au residu, apres refroidisse-
ment, cinq ä six i'ois son volume d'alcool ä 95°, menstrue qui
precipite les Sulfates, mais dissout l'acide libre. On traite ensuite
la Solution filtree par le chlorure de baryum. II ne reste plus
qu'ä recueillir sur un filtre saus plis le precipite de sulfate de ba-
ryte, a le secher et ä le pescr pour en deduire immediatement la
quantite d'acide sulfurique contenuc dans le vinaigre.

t
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Dcux gouttes seulcment de cot acide roineral par 100 grammes
de liquide suffisent pour exercer une action fäeheuse sur l'email
des dents,quiparaissenläpresetrugueusesau toucher delalangue.

Un vinaigre precipile-t-il abondamment parle nitrate d'argent,
et la falsification est-elle due ä l'acide chlorhydrique, on disLille
douecment au bain-marie 50O grammes de vinaigre dans une
cornue tubulee, et on recueille dans un recipient rcfroidi le pro-
duit distille; ce dernier precipite abondamment par le reactif. Le
precipite recueilli sur un filtre, puis lave successivement ä Faide
de l'acide azotique etendu et de l'eau distille est pese exactement
apres dessiccation; son poids donne celui du chlore et par suile
celui de l'acide chlorhydrique libre.

L'addition de l'acide azotique est tres rare et assez difficile ä
mettre en evidence.

On a conseillc de saturer le vinaigre par du carbonate de po-
tassium, d'evaporer ä siccite et de soumettre le residu aux deux
epreuves suivantes :

1° Projection d'une partie sur des charbons ardents : pour peu
que l'acetate contienne du nitrate, il brüle en donnant lieu ä une
scintillation plus ou moins lumineuse;

2° On ajoute ä une aulre partie de ce residu un peu de limaille
de cuivre, on introduit le melange dans un petit tube ä essai et on
verse par-dessus, de l'acide sulfurique : il se degage des vapeurs
rulilanles qui s'apergoivent tres bien en regardant dans Taxe du
tube.

Voici un moyen extremement sensible qui permet de deecler
des traces d'acide azotique ou d'un azotate.

On verse dans un tubeä experience l cc d'une Solution de sulfate
d'aniline faite, par exemple, en ajoutant un gramme d'aniline ä
100 cc d'eau, additionnes de -^- d'acide sulfurique. On ajoute en-
suite 2 CC d'acide sulfurique concentre dans le tube, puis deux ou
trois gouttes du vinaigre suspect. Pour peu qu'il y ait des traces
d'acide nitrique, le liquide se colore en rose, et rneme en rouge
fonce sous l'influence de quelques autres gouttes.

Un bon moyen pour reconnailre en bloc los acides mineraux a
ete donne par Payen.

On ajoute ä un decilitre de vinaigre 0,5de föcule de pommes de
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terre et on i'ait bouillir pendant vingt minutes. Si le vinaigre ne
eontient que de l'acide acetique, il se colore en bleu par la tein-
ture d'iode; si au contraire il renferme un acide mineral libre, la
coloration n'aura plus Heu, par suite de la transformation, dans
ce derniercas, de la fecule en dextrine et en glucose.

La falsification par l'acide tartrique esttresfacileäreconnaitre.
On evaporelc liquide aux trois quarts, on laisse refroidir, onfiltre,
et on ajoute une Solution concentree de ehlorure de potassium: il
se depose bientöt des cristaux de creme de tartre contre les parois
du vase.

La sophistication du vinaigre par l'acide oxalique, indiquee
par quelques auteurs, se reconnait aisement. On sature presque
completement le vinaigre par l'ammoniaque, et on ajoute du
ehlorure de calcium : il se preeipite de l'oxalale de chaux.

Les substances äcres que l'on fait macerer dans les mauvais vi-
naigres pour leur donner du montant sont tres variees. On a Si¬
gnale l'emploi de la moutarde, du poivre long, du pyrethre, du
garou, des graines de paradis, des piments, etc.

Un tel vinaigre a une saveur äcre qui raet en eveil; il produit
dans la bouche une irritation plus ou moins vivo; amene en con-
sislance sirapeuse, il possede encore une saveur äcre, piquante,
pari'ois caustique, que l'on ne rencontre jamais avec le vinaigre
naturel.

Pour plus de sürete, on peut encore saturer le vinaigre par le
carbonate de soude, ce qui pennet de percevoir plus nettement la
saveur äcre; enfin, le degre aeidimetrique est loujours faible, eu
egard ä la force apparente du vinaigre.

L'addition des matieres salines, surtout praliquee pour aug¬
menter la densite est decelee facilement par les caracteres sui-
vants:

1° Chlorure de sodium : preeipite blanc abondant par le nitrate
d'argent, soluble dans Pammoniaque, insoluble dans l'acide azo-
üque. Le produit distille ne donne rien avec le meine reactif;
l'extrait, qui possede une saveur salee, fournit directement des
cristaux cubiques qu'i'l est facile d'isoler a l'etatde purete;

•2° Acelatede chaux : preeipite abondant par l'oxalale d'ammo-
niaque;

I
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3° Sulfate et acetate de soude:se. rericontrent dans des vinaigres
coupes avec de l'acide pyroligneux impur. On evapore ä siccite, on
reprend l'extrait par de l'alcool ä 60° qui s'emparc de l'acetate; on
evapore la Solution et on soumel. le residu aux eprcuves suivantes:

Sous l'influence de l'acide sulfurique concenlre, il se degage de
l'acide aectique ; en ajoutant un peu de ce residu ä un melange
d'aeide sulfurique et d'alcool, il se devcloppe, surtout ä chaud,
l'odeur speciale de l'elher aceLique.

Quant au Sulfate de soude, on peut l'isoler en nature et le re-
connaitre ä ses caracteres ordinaires.

4° Ahm: On opere exaeteraent comme pour le vin, d'apres la
methode de Lassaigne.

Souvent on ajoute de l'acide pyroligneux ä du vinaigre etendu
d'eauctle melange est vendu comme vinaigre d'Orleans. Le do-
sage acedimetrique est insuffisant pour deceler cette fraude, mais
la quantite d'extrait fournie ä l'evaporation rend facilement
compte de cette falsification.

S'agit-il d'un vin de qualite inlerieure additionne d'aeide pyro¬
ligneux, on sature lc liquide par du carbonate de sodium, puis on
distille au tiers. On isole ainsi l'alcool qu'il est aise de caracteriser
et meme de doser ä l'aide de l'alcoometre centesimal.

W Vinaijires medicinaux.

Pour preparcr ces medicaments, on se sert de vinaigre Manc, de
preference au vinaigre rouge. Dans tous les cas, il est indispen¬
sable d'employcr un bon vinaigre, de ne pas se servir d'aeide ace¬
tique faible, qui n'est pas plus du vinaigre qu'un melange d'eau et
d'alcool n'est du vin.

On peut, ä la rigueur, decolorer le vinaigre rouge ä l'aide d'un
peu de noir animal lave; mais comme ce dernier est ordinaire-
mentincompletement prive de ses sels caleaires, un tel vinaigre
decolore preeipite abondamment par l'oxalate d'ammoniaque et
donne avec le molybdate d'ammoniaque la reaction earacteristi-
que de Facidc phosphorique.
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On obtient les vinaigres medicinaux :
4° Par distillation;
2° Par maceraüon;
3° Au moyen des alcoolats.

365

VINAIGRES DISTILLES

On distille le vinaigre de vin dans unc cornue de verre; on re-
coit le produit de la distillation dans im malras egalement en
verre et convenablement refroidi, en ayant soin d'arreter l'ope-
ration lorsque les 3/4 du liquide primitif ont passe dans le reci-
pient.

On evite de pousser plus loin l'operation, dans la craintc d'a-
voir un produit ä odeur empyreumatique.

Tel est le procede recommande par le codex.
En vue d'avoir un produit plus riche en acide acetique et d'ob-

tenir un rendement plus considerable, quelques praticiens con-
seillent d'ajouler au residu sonvolume d'eau et de continuer la
distillation jusqu'ä ce que la totalite du liquide distille soit egale
au volume du vinaigre employe. Mais cette rnodiOcation presente
l'inconvenient de l'ournir un vinaigre moins suave que eelui qui
est obtenu par le procede du codex.

L'acide acetique n'entranten ebullition qu'ä 120°, les premieres
vapeurs condensees ne donnent qu'un produit faible, mais tres
suave, par suitc dela presence d'un pcu d'etber acetique. Stein a
propose l'addition du chlorure de sodiutn, aün d'elever le point
d'ebullition, modification qui n'apas ete admise. 11 est prelerable
de s'en tenir au procede du codex.

Le vinaigre distille, bien prepare, ne doit sc troubler ni par le
nitrate d'argent, ni par le chlorure de baryum, ni par 1'Oxalate
d'ammoniaque.

Les vinaigres distilles aromatiques, comparables jusqu'ä un
certain point aux alcoolats, s'obtiennentpar distillation, au bain-
marie ou ä la vapeur.

Pour preparer, par exemple, le vinaigre de Lavande, on fait
macerer unc partie de fleurs dans quatre parties de vinaigre dis-

* ■
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Lille et cm retire ensuiteä la distillalion trois parties de produit.
Onse serl ici de vinaigre distille et non de vinaigre ordinaire,
puisqu'il faul surtout, dans ces sortes de preparation, obtenir im
produit agreable.

D'apres Baume, on prepare un vinaigre encore plus suave en
ajoutant simplement ä trois parties de vinaigre distille une'partie
d'alcoolat de lavande; on laisse en contact pendant quinze jours,
puis on filtre.

Au surplus, ces vinaigres aromatiques, qui sont employes sur¬
tout pour la toilette, se rencontrent rarement dans les offlcines.

VINAIGRES PAR MACERATION

Les veritables vinaigres medicinaux se preparent par macera-
tion. Apres huit a dix jours de contact, en ayant soin d'agiler de
temps en temps, on passe avec expression si la substance laisse
beaucoup de residu; on filtre et on conserve dans des flacons bien
bouches. Voici quelques exemples de ce genre de preparation.

VINAIGRE SCILMTIßDE

%

Squames seches de Scillo .
Vinaigre Diane...........

100 grammes
1-200 —

On pulverise grossierement les squames de scille, on les mel
dans un matras avec du vinaigre. Apres huit jours de maceration ,
on passe avec expression et on filtre.

On prepare de la meine maniere le vinaigre de bulbes secs de
colchique.

VINAIGRE DE SUREAÜ

(Vinaigre surard).

Fleurs de sureau seelies......................... 100 grammes
Vinaigre blanc................................... 1200 —

i£
On met dans un matras les fleurs de sureau, mondees de leurs

queues et convenablement sechees; on ajoute le vinaigre et on
faitmacercr le tout pendant dix jours; on passe avec expression,
on filtre et on conserve dans une bouteille bien bouchee.

On prepare de la meine maniere les vinaigres de :
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Sauge. Estragon.
Romarin. Lavande.
CEillets. Rue, etc
Roses rouges.

VINAIGRE FRAMBOISE

I'ramboises mondees de leurs calices.............. 3000 grammes
Vinaigre blanc................................... 2000 —

On fait macerer le melange pendant dix jours, on passe sans
expression et on filtre.

On prepare exaetement de la meine maniere les vinaigres me-
dicinaux avec les autres fruits rouges, comme les müres, les ce-
rises, les fraises, etc :

VINAIGRE DE CONCOM15RES

Goncombres..................................... öO grammes
■Vinaigre blanc .................................. 1000 —

Apres quinze jours de maeöration, on passe avec expression
et on filtre.

On prepare de la meine maniere les vinaigres de :

Ail. Ecorces d'oranges. Oignon.
Capsicum. Poivre.
Cresson. Cengembre. T raffe, etc.

Enfin, lorsque la substance inedicamenteuse est entierement
soluble dans le vinaigre, la preparation se simplifle et on opere
par Solution, comme dans l'exemple suivant :

VINAIGRE CAMPHRE

Camphre ....................................... 10 grammes
Adde acetique cristallisable....................... 10 —
Vinaigre blanc................................... WO —

On pulverise le camphre dans un mortier de porcelaine avec
son poids d'aeide acetique cristallisable; on ajoute le vinaigre el
on fait macerer le tout dans un flacon bouche ä 1 emeri. Au bout
de quelque temps, on filtre le liquide.

'
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VINAIGRE AROMATIQUE DES IIÜPITAUX

All ............................................ 10 grammes.
Feuilles de melisse.............................. 25 —

— romarin............................. 25 —
— sauge ........................... • •. ■ 25 —

Feurs de lavande............................... 50 —
Vinaigre blanc................................. 2000 —

On incise les planlos, et on les fait macerer dans le vinaigre pen-
danl dix jours, en ayant soin d'agiter de temps en temps. On
passe et on filtre.

Plusieurs vinaigres sont employes pour la toilette, soit pour
les soins hygieniques de la peaü, comme le vinaigre virginal, qui
s'obtient en faisant macerer du benjoin dans parties egales d'al-
eool et de vinaigre fort; soit comme dentifrice, comme la prepa-
ration suivante dont on trouvc la formule dans Virey :

VINAIGRE DENTIFRICE

Racine de pyrethre....... G0 gr. Esprit de cochlcaria.. 60 gr.
Cannelle fine..... \ Eau vulneraire rouge. 125
Girofle .......... [aäT.. 8 — Vinaigre blanc....... 2000
Resine de ga'iac. )

Les trois premieres substances sont concassees, puis mises en
maceration dans le vinaigre. D'autre part, on fait dissoudre la
resine de ga'iac dans 1'eau vulneraire et l'esprit de cochlearia; on
ajoute cette teinture au maceratum filtre. Le melange se trouble
d'abord, puis s'eclaircit au bout de quelque temps.

Parmi les vinaigres composes, un des plus employes, bien qu'il
ait perdu de son ancienne reputation, est le vinaigre des quatre
voleurs, ainsi nomme parce que des voleurs, lors de la peste de
Marseille en 1720, se garantirent, dit-on, de la contagion par
i'usage de ce remede.

VINAIGRE ANTISEPTIQUE

(vinaigre des quatre voleurs).

Sommites seches de g l,e absinthe.................... 40 gramnies
— — de p ,lte absinthe.................... 40 —

Menthe poivröe................................. 40 —
Rue .............................................. 40 —
Romarin ........................................... 40 —
Sauge ............................................. 40 —
Fleurs de lavande................................. 40 —
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Racine d'acore aromatique......................... 5 —
Ecorcc de cannelle................................ 5 —
Girofies........................................... 5 —
Muscadcs........................................ 5 —
Aii .........................................'..... 5 —
Camphre.......................................... 10 —

Toutes les substances etant convenablement divisees, on les
faft macerer dans lc vinaigre pendant dix jours; on passe avec
expression; on ajoule lc camphre dissous dans l'alcool ou mieux
dans k Ibis son poids d'aeide acetique cristallisable. Apres quel¬
ques heures on filtre et on conserve pour l'usage.

■I
f
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