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Le chlore la décomposeen azole et acide car¬
bonique (V. Un. ph. 1879).

On peut l'obtenir en traitant l'urine con¬
centrée au dixième par l'acide azotique et dé¬
composant le nitrate d'urée produit par le car¬
bonate de plomb.

Liebig a fait connaître le procédé suivant
pour obtenir l'urée artificiellement.
Ferrocyanure de potassium. 28 Peroxyde de mang. 24

On réduit le ferrocyanure bien sec en poudre
fine ainsi que l'oxyde et on mêle intimement;
on chauffe sur une plaque de lôle à la chaleur
rouge faible. La matière s'enflammeet s'éteint
peu à peu. On l'agite pendant son refroidisse¬
ment; on la dissout dans l'eau troide et on y
ajoute 20 p. 1/2 de sulfate d'ammoniaque. 11
se fait un précipité de sulfate de potasse que
l'on sépare. On évapore au B.-M. et l'on sé¬
pare de nouveau le sulfate de potasse qui s'est
déposé. Enfin on évapore à siccité et l'on traite
par l'alcool à 90 c. bouillant. L'urée cristallise
par refroidissement. Le ferrocyanure fournit
le 1/3 de son poids d'urée.

L'urée a été produite directement par Tac.
carbonique et l'ammoniaque(Basarow).

M, Woehler, auquel revient l'honneur d'a¬
voir, le premier, préparé artificiellementl'urée,
par union de l'acide cyanique et de l'ammo¬
niaque, la considère comme un Cyanate d'am¬
moniaque. Cette expérience remarquable fut le
premier exemple de la production artificielle
d'une substance organique..

L'urée existe dans l'urine de tous les qua¬
drupèdes; elle existe dans le sang, et paraît
être séparée plutôt que formée par les reins;
sa présence a été constatée dans beaucoup
d'autres liquides animaux ; par exemple, dans
le chyle et dans la lymphe du taureau, du
chien, de la vache, du bélier, du mouton, du
cheval (A. Wurtz) ; dans l'eau de l'amnios
{WœMer);dans l'humeur vitrée de l'œil (Mil-
Ion) ; dans le liquide des ventriculescérébraux
(Schlossberger) ; dans la salive (Pettenkofer) ;
dans les kystes séreux du rein (Gallois); clans
l'organe électrique de la torpille (Schultze), dans
le lait des herbivores (J. Lefort), etc. Elle est
accompagnée,dans l'urine de l'homme et dans
celle des carnassiers, de différents principes
et particulièrement d'un acide insoluble qui
fait souvent partie des calculs vésicaux : c'est
Vacide urique (Ac. lithique, de Schèele), qui
se dépose, sous forme de poudre rougeàtre ou
jaunâtre, des urines chargées. On a remarqué
que cet acide existe en forte proportion dans
l'urine solide des oiseaux et des reptiles, et non
dans l'urine des quadrupèdes herbivores où il
est remplacé par Yacide hippurique. L'urée
se forme encore dans l'oxygénation, la distilla¬
tion sèche de l'acide urique (Liebig et Wœhler) ;

dans l'oxydation des matières albuminoïdes
(Béchamp).

L'urée jouit, d'après Ségalas, de propriétés
diurétiques; mais elle a été fort peu employée
jusqu'à présent. Elle possède une action toxi¬
que et son empoisonnement constitue l'urémie
(O'Roi'ke,Urine et dépôts urinaires).

URÉTHANE (Carbamale tTéthyk),

Corps blanc, cristallise en lames transpa¬
rentes, inodores, solublcs dans l'eau, l'alcool
et l'éther.

S'obtient en chauffant un excès d'alcool en
présence de l'urée.

Préconisé comme hypnotique à la dose de
3 à i gr. en une seule fois.

V
VALÉRIANATES ou VALÉRATES.

Baldriansaures salz, al.; Valerianat, Valeriansyradt
sait, su.

Sels résultant de la combinaison de l'acide
valérianique avec les bases.

Les valérianates suhants ont été intro¬
duits dans la matière médicale. Pour tous,
l'acide joue un rôle important dans leur
action.

Valérianate d'ammoniaque.
On l'obtient à Vêlât liquide concentré en sa¬

turant de l'acide valérianiquepar du carbonate
d'ammoniaque, et à Yétat solide (blanc et cris¬
tallisé en prismes) en faisant arriver du gaz am-
moniaesecdansde l'acide valérianiquesirupeux
(monohydraté) (Laboureur et Fontaine); c'est
le procédé adopté par le Codex ; ou en pla¬
çant sous une cloche un mélange de chaux
caustique et de sel ammoniac réduit en poudre
grossière, au-dessus duquel on dispose une
soucoupe renfermant de l'acide valérianique
pur; au bout de quelques jours tout l'acide est
transformé en cristaux blancs de valérianate
d'ammoniaque que l'on introduit rapidement
dans un flacon sec et bien bouché (E. Robi-
quet).

Il est très-déliquescent, volatil et décompo-
sable par la chaleur. Il est soluble dans l'eau,
l'alcool et l'éther. Sa saveur est douce et lé¬
gèrement sucrée ; son odeur rappelle à la
fois celles de l'acide valérianique et de l'am¬
moniaque. Antinévralgique. Dose : 5 à
50 centig. en pilules ou en solution.

Le Valérianate d'ammoniaque liquide, de
Pierlot, se composede : Eau distillée 95, acide
valérianique 3, sous-carbonate d'ammoniaque,
Q. S. pour saturer, extrait alcoolique de valé¬
riane 2. Dose : 2 ou 3 cuillerées à café dans
un peu d'eau sucrée ; 6 à 30 gouttes dans une
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potion de 120 gr., contre les névralgies, les
spasmes, l'hystérie, l'épilepsie.

M. Dannecy prépare, sous le nom de valéria-
natc extract ifa'ammoniaque, l'extrait de valé¬
riane obtenu au moyen de l'alcool ammoniacal;
on introduit dans un appareil à déplacement
tOO de racine de valériane pulvérisée grossiè¬
rement, on verse dessus un mélange de 80
d'alcool a 60° et de 20 d'ammoniaque liquide
à 22°; on déplace ensuite ce premier liquide
par Q. S. d'alcool à 60° pour avoir un poids
de teinture ammoniacale égal à celui de la
valériane employée,on évapore au-dessous de
70° et en agitant continuellement jusqu'en
consistance d'extrait mou, qui est ensuite mis
en capsules gélatin., contenant chacune 0,5.

Valérianate d'atropine.

On dissout 38 p. d'atropine pure et sèche
dans IZiO p. d'alcool à 85 c, et on mêle cette
solution à une autre de 12 p. d'acide valéria-
nique pur dans 10 p. d"alcool à 85 c; on
laisse cristalliser par évaporationspontanée à
la température de 30 à à0° c. Le procédé du
Codex consiste à dissoudre l'atropine dans
l'éther, à la saturer exactement par de l'acide
valérianique et à abandonner la liqueur à
l'évaporation spontanée dans un vase incom¬
plètement bouché.

Lamelles cristallines, incolores, qui se sou¬
dent de manière à former des masses légères.
Ce sel est très-soluble dans l'eau, moins so-
luble dans l'alcool, presque insoluble dans
l'éther. Il fond à 32°. 100 p. contiennent
70,66 d'atropine et 4,i0 d'eau. Très-toxique.

Vanté par le docteur Michéa contre l'épilep¬
sie, la chorée, l'hystérie, la coqueluche, par
milligram., en granules ou en potion (infusion
de tilleul, 120; valérianated'atropine, 0,001;
sirop de tolu, 10); à prendre par cuillerée à
café, toutes les 1/2heures, dans la coqueluche.

En raison de sa perfide activité, ce médica¬
ment pourrai! sans inconvénient disparaître
de la nomenclature officielle.

Valérianate de bismuth (Sous-).

M. Righini, à qui on en doit la découverte,
propose le mode suivant de préparation : on
fait un mélange de 1250 p. d'acide azotique
avec 625 p. d'eau distillée, on fait chauffer
dans une capsule de verre et on y ajoute par
portions successives Zi65 de bismuth pur divisé.
Lorsque tout est dissous, on filtre et on instille
dans la liqueur Q. S. de valérianate de soude
dissous, pour que la décompositionsoit com¬
plète. On lave le sous-valérianate blanc à l'eau
distillée, légèrement acidulée par l'acide valé-
ianique, on le fait sécher à l'étuve, et on le

conserve en flacons bouchés à l'abri de la lu¬
mière.

Dans la gastrodynieet la gastralgie chroni¬
ques, dans certaines névralgies, les palpita¬
tions.

Valérianate de fer.

On peut l'obtenir directement en combinant
l'acide valérianiqueà l'hydrate de peroxyde de
fer récemment précipité à la température ordi¬
naire ; mais il vaut mieux opérer par double
décompositiondu valérianate de chaux ou de
baryte par du perchlorure de fer. On recueille
et on sèche le précipité.

Le valérianate ferrique est rouge brun, d'une
odeur forte caractéristique, d'une saveur légè¬
rement sucrée, insoluble dans l'eau, soluble
dans l'alcool. On l'a donné en pilules à la dose
de 10 à 50 centigr. par jour.

Valérianate de quinine.
C'est le premier valérianate employé. Il a

été découvert par L.-L. Bonaparte.
On verse de l'acide valérianique en léger

excès dans un soluté alcoolique et concentré
de qninine ; on étend le soluté de deux fois
son volume d'eau distillée, on le met dans une
étuve chauffée à 50", et, à mesure que l'alcool
s'évapore, le valérianate cristallise (Codex). On
peut également l'obtenir par double décompo¬
sition, au moyen du chlorhydrate de quinine
et du valérianate de soude. M. Ceresoli le
prépare en versant et agitant du valérianate
de soude en solution dans du sulfate de
quinine dissous dans l'eau acidulée par l'acide
sulfurique ; et M. Lalieu, par double dé¬
composition du sulfate de quinine et d'une
solution alcoolique de valérianate de potasse
(V. Un. pharm., 1865 et 1868).

11 est blanc, cristallisé en prismes souvent
volumineuxet anhydres, en aiguilles prisma¬
tiques un peu nacrées ; soluble dans 110 p.
d'eau froide et dans 40 p. d'eau bouillante,
dans 6 p. d'alcool à 80°, dans les huiles et le
chloroforme; l'eau bouillante, les acides le
décomposent. Il a une odeur forte et persis¬
tante d'acide valérianique. Il devient phospho¬
rescent pendant qu'on le triture. (LÏmderer.)
100 p. de ce sel contiennent 76,06 de quinine.

On l'emploie dans les mêmes cas et aux
mêmes doses que le sulfate de même base et
que le valérianate de zinc.

Valérianate de zinc*.
On peut se le procurer en saturant un soluté

aqueux d'acide valérianique (1 d'ac. et 30 à 40
d'eau) par un léger excès d'hydrocarbonate de
zinc bien lavé et encore humide (Codex). On
favorise l'action au moyen de la chaleur, et,
quand la liqueur est saturée, on la filtre encore
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chaude. On recueille les cristaux formés et on
évapore les eaux mères pour en obtenir de
nouveaux.

On peut encore l'obtenir en décomposantle
valérianate de chaux ou de baryte par le sul¬
fate de zinc.

M. Ceresoli le prépare en versant et agitant
du valérianate de soude, dans une solution de
sulfate de zinc, chauffée à 36 QC. (V. Un.
pharm., 1865.)

Le valérianate de zinc est sous forme de
paillettes brillantes, légères, nacrées comme
l'acide borique; il est neutre, soluble dans
50 p. environ d'eau froide, et dans ZiO p. d'eau
chaude. Il se dissout aussi dans l'alcool et
très-peu dans l'éther. Il a une odeur particu¬
lière d'acide valérianique , et une saveur
astringente un peu métallique; la chaleur le
fait fondre et le décompose, il brûle avec
flamme. Sa dissolution aqueuse se décompose,
à l'ébullition, en acide valérianique qui se
volatilise et en valérianate basique qui reste
dans la liqueur.

Selon M. Devay, qui l'a mis en usage en
France, c'est un antispasmodiquepur qni agit
directement sur le système nerveux. Il convient
dans la migraine, les névralgies faciales, le sa-
tyriasis, etc. La dose est de 1 à h décig. par
jour en poudre, potions et surtout pilules, pen¬
dant ou après l'accès. M. Herpin l'a expéri¬
menté dans le traitement de l'épilepsie.

VALÉRIANES.
\Baldrian, Katzenwurzel, al., dan.; Valerian, ano.,

hol.; Herr, ar.; "Valeriana, esp., it., pob.; Balderjan,
rus.; Wœndelrot, su.; K-iedi otou, Tua.

Plusieurs plantes de ce nom sont indiquées
dans les pharmacopées; nous n'avons à nous
occuper ici que des deux suivantes :

1° Valériane sauvage ou sylvestre ^ *,
Petite valériane, Herbe a>ix chats (V. Cataire);
Valeriana elatior sylvestris, Valeriana offici-
nalis (Valérianées).Plante <$ herbacée, indi¬
gène, à tige fistuleuse, à feuilles découpéeset
à fleurs blanches ou couleur lilas, en cimes au
sommet des tiges. (Fiq. 134.) La racine ^ se
compose de fibres déliées, brunâtres ; elle ac¬
quiert, par la dessiccation, une odeur fétide
d'urine de chat, très-désagréable ; fraîche, son
odeur est peu sensible. Elle a une saveur acre
et amère. Elle contient une huile volatile (0,50
à 2 p. 100), une résine, de VAcide valérianique.

L'huile essentielle, telle qu'on la retire de
la racine sèche, est un mélange (Yacide valé¬
rianique (o p. 100 environ, Picrlot; ; de valé-
rène (environ 23 p. 100) ; et de 70 p. 100 de
composésoxygénés qui cristallisent en partie
à 0" et se résinifient facilement. Parmi ce?
derniers on a signalé le Valérol ou Stèaropténe

de valériane et un camphre identique avec le
Bornéol.

Il y a une remarqueimportante à faire, c'est
que la valériane

peut différer
beaucoup d'elle-
même. Venue
dans un terrain
humide, bas, le
long des ruis¬
seaux , elle est
bien moins ac¬
tive que celle
qui croît sur les
hauteurs, dans
les bois et les
terrains mai¬

gres, qui a une
odeur, une sa¬
veur, et partant
des propriétés

ou 3 ans et enà 2plus développées. C'est
automne qu'il convient de la récolter.

Suivant M. Ïimbal-Lagrave, la fig. 13Zi re¬
présente le Valeriana samhucifolia et non le
Valeriana officinalis (V. J. Ch. m. 1867).

La valériane est un antispasmodiquepuissant,
employé principalementdans les affections ner¬
veuses. On la dit aussi fébrifuge, vermifuge,
sédative, antihystérique et antiépileptique.
Tissot, parmi les modernes, assure que si l'épi¬
lepsie lui résiste, elle est incurable. Elle est
prescrite le plus souvent en infusé. L'adminis¬
tration de l'extrait de valériane paraît dimi¬
nuer la production de l'urée.

Les feuilles contusôessont, dit-on, un excel¬
lent moyen pour réduire les varices.

Forrn. pharm. et doses. Poudre *, 0,5 à 10,0;
extrait*, 0,25 à 5,0; liydroiat*, 10,0 à 100,0;
teinture alcoolique*, 2,0 à 30,0 ; teinture élhé-
rée, 1,0 à 5,0; sirop* 10,0 à 50,0 ; infusé
10 : 1000).

La valériane fait, depuis plusieurs siècles,
partie de la matière médicale européenne; il
est probable qu'elle y a été introduite d'abord
comme une substitution de la valériane des
Grecs, le çoù de Dioscoride, dont nous allons
parler maintenant.

Aux Etats-Unis, on emploie comme succé¬
dané de la valériane, sous le nom de Valériane
américaine, la racine du Cypripidium pubes-
cens (Orchidées).

2 J Valériane phu, Grande valériane, Va¬
lériane des jardins, Nard de Crète ; Valeriana
phu. Cette espèce est cultivée dans les jardins;
sa racine est beaucoup plus développée que
celle de la précédente ; mais son odeur est
moins forte. Elle n'est plus employée.

Nous avons vu que les nards celtique et in¬
dique sont produits par des valérianes.
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VANILLE*.
Vanille, al.; Vanilla, ang.; Kartrab el Amerika, ab.;

Vainilla, esp.; Banilje, hol.; Yaniglia, it.; Ttixochitl,
mex.; Wanillia, pol.; Vanilj, su.
C'est le fruit d'une plante grimpante et pa¬

rasite du Mexique, de St-Domingue et du
Pérou, acclimatée aujourd'hui dans beaucoup
de pays : YEpidendrumvanilla, L. ; Vanillaare-
matica, Sw. s. sativa (Orchidées),{fig. 135.) Ce

(Fig. 135.)

fruit, en forme de silique, long de 15 à 25
centimètres sur quelquesmillimètres d'épais¬
seur seulement, est brun-noirâtre, ridé, et
renferme une pulpe brune, molle, conte¬
nant une prodigieuse quantité de semences
excessivementténues. Les indigènes ont soin
de le recoller, d'avril à juin, avant sa parfaite
maturité pour éviter qu'il ne s'ouvre et ne laisse
écouler un suc balsamiq. qu'il contient {Baume
de vanille). Ils l'enduisent ensuite d'une
couche d'huile d'acajou ou de ricin, afin
de lui conserver sa souplesse; ils en forment
de petites bottes, de 50 ou de 100 capsules,
qui nous arrivent enfermées dans des boîtes
métalliques. Le fruit vert n'a pas d'odeur, il
acquiert celle-ci en séchant par une sorte de
fermentation.

La bonne vanille est celle qui se recouvre
naturellement de petites aiguilles très-fines
d'une substance cristalline,possédant des pro¬
priétés semblables à celles de l'acide benzoïque,
et connue sous le nom de givre (vanille givrée),
fusible de 76 à 78 oc (A. Vée), que M. Gobley a
isolée et appelée vanilline (Ac. vanillique de
M. Stokkeby), et qui est aussi le principe odo¬
rant de la vanille. L'étude de ce givre a été re¬

prise par M. Caries, qui le trouve fusible entre
80 et 81 0t ; il îiaraît se comporter comme un
acide (ac. Vanillique)(V. Un. ph. 1870, 72-74).

En réalité la vanilline ou aldéhyde vanillique
est l'aldéhyde méihylpfotocathécique.

MM. Tiemann et Haarmann ont produit ar¬
tificiellement le givre de vanille en oxydant
par l'acide chromique ou par'le perman¬
ganate de potasse le produit de dédoublement
de la coniférine, sous l'influence des acides
dilués ou de l'émulsinc en glucose et en
alcool coniféryliqué; la coniférineétant le glu-
roside cristallisante découvert, en 1861, par
M. Hartif dans le cambiumdu Larix Europœa
(de là son premier nom de Lancine) et qui a
été trouvé depuis dans le cambium de la plu¬
part des conifères.

Dans ces dernières années la vanilline est
devenue un produit industriel entre les mains
de M. de Laire.

I.a vanilline artificielle se retire également
de VAvéni'ine, glucoside cristallisé en aiguilles
blanches, extrait par Serullas de l'avoine et
qui est notablement différent de la coniférine.
(Un. ph. 1879). L'oxydation de Yéthyleugénol
(Wassermann) ou de l'açétyleugénol (Reimer
et Tiemann) fournit également de la va¬
nilline.

La meilleure vanille, comme finesse de par¬
fum, est celle du Mexique, où on désigne les
différentessortes sous les noms de Mansa ou
grande pria, de mestiza, de Cimarrona, àepom-
pona et de tara; cetle dernière est sans va¬
leur, la première est très recherchée, les cap¬
sules tachées ou fendues sont mises à part et
vendues sous le nom de lacatv. La dessic. de la
vanille s'y opère par l'exp. au soleil, ou, pen¬
dant les pluies, par l'exp. pendant 36 h. dans
un four chauffé à 60 ou 75 oc, après l'avoir en¬
veloppée dans une couverture entourée de
feuilles de bananier et le tout dans une natte
fortement liée et mouillée (V. Un. Ph. 1868).

Dans le commerce, on nomme Yanillon (Va¬
nilla pomponaou rosa des Espagnols), une va¬
nille commune plus grosse que la précédente,
et qui paraît avoir été privée de son suc balsa¬
mique. Elle vient de l'Amérique méri¬
dionale.

La culture de la vanille a été introduite, a
Tahiti et dans l'Ile de la Réunion où elle est
prospère.

On conserve bien la vanille en la tenant
enfermée dans desboîtes enfer-blanc, entre des
couches de sucre pulvérisé (Stanislas-Martin).

La vanille est un excitant. En raison de son
odeur très-suave, elle sert à aromatiser les
chocolats, les crèmes, des liqueurs, etc. A cet
effet, on peut employer la teinture faite avec:
vanille 10, alcool à 30° c. ZiO; on laisse macérer
15 jours, on exprime et on filtre. Pour en
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obtenir la poudre on la pile avec du sucre.
Le mot vanille vient de vainilla , diminutif

de vaina, en espagnol, gaine, gousse.
VÉRATRINE*.

Veratria, ang.-, Veratrin, su.
Cet alcaloïde a été découvert en 1819, par

Pelletier et Caventou, dans la racine de
l'ellébore blanc et le bulbe de colchique, et,
en 1818, par Meissner, dans la cévadille, toutes
plantes de la familles des colcbicacées. Elle y
est combinée à l'acide gallique.

C'est de la cévadille qu'on l'extrait ordinai¬
rement. Le procédé consiste à traiter ces
semences concassées par de l'alcool à 80° c.
additionné d'une petite quantité d'acide sul-
furique jusqu'à épuisement ; d'ajouter de la
chaux éteinte aux liqueurs alcooliques,de dis¬
tiller, de redissoudre le produit dans l'eau
distillée, d'ajouter au résidu de l'eau distillée
et un peu d'acide sulfurique jusqu'à réaction
acide, de décolorer la solution par le charbon,
de filtrer et d'ajouter à la liqueur de l'ammo¬
niaque jusqu'à réaction alcaline; la véralriue
est précipitée. On la dessècbe au B.-M. ; on
traite par l'alcool ; on filtre ; on fait dessécher
de nouveau ; on redissout encore le résidu par
de l'eau aiguisée d'acide sulfurique ; on fait
digérer avec du charbon animal, on précipite
par l'ammoniaque, on recueille le précipité,
on le redissout dans l'éther et on abandonne
la liqueur à l'évaporation. {Codex.) 500,0 de
cévadille fournissent au plus li,0 de vératrine.
M. Murray Thompson substitue l'eau acidulée
à l'alcool, pour le traitement de la cévadille
et précipite par l'ammoniaque ; la vératrine
est purifiée par l'alcool.

Suivant Couerbe, la vératrine obtenue ainsi
serait un produit complexe, formé de saba-
dilline, de sabwlillin, de vératrin et d'une
matière noire, poisseuse. Celle opinion a
été confirmée par M. Bullock, de Philadelphie;
d'après lui, la vératrine renfermerait deux
alcaloïdes associés avec une résine. Néan¬
moins, on doit considérer le produit obtenu
par le procédé ci-dessus, comme la vératrine
médicinale. La vératrine est blanche, cristall.,
pulvérul., inodore, d'une àcreté excessive,et
irritant fortement la membrane pituitaire.Elle
détermine de violents éternuments, accom¬
pagnés de maux de tète et d'un malaise géné¬
ral. On doit prendre beaucoup de précautions
en la maniant, en y ajoutant q.q. gouttes d'al¬
cool au besoin. Elle fond à 115 oc. Elle est in-
sol. dans l'eau, très-sol. dans l'alcool et l'éther.
Sa solution à froid dans l'acide chlorhydrique
concentré est incolore,mais, par une ébullition
prolongée, elle devient d'un rouge intense,
assez stable, semblable à celui du permanga¬
nate de potasse. (Trapp.)

La vératrine a surtout été employée contre
les affections rhumatismales et goutteuses
(Turnbull, Maijendié), les névralgies. Klinger
la dit efficace contre les engorgements chro¬
niques des articulations. Le docteurAran, con¬
sidérant les dépressions qu'elle exerce sur le
système circulatoire, l'administraitpartout où il
est utile de ralentir le pouls. Le docteur Vannaire
la prescrit en pommade(contcnantl/lOOdeson
poids de vératrine) contre les douleurs qui ac¬
compagnent la menstruation. Presque aussi vé¬
néneuse que la strychnine, on l'emploie à doses
très-réfractées : 5 milligrammesqu'on arrive à
répéter 2 ou 3 fois par jour, sous forme de po¬
tion , de teinture et mieux de pilules. A
l'extérieur, on l'emploie sous forme de Uni¬
ment, de pommade, etc. Ses effets sont tel—
leuienl énergiques que la médecine renonce
souvent à leur bénéfice.

VERGE D'OR.
Herbe des juifs ; Yirgauurea, Solidago virga

aurea. (Synanthérées.)
Goldruthe, al.; Golden rod, ang.; Verga de oro, esp.;

Wondkruid, lioi.; Erba giudaica, it.; Guldris, su.
Plante % cultivée dans les jardins : fleurs

jaunes, nombreuses, en corymbes. Diurétique
inusité.

VÉRONIQUES.
1° Véronique officinale, V. mâle, The

d'Europe, Herbe aux ladres; Veronica offl-
einalis ( Ehrenpreis, Vergissnvinnicht, al. ;
Spcedicdl. ang.; Érepriis, dan.; Veronica,
esi\, it., rOR.; Eerenprys, hol. ; Przetaeznik,
vol.; JErenpris, su.) (Personnées)W<*- Plante
herbacée qui croît abondamment dans les bois,
sur les coteaux. Feuilles opposées, ovales,
fleurs violettes, en épis axillaires.

La véroniqueest un peu amère et aromati¬
que ; ses feuilles $, eii infusion théiferme,
sont légèrement excitantes. On les employait
jadis dans les catarrhes pulmonaires, dans
l'ictère, la gravelle, etc.

2° Véronique beccabunga , Cressonncc ;
Veronica beccabunga [Bachbungen, Wasserbun-
gen , al. ; Brooklime, ang. ; Lemmike, Bek-
bung. dan.; Beccabunga, esp., it., poil;
Bœkebom, hol.; Polœznik, pol.; Bœckabunga,
su.). Elle croît dans les prairies humides, sur
les bords des ruisseaux et des étangs. Elle est
reconnaissable à sa tige couchée, à ses feuilles
opposéeset à ses fleurs bleues assez ressem¬
blantes à celles des myosotis.

Le beccabungaest amer, acre et légèrement
excitant. 11 passe aussi pour antiscorbutique
et diurétique. Inusité.

VERVEINES.
Deux espèces de verveine sont usitées en

médecine.

F
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1° Verveine commune, Herbe à tous les
maux; Verbena offieiiadis (Eisenhart, Eisen-
kraùt, al.; Vervein, Vervain, Holyherb, ang.;
Mapien-tsao, ch.; Jenurt, dan.; Verbena, esp.,
it., por. ; Yzerhart, hol. ; Zeleznik, pol. ;
Sohelesnih, rus.; Jemœrt, su.) (Verbénacées)
$*. Tige © ou <$, carrée, feuilles opposées,
fleurs d'un blanc rosé. Elle croît dans les lieux
stériles.

Elle est inusitée aujourd'hui, si ce n'est chez
les gens de la campagne, qui l'ont bouillir les
feuilles avec du vinaigre et les appliquent en¬
suite sur le point douloureux dans la pleurésie.
Les anciens lui accordaient mille propriétés :
c'était leur 'i^&txérn, c'est-à-dire Herbe sa¬
crée. (La sauge porte aussi ce nom.)

Des auteurs l'appellent Gucrit-tout. Ce der¬
nier nom s'applique plutôt au Collinsonia ca-
nadensis, jolie plante de l'Amérique septen¬
trionale (Labiées),où elle jouit d'une grande
réputation et qu'aux Etats-Unis, où on l'em¬
ploie dans l'art vétérinaire, on appelle Baume
de cheval (Horse-balm). Il ne faut pas non
plus confondre la verveine avec l'Herbe divine
qui est le SiegesbecMa orientulis (Synanthé-
rées), plante herbacée de Pile Bourbon, que
les créoles nomment 'aussi Gw'rit-vite, Collé-
colle, Herbe de lacque, et qu'on y emploie
comme sialagogue, vulnéraire, etc. Le suc
laisse sur les plaies un enduit ressemblant
à du collodion ; de là son nom de Collecolle.

2° Verveine odorante, Aloysia ou Lippia
citriodora, Verbena triphyïïa [XocMcopcdli^tM.;
Yerba luisa, esp. ; Erba cedrata, Cedronella,n.).
Arbrisseau originaire d'Amériqueque l'on cul¬
tive dans les jardins et dont les feuilles, assez
semblables à celles de la menthe, exhalent,
lorsqu'on les froisse, une odeur citronnée
très-agréable. Leur infusé (pp. 5 : 1000) est
excitant, stomachique et antispasmodique.

Le Verbena jwmaicensis, L., sous-arbrisseau
de l'Amérique méridionale, est regardé, au
Brésil comme stimulant, vulnéraire, fébrifuge.

L'ess. factice de Verveine ou Citronelle de
l'Inde est retirée d'une graminée : VAndropo-
gon citratas.

VÉSICATOIRESou EXUTOIRES.
Blasenpflaster, al.; Blister, ans.; Vejigatorios, esp.;

Vescicatorio, it.

Plaie superficielle de la peau formée par
l'application d'un vésicant. Ce nom s'est éga¬
lement étendu à l'emplâtre qui sert à produire
la plaie.

On peut appliquer des vésicatoires sur foutes
les parties du corps; mais c'est surtout au
bras, sur l'abdomen, aux cuisses, aux mollels,
à la nuque, derrière les oreilles, qu'on les
établit ordinairement.

L'urgence d'un vésicatoire étant reconnue,

sa forme et sa grandeur arrêtées, le lieu de
son applicationdéterminé, on applique le vé¬
sicant sur la peau, on place par-dessus une
compresse, et on assujettit le tout à l'aide
d'une bande. Quelquefois on se contente de.
bandelettes de diachylon qui se croisent sur le
vésicatoire même qu'elles dépassent pour se
coller sur la peau.

Le vésicatoire est volant on permanent. Dans
le premier cas, on lève L'appareil au bout de S
ou 12 heures d'application, on perce l'ampoule,
s'il y en a une de formée sans enlever la
peau, et l'on panse avec du papier brouillard
enduit de céra». Dans le second cas, on n'en¬
lève l'appareil qu'au bout de 12, 15 et même
20 heures. On perce la vésicule pour permettre
à la sérosité de s'écouler; on enlève avec les
doigts ou avec des ciseaux l'épidémie soulevé",
et on panse la plaie, le premier et le second
jour, avec du papier ou une feuille de poirée
enduite de cérat. Les jours suivants, on se sert'
de pommadeépispastique,ou mieux encore de
papier ou de taffetas à vésicatoires, que l'on
coupe en morceaux de grandeur convenable.
Le n° 2 de ces préparations est celui qu'on
emploie dans le plus grand nombre de cas. Le
n D 1 convient pour les enfants, et le n° 3
quand le vésicatoire a besoin d'être excité.

Aulant que possible le pansement ne doit se
faire que toutes Jes 24 heures et promptement.
On ne lavera pas la surface de la plaie ; on se
contentera de l'éponger légèrement.

Quelquefois il se forme à la surface des vé¬
sicatoires une membrane blanche, couenneuse,
qui intercepte la suppuration; dans ce cas, on
appliqua le soir un cataplasme par-dessus le
pansement, et le lendemain cette membrane
peut être enlevée par un simple frottement.
La plaie est-elle très-rouge, très-enflammée,
très-douloureuse? on recouvre encore le vési¬
catoire de cataplasmes émollietits. L'humeur
acre qui exsude du vésicatoire corrode quel¬
quefois la peau environnante, et la plaie
s'agrandit; dans ce cas, on graisse tout le tour
avec du cérat. Quand l'humeur est fétide, on
emploie des compresses au charbon ou chlo¬
rurées qui, en l'absorbant, détruisent l'odeur.
Les bourgeons charnus, les carnosités qui sur¬
viennent quelquefoisà la surface ou autour
des vésicatoires, longtempsentretenus, sont dé¬
truits comme ceux des cautères par l'alun
calciné qu'on applique dessus.

En se servant de. serre-bras à plaque, au
lieu de bande, on facilite singulièrement le
pansement. (Voy. Cautères.)

Lorsqu'on veut supprimer un vésicatoire, il
est bien de le faire lentement : à cet effet on
se sert de pommades ou de taffetas de moins
en moins forts, ou bien encore on diminue
chaque jour un peu sur le diamètre. Il est
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aussi nécessaire de produire une légère irrita¬
tion sur le canal intestinal par l'emploi d'un"
purgatif répété de temps en temps.

Les vésicatoiressont des agents précieux de
révulsion, dont on fait un fréquent usage. Dans
certains cas, ils doivent être larges et répétés.

Le moyen de vésication le plus employé est
l'emplâtre vésicatoire anglais étendu sur du
sparadrap. Cependant les taffetas vésicants
sont bien commodes. Chez certainespersonnes
l'application d'une préparation cantharidée est
une cause d'irritation très-grande à la vessie
(Cantharidisme); dans ce cas, le médecin pre¬
scrit de saupoudrer le vésicatoire de camphre.
Mais le camphreen poudre s'étend mal sur la
surface d'un vésicatoire ; on obtient un meil¬
leur résultat en se servant d'un soluté concen¬
tré de camphre dans l'éther, ou mieux, d'après
Deschamps, d'Avallon, d'un chloroformé de
camphre (solution de liO de camphre dans. 20
de chloroforme); l'éther ou le chloroformese
volatilise, et laisse à la surface du vésicatoire
une couche de camphre. D'autres praticiens
regardant comme illusoire l'efficacitédu cam¬
phre,ont proposé l'addition du carb. de soude;
mais la cantharidine ne produit la vésication
qu'autant qtie la sécrétion delà peau est suffis.
acide (O'Rorke) et un vésicatoire alcaline perd
son acti\ilé.

Les Compresses au charbon et chloruréesse
préparent, en délayant du charbon animal en
pondre dans un soluté de gomme, et trempant
dans ce mélange des morceaux d'étoffe que
l'on fait sécher ensuite. Pour les secondes, on
délaye du chlorure de chaux dans l'eau, et
on trempe dedans des morceaux d'étoffe ou
de papier de soie que l'on fait également
sécher. Quant aux compresses en papier
simple, dont on se sert beaucoup aujour¬
d'hui en guise de linge pour le pansementdes
vésicatoires ou cautères, ce sont des feuilles
de papier de soie, sans colle, très-spongieuses
et choisies exprès, pliées en quatre, et dispo¬
sées par paquets de cent.

Le Vésicatoire de Trousseau est une rondelle
de papier Joseph de grandeur voulue, qu'on
imbibe d'extrait éthéré de cantharidesen con¬
sistance huileuse; on applique cette rondelle
sur une autre de sparadrap dont les bords dé¬
passent un peu. Sept à dix heures après l'ap¬
plication, 1'épidermeest soulevé.

Le Vésicatoire Bretonneuu consiste en une
pâte molle faite avec cantharides en poudre
Q. V. et huile d'olives Q. S., que l'on étend
sur du sparadrap, et que l'on recouvre avec
un morceau de papier brouillard. Ce vésica¬
toire agit très-bien, surtout additionné de
quelquesgouttes d'acide acétique.

La pâte connue sous le nom de Vésicatoire
magistral est faite avec : cantharides pulvéri¬

sées, 15 p. ; farine 15 p. ; et vinaigre, quan¬
tité suffisante pour faire une pâte molle.

Le Vésicatoirede Wautcrs se compose de :
Poivre noir... 12
Sel marin___ 12

Oliban...... 10
Savon blanc. 190

Alcool ...... 220

On fait bouillir pendant quelques minutes.
Nous doutons de son efficacité.

Le Vésicatoire de Lecomte se prépare avec :
Cire jaune........... 375 Cantharides ......... 190
Térébenthine........ 130 Euphorbe........... 23

Le Vésicatoire de Méjean revient à l'emplâ¬
tre perpétuel de Janin. Il en est de même de
celui de Poma. Ifiiord.)

Sous le nom de Mouches de Milan {Epispa-
tico dolce, it.), on se sert beaucoup,en Italie et
dans le midi de la France, de la composition
emplastique suivante :
Résine élémi ......... 125 Camphre............ 30
Styrax liquide....... 125 Cantharides en poudre
Cire jaune.......... 150 fine ............... 2*0

On fait fondre ensemble la résine et la cire,
et on ajoute le styrax, puis les cantharides, et
on maintient le tout sur un feu très-doux pen¬
dant une demi-heure. Au bout de ce temps,
on relire du feu, et on agite la masse emplas¬
tique avec une spatule jusqu'à ce qu'elle soit
à peu près refroidie; enfin on incorpore le
camphre. Cet emplâtre est d'une bonne con¬
sistance et produit promptement et sûrement
la vésication. La dimension des écussons va¬
rie depuis 0 m,025 jusqu'à 0 m,0/t0. C'est le plus
souvent sur du taffetas ciré noir ou vert qu'on
prépare les mouchesde Milan (Louradour).

Voici une formule indiquée par M. Ménier :
Poix de Bourgogne.. 1500
Résine élémi ........ 300
Calipot ............. 400
Styrax liquide...... 700

F. S. A. une masse emplastique.
M. Mouchon,pharmacien à Lyon, où l'on

fait un grand usage de mouches de Milan, a
fait connaître la formule suivante :
Poix-résine.......... 250
Cire jaune.......... 250
Axonge ............. 250
Cantharides pulvér,.. 250

Le Codex supprimel'axonge de cette formule
et au lieu de térébenthine 60, essence de la¬
vande et de thym âa 4, il met : térébenthine
50, essence ââ 5.

Dans la première formule, les cantharides
sont pour un peu plus d'un tiers dans la
masse ; dans les deux autres, elles y sont sen¬
siblement pour un quart.

Faites liquéfier à une douce chaleur les
trois premières substances, mettez les cantha¬
rides et faites digérer pendant deux heures,
ajoutez la térébenthine, et quand elle sera fon¬
due, retirez le vase du feu, en remuant con¬
tinuellement jusqu'à ce que la masse prenne

Cire jaune......... 700
Poudre de canthar.. 1400

— de camphre. 1600
Essence de lavande.. 0

Térébenthine......... C0
Essence de lavande... 4

— de thym..... 4
F. S. A.
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de la consistance ; aromatisez avec les essences
avant son entier refroidissement.

Pessina, de Milan, a donné la formule sui¬
vante :
Colophanechoisie. 9 Cantharides, Euphorbe pulv.,
Térébenth. claire. 9 Styrax liquide, â5......... 1

Faites fondre les deux premièressubstances,
ajoutez les autres et mêlez.

Les mouches de Milan sont principalement
employées comme dérivatif contre les fluxions,
les douleurs de tête, les maux d'yeux, les rhu¬
matismes; on place sur l'endroit désigné une
ou plusieurs mouches que l'on recouvre d'une
compresse. On n'enlève les mouches que lors¬
qu'elles cessent de produire une sécrétion de
sérosité, et qu'elles se détachent d'elles-mê¬
mes; on les renouvelle au besoin.

Le Vésicatoirc extemporané ammoniacal du
docteur Darck, ou Vésicatoircau verre de
montre, se dispose de la manière suivante :
Dans un verre de montre plat, versez 8 à 10
gouttes d'ammoniaquetrès-concentrée : recou¬
vrez le liquide d'une pièce de linge d'un dia¬
mètre un peu moindre que n'est celui du
verre, et appliquez lestement l'appareil sur la
peau. L'effet est produit lorsqu'on remarque
une zone rosée autour du verre. Alors on lave
la place et on enlève la peau, 30 secondes suf¬
fisent quelquefois pour la vésication. Le pan¬
sement reste subordonné au but que l'on se
propose. (Bullet. de thérap.) Pour appliquer
un vésicatoireammoniacal, Deschamps,d'A-
vallon, découpe dans un carré de spara¬
drap une ouverture du diamètre du vésica¬
toire ; il applique le sparadrap sur la peau et
remplit le vide avec un mélange d'argile pul¬
vérisée Q. V. et d'ammoniaque liquide à 25°
Q. S. ; le tout est recouvert avec un autre
carré de sparadrap. Remplace la pommade de
Gondret.

Vésicatoire à la pièce de monnaie. Quelques
gouttes d'ammoniaque concentrée, une pièce
de monnaie, deux rondelles de vieux linge su¬
perposées, constituent l'appareil. Placez la
pièce de monnaie sur le plateau d'une as¬
siette; posez les deux rondelles sur l'aire de
ia pièce qui doit dépasser légèrement leur
diamètre ; versez de l'ammoniaque sur les ron¬
delles pour les imbiber, et appliquez sur-le-
champ le disque par sa surface de linge sur la
partie à dénuder, en pressant modérément
avec les doigts sur la pièce de monnaie. Au
bout de 10 minutes, la rougeur de la peau à
la circonférencedu disque indique que la vé¬
sication est terminée. On fait tomber l'épi-
derme en frottant avec un linge rude.

Mettant à profit les recherches de MM. Ma-
sing et Dragendorffsur les cantharidates al¬
calins, MM. Delpech et Guichard ont proposé
un nouveau vésicatoire produisantla vésication

en 6 heures environ, et dont la formule est :
gélatine 2, eau 10, alcool 10, cantliaridate de
potasse 0,20, glycérine Q. S. Le liquide est
étendu uniformémentavec un pinceau sur de
la gutta-percha en feuilles minces, de manière
à ce que chaque décimètre carré contienne 0,01
de cantliaridate alcalin. Avant son application,
le vésicatoireest légèrement humecté avec de
l'eau (V. Un. Ph. 1870). Dans le même but,
le D r Squibb emploie une solution alcaline de
cantharidine (V. J. ph. 1873). M. Limousin a
proposé, sous le nom de vésicatoireen feuille,
un produit constitué par une couche d'em¬
plâtre vésicant ordinaire, emprisonnée entre
deux feuilles de papier mince, résistant et non
collé. Sur l'un des côtés elle est camphrée
sous le papier. Pour s'en servir on trace sur
la feuille de papier la dimension à donner au
vésicatoire, on la découpe et on enlève, du
côté non camphré, la feuille de papier après .
l'avoir légèrement mouillée. On porte alors
sur le sparadrap le côté ainsi préparé et avec
une légère pression on le fait adhérer.

Aux mots Emplâtres, Pommades et Spara¬
draps, nous avons donné les formules de plu¬
sieurs préparations vésicantes.

VÉTIVER ou VÉTYVER.
Chiendentdes Indes, Kus-kus.

ïndischer Narden, TndischerSpickanard, al.; Carbone, ït.
C'est la racine fibreuse de VAndropogon mu-

ricatus (Graminées). Elle a une odeur forte
et tenace.

C'est un excitant; mais il est beaucoup
moins employé en médecine, que dans l'éco¬
nomie domestique pour préserver les hardes
de la vermine.

VIBURNUM PRUNIFOLIUM. (Caprifoliacées.)
L'écorce de cet arbre, employée dans la

thérapeutique des Etats-Unis, est recouverte
d'un suber grisâtre, verruqueux, peu adhérent
aux couches sous-jacentes qui ont une couleur
de rouille. La surface interne est blanche,
comme satinée. La saveur est légèrement
anière et astringente.

Préconisée contre la dysménorrhée sous
forme d'extrait fluide (fluid extract) à la dose
d'une cuillerée à café toutes les 4 beures.

VIGNE.
Vitis vinifera. (Vinifères.)

Weinrehe, "Weinranke,al.; Vine, ano.; Vid , ESP.;
Vigna, vite, it.; Vinranka, su.

La vigne est un arbrisseau que tout le
monde connaît; ses feuilles, comme celles
de cerisier et de pêcher, contiennent un mé-
Jange de sucre de canne et de glucose (A. Petit).
Récoltées en juin, les feuilles de vigne con¬
tiennent d'après M. C. Neubauer : acide tar-
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trique, Jbitartratede potasse, quercétine, quer-
citrin, tannin, amidon, acide malique, gomme,
itiosite, sucre incristallisable fermentescible,
oxalate de chaux, ammoniaque, phosphate et
sulfate de chaux; les feuilles récoltées en au¬
tomne contiennent beaucoup plus de quercé-
tine et seulement des traces de quercitrin ; on
n'y retrouve pas Tinosite ni l'acide malique.
Les feuilles de vigne rouges sont quelquefois
employées dans la médecine populaire comme
fortifiantes, et pour prévenir les accidents de
l'âge critique chez les femmes.

Lorsqu'on (aille la vigne vers la fin d'avril,
il s'écoule des rameaux une sève abondante,
limpide, appelée Pleurs de la vigne. Les mé¬
decins l'employaientjadis contre les affections
cutanées. Aujourd'hui ce n'est plus qu'un re¬
mède populaire contre l'ophthalmie.

Le fruit ou Raisin, lira des Latins {Rosinen,
al. ; Grape, ang. ; Zebeeb, ar. ; Poû-tâo-tzé,
ch.; Rosiner, dan.; Vva,Pasa, bsp.; Rozijuen,
hol.; Kishmisli, ind. ; Vva passola, it. ; Me-
wuz, per. ; Uvas passadas, por. ; Vindrufèor,
su. ; Dividatesipalavustil, tam.), avant sa ma¬
turité, porte le nom de verjus {omphacium); sa
saveur est alors acide et astringente. Le suc de
verjus a été et est encore quelquefois employé
comme acidulé et diurétique. On fait un sirop
de verjus, employé pour combattre l'obésité.

Le raisin mûr fait partie de la bromatologie,
mais il sert quelquefois en médecine comme
émollient, béchique, lorsqu'il a été desséché
au soleil. On connaît :

Les gros raisins secs ou raisins de caisse
(passulœ majores; Russin, su.), que l'on dis¬
tingue ensuite en raisins de Smyme ou de
Damas, lorsqu'ils sont gros comme de petites
prunes, allongés, comprimés, ridés et d'un
jaune brunâtre ; en raisins de France, de Mar¬
seille ou de Provence,d'Espagneou de Malaga,
lorsqu'ils sont plus petits et plus brunâtres.

Les raisins de Corinthe (nva grœcida, passulœ
minores; Korinter, su.)*. Ceux-ci sont noirs,
gros comme des lentilles, sans pépins apparents
et très-ridés. Ils deviennentfacilement la proie
des insectes. Ils font partie des Quatre fruits
pectoraux. (V. Bull, de ['Un. ph. 1878).)

Les Arabes emploient, comme gargarisme
dans l'angine, le décocté de raisins secs.

Pendant le blocus continental, le Sirop de
raisin, que l'on obtient en faisant évaporer le
suc de raisin, servait de matière sucrante, le
sucre de canne étant à un prix très-élevé.

Le Rob de raisin (sapa uvaruni) est le suc
de raisin amené en consistance de miel.

L' Extrait de vigne, Extractum pampinorum
vitis, employé dans quelques contrées comme
astringent, diurétique, nervin, antispasmodi¬
que, et contre les taches de rousseur, se pré¬
pare en évaporant le suc exprimé des jeunes

bourgeons de la vigne, reprenant l'extrait par
l'alcool et faisant évaporerde nouveau.

Suivant la variété des cépages et des ter¬
rains où croît la vigne, les pépins de raisin
donnent 10, 12 et même jusqu'à 20 0/0 d'une
huile douce jaune brunâtre ou verdàtre, un peu
épaisse, siccative, qui pourrait avoir des ap¬
plications utiles dans la peinture et l'éclai¬
rage, la fabrication des savons, etc.

On nomme Cendres gravelêf-s le carbonate
de potasse résultant de la combustion des sar¬
ments de vigne et de l'incinération des lies de
vin. Les lies de vin ou les marcs de raisin cal¬
cinés en vase clos donnent un charbon d'un
beau noir, employé dans la peinture ou l'im¬
pression, sous le nom de noir de Francfort;
outre ce charbon, M. Ilgen obtient par la dis¬
tillation des marcs de raisin un gaz propre à
l'éclairage et au chauffage (V. Un. Ph. 18G7).

VIN.
oîvg; des Grecs ; vinian des Romains.

Wein, al.; Wine, ano.; Kliumar, ar.; Tchou, en.; Viin,
ran.; Scherab ung hury, duk.; Vino, esp, it., bus.;
Wijn, hol.; Draklilva mud, ind.; Mey, per.; Wiuo,
pol.; Vinho, pon.; Jlada, Madira, SAN.; Vin, su.;
Charab, tur. •

On peut obtenir du vin de presque tous les
fruits sucrés ; mais le vin dont nous devons
nous occuper,celui qui porte plus particulière¬
ment ce nom, est le résultat de la fermenta¬
tion vineuse ou alcoolique du suc de raisin.

Nous ferons connaître très en abrégé la fa¬
brication du vin ou vinification.

Les raisins étant mûrs et vendangés, on les
foule avec les pieds dans de grandes cuves en
bois ou en pierre, afin d'en faire sortir le suc
nommé moût. Dans certains cas, avant Je fou¬
lage ou écrasement, on procède à Yegrappage
ou séparation des rafles, et à Yêpêpinage ou
séparation des pépins. Au bout de quelques
jours la fermentation s'établit, la masse s'é¬
chauffe, des bulles d'acide carbonique se déga¬
gent en soulevant les débris solides du fruit et
une écume épaisse ; de sorte qu'il se forme peu
à peu à la surface de la liqueur une croûte
que l'on nomme chapeau. Mais bientôt l'effer¬
vescence se calme et le chapeau s'affaisse.
Alors on soutire le liquide dans des tonneaux;
il porte déjà le nom de vin. La fermentation
routinière en cuve ouverte offre beaucoup d'in¬
convénient; leplàtrage est plus nuisible encore.

Dans les tonneaux le vin continue à fermen¬
ter, même pendant plusieurs mois. A mesure
que le vin s'alcoolise, il laisse précipiter son
tartre et se purifie complètement. Cette puri¬
fication a donné lieu à un dépôt au fond des
tonneaux ; ce dépôt est ce qu'on appelle lie.
C'est un mélange des sels du vin, de ferment,
de matière colorante et de débris atténués du
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fruit. On s'en est servi en médecine sous forme
de bains.

Lorsque le vin s'est bien dépouillé de sa lie
on le colle, c'est-à-dire qu'on y introduit une
certaine quantité de blancs d'œufs, de colle de
poisson ou de gélatine dissoute. L'albumine
ou la gélatine, coagulée par l'alcool ou le tan¬
nin, entraîne avec elle dans sa précipitation
toutes les matières en suspension dans le vin.

Tel est le procédé par lequel on prépare les
vins rouges ou blancs dits secs (alcooliques,
ou astringents, ou acides, ou mixtes, avec et
sans bouquet). Ceux-ci sont faits avec du rai¬
sin blanc. On peut cependant en faire avec le
raisin noir, pourvu qu'on ne laisse pas le moût
fermenter sur les rafles et les téguments du
raisin qui contiennent toute la matière colo¬
rante. Cette matière colorante ou œnoeianine
est bleue; dans le \in elle est rougie par l'acide
acétique et le tarlrate acide que celui-ci ren¬
ferme. L'acétate de plomb ne la précipite pas.
Les vins secs, de beaucoup les plus répandus,
sont des vins complets; le sucre en a presque
complètement disparu, ils ont abandonné leur
acide carbonique.

Les vins de liqueur ou tins sucrés se pré¬
parent clans les pays chauds, sur les côtes d'Es¬
pagne, à Malaga, à Madère, en Italie (vin de
Marsala) et même dans le midi de la France
(vins de Lunel, de Bagnols ou Bagnouls ; ce
dernier, qui est très-riche en tannin, est pres¬
crit, au lieu de \in de Malaga, dans les hôpi¬
taux civils de Paris, à la dose de 125 gr. par
jour). Pour obtenir ces vins, on écrase le rai¬
sin cl on arrête la fermentation de bonne
heure. Une partie du sucre n'étant point alté¬
rée par la fermentation, le vin reste sucré. Pour
augmenter encore la quantité proportionnelle
du sucre dans le raisin, dans quelques con¬
trées on a soin de tordre la grappe et do la
laisser quelque temps en cet état sur le cep.
Dans cette circonstance le soleil, en dardant
sur le fruit, concentre la pulpe intérieure, en
la privant de beaucoup d'eau ; dans d'autres
pays, dans le même but, on fait subir au moût
un commencementd'évaporation sur le feu.
Mais ce procédé est bien inférieur au premier.

Les vins blancs mousseux ou de Champagne
sont obtenus en mettant dans les bouteilles,
qu'on ficelle bien, le moût de raisin qui a déjà
subi un commencementde fermentation. L'a¬
cide carbonique qui se forme tant que cette
dernière n'est pas complètese dissout dans le
vin, et s'y accumule en raison de la pression à
laquelle il est soumis. Les vins des coteaux
d'Aï et de Sillery en Champagne, pays qui a
longtemps eu le monopole de la préparation
de ces vins, sont très-propres à cet usage ;
mais aujourd'hui on peut dire que les vins
blancs de Bourgogne, de la Meuse et du Jura

sont presque aussi souvent champanisés.Pres¬
que toujours on introduit dans ces vins un
peu de sucre candi pour augmenter leur ri¬
chesse en alcool et en acide carbonique.

Les vins contiennent tous, mais clans des
proportions variables, beaucoup d'eau, de
1 alcool, un peu de sucre indécomposé,de mu¬
cilage, (le tannin, d'acides malique et acéti¬
que, de tartrate acide de potasse, de tartrate
et de malate de chaux (Panré a trouvé du
tartrate de fer dans les vins de la Gironde), de
sulfate de potasse, de chlorure de calcium,
une matière colorante jaune, et de plus, dans
les vins rouges une matière colorante bleue,
dont nous avons déjà parlé ; c'est la diversité
des proportions respectives de ces substances
dans le vin qui en constitue les variétés com¬
merciales presque sans nombre.

Voici la composition moyenne d'un vieux
vin rouge, pour 1000 p. : 878 d'eau, 100 d'al¬
cool, traces d'alcools butyrique, amylique et de '
plusieursaldéhydes, bouquet (formé des éthers
acétique, caprique, caprylique, œnanlhique,
d'huile essentielle, etc.), et 22 de sucre,
mannite, glycérine, mucilage, gommes, ma¬
tière colorante ou (ÏEaocyaninede M. Mulder
(OEneline de M. Glénard), matière grasse, ma¬
tière azotée ou ferment,' tannin, acide carbo¬
nique, tartrate acide de potasse, tartrates, ra-
cémates, acétates, propionates, butyrates,
lactates, citrates, malates, sulfates, azotates,
phosphates, silicates, chlorures, bromures,
iodures, fluorures, succinates, potasse, soude,
chaux, magnésie, alumine, oxyde de ter, am¬
moniaque.M. Pasteura, en outre, reconnu dans
tous les vins la présence de la gomme com¬
binée à du phosphate de chaux (V. XJn. Ph.
1869); M. Ludwig, celle de la triméthylamine;
M. Lebaiguo a constaté dans le vin la présence
fréquente du manganèse (V. Un. Pli. 1870).

Ce qu'on nomme [Arôme ou Bouquet, par¬
ticulier à chaque vin, est dû à des huiles es-
senlielles spéciales; l'odeur vineuse est due à
un principe huileux ou éthéré, que Liebig et
Pelouze sont parvenus à isoler et qu'ils ont
nommé Ether œnanthique. Cette huile, dont
la proportion est toujours très-faible, paraît
se former pendant la fermentation et le tra¬
vail subséquent. Fauré suppose qu'il provient
de la pellicule du fruit parvenu à maturité par¬
faite. M. Berthelot a isolé le bouquet des vins en
agitant à froid le vin dans un vase rempli de
gaz carbonique, avec de l'éther préalablement
purgé d'air par un courant d'acide carbo¬
nique ; l'éther décanté et évaporé à une
basse température, dans un courant de gaz
carbonique, donne un extrait qui contient le
goût vineux et le bouquet particulier du vin.

L'alcool est le principe qui donne aux vins
leur propriété enivrante. On nomme vins gé~
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neveux les vins qui en contiennent plus de
11 0/0. Voici le tableau des proportions d'al¬
cool contenues dans les principaux liquides
vineux :

Quantité d'alcool pur contenuedans 100 par¬
ties de liqueur en volumes.

Vin de Marsala-----23,83(1) Vin de Cahors. 10411,36
— de Lissa....... 23,37 — de l'Hermit. r.. 11,33
— de Madère-----20,48 — de Côte-Rôtie . 11,30
— de Porto...... 20,00 — du Rhin....... 11,11
— de Constancebl. 18,17 — de Bord. r. 8 à. 11,00
— de Xérès...... 17,63 — de Tokay...... 9,10
— de Bagnols___ 17,00 — de Mâcon..... 7,66
— de Roussdlon.. 16,68 — de Chablis..... 7,33
— de Collioure... 16,10 Hydromel......... 6,73
— Johannisb. 13 à 16,00 Poiré............. 6,70
— de Grenache... 16,00 Cidre ordinaire.... 6,55
— de l'Hermit. bl. i:S,50 Aie de Burton..... 8,20
— de Jfalaga..... 15,00 —d'Edimbourg.. 5,70
— de Sauterne ... 13,00 — de Dorchester.. 3,11
— de Cbâteau-Yq. 14,80 Bière moyenne. ... 6,32
— deLunel...... 13,70 — forte........ 6,25
— de Bourgogne . 13,40 Porter de Londres.. 3,88
— de Champagne. 12,77 Bière de Strasbourg 4,00
— de Grave...... 12,30 — de Lille..... 3,00
— de Fronti^nan . 11, .6 — de Paris.. 1 à 2,50
— Champ, mouss. 11,60 Pet. bière do Londres 1,20

Nous devons dire que des ailleurs ont dressé
des tableaux analogues où les proportions va¬
rient sur celles-ci de 1 à 2 ou 3 volumes,
quelquefois en moins et très-souvent en plus.

M. Pasteur attribuant les maladies des vins
au développement de végétaux microscopiques
de la nature des ferments, considère comme
un procédé de conservationtrès-pratique, poul¬
ies vins en.bouteilles,de les chauffer, à l'abri
du contact de l'air, pendant une heure ou deux,
à une température comprise entre 55 et 60 oc.
(V. «Tn. l'h., 1864,1869). Parmi les nombreux
appareils proposés pour le chauffage de gran¬
des quantités de vins, le plus simple semble être
Vœnotherme de, M. Terrel des Chênes (V. J.
Ph. 1869). 11 paraît que le vin s'améliore par
l'électricité aussi bien que par le chauffage
(Scoutetten).On a conseillé aussi la congélation
comme, un moyen d'améliorer les vins, en leur
enlevant de l'eau pure et par cela môme les
enrichissant, demanièreà remplacer le vinage
dans beaucoup de cas (V. J. ph. 1873).

L'époque de la connaissance du \in, comme
celle de la vigne, se perd dans la nuit des
temps. L'Ecriture sainte nous apprend que
Noé, le premier, planta la vigne au sortir de
l'arche, et comme elle nous l'ait connaître en
même temps que le saint patriarche fut trouvé
un jour ivre par un de ses fils, Cham, qu'il
maudit à cette occasion, il faut conclure que
Noé sut aussi faire le vin. Homère a décrit les
vendanges; Hésiode donne des préceptes pour
tailler la vigne, et il n'est pas de peuple, si
ancien qu'il soit, dans l'histoire duquel le vin

(1)'D'après'des essais de M. "Wittstein, la richesse
alcoolique t\u vin de Marsala serait seulement de 17,91
pour le yin blanc et 17,60 pour le yin rouge.

ne figure au moins comme boisson de luxe ou
comme remède. C'est de l'Asie que nous est
venue la vigne, et ce sont les Phocéens qui
en introduisirent la culture dans les îles de
l'Archipel, dans la Grèce, dans la Sicile; en¬
fin en Italie et dans le territoire de Marseille,
d'où elle se répandit peu à peu, non sans
éprouver de grandes vicissitudes de la part
de quelques gouvernants, dans toutes les
Gaules. (V. Un. ph., 1866, p. 373.)

L'action physiologiquedu vin sur l'économie
est, à quelque chose près, à part l'intensité,
celle de l'alcool. A petites doses, c'est un sti¬
mulant, et à hautes doses, c'est un narcotique.
On peut dire aussi que les vins ont des pro¬
priétés médicinales secondaires selon leur
qualité : les vins blancs ordinaires sont diuré¬
tiques, les vins rouges sont toniques et sont
employés avec succès dans les affections ato-
niques ; comme boisson de table, et pris en
quantité convenable, le vin augmente la cha¬
leur, aide à la nutrition, donne du ton à tous
les organes : Vi/mm lœtificat cor hominis, dit
l'Ecrilure; pris en quantité plus forte, il agit
sur l'imagination. L'Ecole de Salerne a émis
cette donnée homœopalhiqueun peu risquée :

Si riocturna tihi noceat potatio vini, hoc ter
marie bihas iterum et fuerit medicina (si un
coup de vin, le soir, t'a fait du mal, bois en
trois, le malin, et tu seras guéri).

Les vins servent, en pharmacie, à faire les
vins médicinaux, dont nous allons parler
maintenant,

VINS MÉDICINAUX.
(Enolés.

Les vins médicinaux sont des médicaments
officinaux qui résultent de l'action dissolvante
du vin sur une ou plusieurs suhslances médi¬
camenteuses.

Dans la préparationde ces médicaments, les
premiers soins doivent se porter sur le choix
des vins. On peut distinguer ceux-ci en trois
sortes principales : les vins rouges et les vins
blancs, contenant environ 10 p. 100 d'alcool,
et les vins de liqueur ou vins fins. (Vin de
Grenache, environ l.'i "/„ d'alcool; vin de
Lunel, environ 15 % d'alcool ; vin de Malaga.)
Pour être de bonne qualité un vin doit réunir
toutes les qualités qu'exigeait l'Ecole de Sa¬
lerne, c'est-à-dire, qu'il doit offrir une limpi¬
dité parfaite, une couleur pure, une odeur
suave et une saveur franche et agréable, être
miscible en toutes proportions à l'eau, sans se
décomposerni perdre de ses qualités.

Nous avons fait connaître, page 103 i, la com¬
position des vins. L'eau et l'alcool sont leurs
deux principaux agents de dissolution. La pre¬
mière leur donne la propriété de dissoudre les
matières salines, gommeuses et extractives.
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C'est par le second qu'ils dissolventles parties
huileuses et résineuses des substances. Dans
la préparation du vin chalybé, c'est par ses
acides que le vin dissout le fer en formant des
sels. Les autres composants ne sont point non
plus sans influence sur la dissolution de cer¬
tains principes; d'où il résulte que le vin ne
saurait être remplacé par un autre liquide.

On est guidé dans la sorte de vin à em¬
ployer pour la préparation d'un vin médicinal,
par la nature des substances sur lesquelles on
doit agir. On choisira des vins de liqueur pour
les substances riches en principes éminem¬
ment altérables; on se servira de vin rouge
lorsqu'il s'agira de dissoudre des principes to¬
niques ou astiingcnts, parce que ses propriétés
propres seront en rapport avec celles des ma¬
tériaux médicamenteux.Le vin blanc est choisi
pour les vins diurétiques, par les mêmes
motifs.

Deschamps, d'Avallon, considérant que,
pour pouvoir obtenir des vins médicinaux
constamment les mêmes, il faudrait employer
des vins toniques identiques, a proposé l'emploi
d'un vin normal artificiel ou vin blanc ren¬
fermant là 0/0 d'alcool pur et 100 gram. de
sucre par litre. (V. Rev. pharm. 1851-52.)

Les substances qui entrent dans la compo¬
sition des vins doivent être saches, à moins
que ces substances, les plantes antiscorbuti¬
ques, par exemple, ne soient dans le cas de
perdre leurs propriétés par la dessiccation;
mais alors on ajoute un peu d'alcool au vin
pour remonter sa spirituosité. Les matières
doivent, en outre, être convenablementdivi¬
sées.

Le mode de préparation est, en général, la
macération plus ou moins prolongée; on passe,
on filtre et conserve dans des bouteilles à la
cave. La lixiviation, proposée par Boullay
pour préparer les vins, n'a pas été adoptée ;
pourtant elle mériterait de l'être, selon M. Bui-
gnet (V. Rev. ph. 1857-58). On pourrait pré¬
parer ainsi certains vins avec les plantes sèches,
comme le vin d'absinthe, le vin aromatique.

Parmenlier et divers pharmacologistes,pour
parer à l'inconvénientque présentent les vins de
s'altérer peu après leur préparation, avaient
proposé d'abord l'addition d'un peu d'alcool à
tous les vins médicinaux ; ensuite, de les faire,
à mesure du besoin, avec les teintures alcoo¬
liques. Le Codex a adopté un procédé qui a
tous les avantages des autres sans en avoir les
inconvénients; il consiste à mouiller préala¬
blement les substances avec de l'alcool, à
ajouter le vin, et à prolonger la macération
convenablement.

Jadis on préparait les vins par fermentationdu
moût de raisin sur les substancesmédicinales.

C'est par ce procédé que M. Boinet a proposé

- VIN ANTIMOME.

de préparer des vins iodés naturels. Il remplit
des cuviers de vendanges, de couches succes¬
sives de raisins non égrappés et de plantes
marines (fucus vcsiculosus)pulvérisées ou de
cendres de ces plantes, le tout étant recouvert
d'une couche de menue paille, il laisse cuver
pendant 15 à 20 jours, et fait tirer le vin dans
des tonneaux, en le préservantautant que pos¬
sible du contact de l'air. Ce vin iodé, d'une
bonne conservation, est coupé avec d'autres
vins pour l'administrer. Dose : 2 à 3 cuill. à
bouche par jour pour les adultes, et 2 à 3 cuil.
à café pour les enfants. Ce vin peut être rem¬
placé par la boisson iodée suivante : teinture
d'iode 2, tannin 0,25, eau 1000. Une cuillerée
à bouche deux fois par jour, dans le vin en
mangeant, au déjeuner et au dîner; pour les
enfants, une cuillerée à café (V. Vu. ph.
1873).

Les œnolés se rapprochent des teintures
sous plusieurs rapports ; comme celles-ci, ce
sont des médicaments commodes; mais ils
sont plus altérables ; ils sont moins chargés
de substances actives, aussi sont-ils pris en gé¬
néral à plus grandes doses. Une remarque à
faire, sous le point de vue thérapeutique,
c'est que les propriétés du vin s'ajoutent a
celles des substances dont il est chargé.

On a proposé de faire des vins minéraux
(vin de Seltz, de Bussang, etc.), pour faire
pendant aux eaux minérales factices.

VINS MÉDICINAUX SIMPLES.

Vin d'absinthe ou anthelminthique.
Absinthe............. 30 Alcool à 60° c........ 60

Laissez en contact 2/i heures; ajoutez :
Vin bïanc généreux................. 1000

Faites macérer 10 jours en agitant de temps
en temps; passez, exprimezet filtrez (Codex).

Amer, tonique, stomachique, vermifuge..
Préparez ainsi les Vins d'aunce, de digitale,

de guaco, de valériane.
Vin d'acétate de fer.

Acétate de fer liq... 1 Vin de Chablis... 99 (Bér.)

Vin d'afflum ou d'opium de pavot pourpre
(Aubergier).

Atrium de pavot pourpre.. 50 Vin de Madère.... 500
Faites macérer pendant 8 jours et filtrez;

si vous ne retirez pas une dose de vin équi¬
valente à celle employée, lavez le résidu avec
une Q. S. de vin pour compléter 500 (Bouch.)

Vin antimonié*.
Y. antimonial d'Huxam, Y. stibié, V. émé-

tique, Eau bénite de Ruland ; Vinum bene-
dictum.
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VIN DE BULBES DE COLCHIQUE. — VIN DE COLOMBO.
Tartre stibié........... 1 Vin de Malaga....... 300

Faites dissoudre (Codex).
Germ. prescrit: tartre stibié, 1; vin d'Espagne

2i9. La pp. d'émétique y est plus considérable
que dans le vin antimonié du Codex.

On préparait autrefois ce vin avec : verre
d'antimoine 30, et vin d'Espagne 720. Mais on
n'obtenait ainsi qu'un médicament infidèle,
par suite de la différence qui existe dans la
force dissolvante des vins. Aujourd'hui on
n'emploie plus cette préparation qu'en lave¬
ment, sous le nom de Vin cinétique trouble,
parce qu'on la conserve sur le marc, et qu'on
l'agite au moment de s'en servir.

Le Vin ou la liqueur d'antimoine tartarisée
(Lond.) se prépare avec : émétique, 1,2 ; eau
distillée bouillante, 125 ; vin, 180.

Vin de bulbes de colchique.
Bulbes frais de colchique. 100 Vin de Grenache.. 1000

Faites macérer pendant 10 jours et filtrez.
(Codex.)

Vin de cachou.
Teinture de cachou___ 80 Vin rouge.......... 1000

Vin camphré.
Camphre.............. 1 VindeLunel. 616 (Bia.)

Vin de cannelle ou cordial.
Cannelle............. 30 Vin de Malaga....... 500

Laissez macérer 6 jours et filtrez (Bér.)
L'IIippocras (Vinum hippocraticum) des an¬

ciens était du vin aromatisé avec la cannelle.
Préparez ainsi les Vins de cascarille, de ge¬

nièvre, de gingembre.
Vin de cantharides.

Cantharides.......... 1 Vin*blanc........... 500
15 à 30 g r dans un verre d'eau sucrée. (Bouch.)

Vin chalybé.
Vin ferrugineux, CEnolé ferrugineux, Vin de

fer ou martial, Vinum martiatum
Citrate de fer ammoniacal. S Vin de Grenache... 1000

Faites dissoudre lesel dans deux fois son poids
d'eau distillée. Ajoutez la solution au vin. Fil Irez.

20 grammes de ce vin contiennent 0« r ,10
de citrate de fer ammoniacal.

On peut préparer ce vin avec le vin blanc.
(Codex. )
Limaille de fer........ 30 Vin blanc généreui . 1000

Laissez en contact pendant 6 jours, en agitant
de temps en temps, décantez et filtrez (Ancien
Codex).

Le vin ferrugineux de Brit. est préparé avec:
FU. de fer fin........ 30 Vin de Xérès ....... 000

F. digérer pendant un mois, en agitant sou¬
vent. La bouteille doit être bouclée; mais le fd
de fer ne doit pas être entièrement immergé.
Dose, 5 à 20 gr., comme tonique et reconsti¬
tuant.
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Des pharmacopées étrangères ajoutent de
la cannelle à cette préparation.

Partant de ce principe que le vin, en réa¬
gissant sur le fer, dissout une quantité de ce
métal en rapport avec la proportion des prin¬
cipes acides qu'il contient, et que par consé¬
quent on ne peut obtenir ainsi qu'un médica¬
ment de compositionvariable ; pour régulariser
la préparation du vin chalybé, nous proposons
la formule suivante qui permet, en outre, de ne
le préparer qu'au moment du besoin : Tar-
trate ferrico-potassique (soluble),1 ; vin blanc,
1000. Dissolvez et filtrez.

Soubeiran a donné la formule suivante :
Tartrate de prot. de fer 1, acide tartrique 1,
vin blanc 1000. Triturez le tartrate de fer et
l'acide tartrique dans un mortier de verre ou
de porcelaine, ajoutez le vin et filtrez.

Vin de citrate de fer.
Citrate de fer liquide. 10 Vin de Chablis. 500 ^Bér.

Vin de cloportes.
Cloportes ............. 60 Vin blanc... 373 (Rad.)

Vin de coings.
Suc de coings..... 12 p. Sucre............. t p.

Laissez fermenter dans un baril. (Van-M.)
Vin de colchique (Husson). (V. p. 977.)

Eau médicinale d'Husson.
Colchique sec ......... 60 Vin de Xérès........ 125

20 gouttes dans un verre d'eau sucrée,
contre la goutte, le rhumatisme. (Rem.jpai.ang.)

Comme on le voit, cette préparation diffère
de la Teinture ou Antigoutteux de Want, que
l'on donne comme étant YEau médicinale.

Vin de colchique (Reynold).
Spécifique antigoutteux de Reynold.

Vin de Xérès........ 500 Bulbes de colchique.. 250
Colorez avec Q. S. de coquelicots, et aro¬

matisez avec rhum 30.
20 gouttes dans un verre d'eau. (R. pat. ang.)
Vin ou teinture de colchique (Williams).

Semenc. de colchique. 60 Vin de Xérès........ 473
k à 8 gram. chez les adultes.

Vin de coloquinte.
Coloquinte ........... 5 Vin de Malaga....... 150

1 cuillerée toutes les deux heures. (Bouch.)
Vin de Colombo.

OEnolé de Colombo.
Racine de Colombo ... 30 Vin de Grenache.... 1000

Réduisez la racine en poudre grossière,
faites-la macérer, en vase clos, dans le vin
pendant dix jours, en agitant de temps en
temps. Passez avec expression. Filtrez.

Préparez de même, soit avec le vin blanc,
soit avec les vins de liqueur, les vins de :
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Boldo.
Bucliu,

Eucalyptus,
Quassla amara.

(Codex.)
Vin d'ellébore blanc.

Ellébore blanc....... 250 "Vinde Xérès. 946 (Lonb.)

Vin d'extrait de salsepareille concentré.
Extrait de salsepareille œnolisé, Tisane por¬

tative de salsepareille.
Ext. aie. de salsepar. 500 Vin de Malaga...... 1500

Dissolvez et filtrez. (Bér.)
30,0 de ce vin en représentent 60,0 de sal¬

separeille.
Voy. Essence de salsepareille, pag. 492, et

Vin Je salsepareille, de Smith, pag. 1041.
Le même auteur a donné la formule d'un

vin d'extrait de salsepareille, dans les propor¬
tions de 1 d'extrait contre 15 de vin.

Vin ferrugineux.
Vin chalybé; Vinum martiatum.

Citrate de fer ammoniacal. 5 Vin de Malaga... 1000
Faites dissoudre et filtrez. — Une cuillerée

représente 0,10 de sel ferriqué {Codex).
Le vin ferrugineux de Brit. est préparé avec:

Fil. de fer fin........ 30 Vin de Xérès...... 600
F. digérer pendant un mois, en agitant sou¬

vent. La bouteille doit être bouchée; mais le
fil deiï'i' ne doit pas être entièrement immergé.
Dose, 5 à 20 gr., comme Ionique et reconsti¬
tuant.

Vin ferrugineux (Draper et Whitla).
Citrate de fer amm.
Cit. d'ammon. crist.

10,5
3,9

Sherry. 500

Limpide et sans goût désagréable.
Le citrate d'ammoniaquemaintient en disso¬

lution le prolosel de fer qui pourrait se former
sous l'influence de la lumière. Pour remplacer
le vin de la pharmacieanglaise, ainsi formulé :
Tartrate de fer, 10,5; sherry, 500. Le sherry
est une sorte de vin d'Espagne, très-usitée en
Angleterre.

Vin de gentiane*.
Gentiane............. 30 Alcool à 60» c........ 60

Laissez macérer 24 heures; ajoutez :
Vin rouge........................ 1000

Laissez macérer 10 jours (Codex).
11 vaudrait mieux préparer ce vin par lixi-

"uation, car il se conserve limpide près d'un
mois par ce procédé de préparation, ce qui
n'est pas le cas quand il est préparé par ma¬
cération.

Vin de gratiole.
Gratiole.......,...... 7 Vin blanc........... 360

2 cuillerées toutes les deux heures dans
l'hypocondrie. {Bat.)

Vin de houx (Rousseau).
Feuill. de houx pulvér. 8 Vin blanc............ 18

F. macérer, fdtrez. Fébrifuge.
Vin iodé (Barnouvin).

Iode métallique.....___ 0,40 à 0.50
Dissolvez l'iode dans Q. S. d'alcool et ajou¬

tez à un litre de vin.
Ce vin remplace avec avantage le vin iodé

obtenu par fermentation du raisin en grappes
en présence de plantes marines réduites en
poudre. (Un. ph. 1885.)

Vin d'iodure de fer.
fodure de fer..... 15 Vin de Bordeaux. 500 (Sobb.)

Vin ioduré (Boinet).
Iod. de potassium..... 5 Vin blanc.......... 500

F. dissoudre; 1 cuillerée abouche 3 fois par
jour, dans les affect. seroliileuses,syphilitiques,
les dermatoseschroniques, etc.

Vin d'ipécacuanha,
Ipéca concassé....... 28,35 Vin de Xérès... 566,80

(Brit-)
Faites macérer; fdtrez. Il se forme dans ce

vin, au bout d'un certain temps, un dépôt
jaune brunâtre qui, d'après M. Attfield, est un
mélange de bitartrate de potasse et d'émétine
combiné à Yacidc ipécacuanhique. 3 à 4 goût.
de potasse liquide rendent complètement clairs
400 grammesdu vin d'ipéca le plus trouble
(V. Un. ph. 1872).

Vin de moutarde.
Vin .............. 360, Moutarde..... 15(Wuht.)

Vin d'opium.
Teinture vineuse d'opium.

Opium .......... 1 Vin deMalaga... 8 (Guib.)
La pharmacopée de Londres ajoute de la

cannelle et du girofle.

Vin de pepsine.
Tcpsine méd. en poud. i0 Vin de Lunel ou de
OUPepsine extrartive.. 20 Frontîgnan....... 1000

Délayez la pepsine dans le vin. Laissez en
contact pendant 24 heures. Filtrez. (Codex.)

20 gr. de ce vin, additionnés d'eau distillée
(60 gr.); d'acide chlorhydrique oflic. (0=' r ,60)
et de fibrine (10 gr.) doivent donner, au bout
de 0 heures de digestion à 50°, une liqueur
qui, filtrée, ne devra produire aucun trouble
par addition d'acide azotique.

Pour le Vin digestif de Chassaing,v. Ballet,
de t'Acad. d. Méd. 1864.

Vin de peptone.
Vin de Malaga....... 95 Peptone.,

Dissolvez à froid.
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Vin de phellandrium (Chapoteaut).
Fruits de phellandrie. 100 Vin blanc généreux.. 1000

F. macérer 8 jours. A prendre. 50 à 150 gr.
en 3 doses, contre la cachexie paludéenne.

Vin de poule.
Fiente de poule........ 1 Vin blanc............ 16

Filtrez après deux heures de macération.
(Gwib.)

Remède populaire contre les coups à la tête.

Vin de présure (Ellis).
F. macérer pendant 3 semaines dans une

bouteille de vin de Xérès, un estomac de veau
frais, auquel on a retranché le cardia, dont la
surface interne a été essuyée avec soin et qui
a été coupé en petits morceaux.

1 cuill. à café dans un verre d'eau immé¬
diatement après les repas, pour remplacer la
pepsine dans les cas où elle est indiquée.

Vin de quassie.
Quassie pulvérisée..... 30 Vin de Madère...... 500

Faites macérer, filtrez. (Bér.)

Vin de quinquina^*.
Quinquina gris officinal.. oO Alcool à 60° c..... 100

Laissez en contact 2li heures ; ajoutez :
Vin rouge......................... 1000

Laissez macérer 10 jours ; passez avec ex¬
pression et filtrez (Codex).

Guibourt prescrit du vin blanc, qui est aussi
leseul employé dans certaines contrées du Midi.
Le \ in rouge se décolore par Tact, du quinquina.

Préparez ainsi le Vin de quinquina jaune et
le Vin de quinquina rouge, mais en n'em¬
ployant que 25 gr. de l'un ou l'autre de ces
quinquinas.

Préparez ainsi le Vin de quinquina gris *,
en employant le quinquina gris, mais en dou¬
blant la dose sans changer celle des autres
composants. Il résulte des recherches analy¬
tiques de M. Schlagdenhauffen(V. J. ph. 1873),
que le vin de quinquina gris ne renferme que
le 1/5 des alcaloïdes de Pécorce employée;cela
justifie ce que nous disons p. 782 sur l'em¬
ploi des quinas qui ont servi à la préparation
des vins, pour en extraire les alcaloïdes.

Préparez encore de même, en observant res¬
pecta ement les doses, mais en supprimant
l'alcool, les Vins de quinquina aux vins de
Malaga, de Madère, etc.

M. F. Vigier propose de remplacer dans la
préparation du vin de quinquina la macéra¬
tion par la méthode de déplacement qui,
d'après ses expériences, introduit dans le
vin une plus forte proportion d'alcaloïdes
(V. J. ph. 187a).

Sem. de stramoine... 60
Vin de Malaga....... 250

Vin salicylique,
Acide salicylique...... 3 Vin muscat......... 1000

Vin rosat.
Roses rouges......... 1 Vin rouge ............. 16

Pour pansements. (Bér.)

Vin scillitique.
Squames de scille..... 30 Vin de Grenache..... 500

Laissez macérer 10 jours en agitant de temps
en temps; passez avec expression et filtrez. (Cod.)

On préparera de la même manière les Vins
de semences de colchique, AHpécaeuœnha,décor¬
ées d'oranges, de coca, de rhubarbe.

Vin de semences de stramoine.
Alcool .............. 30

(SûïïB.)

Vin de seigle ergoté (Balardini).
Ergot pulvérisé...... 1,5 Vin blanc généreux... 60

Mêlez et agitez chaque fois ; 1 cuillerée tou¬
tes les 10 minutes pour faciliter les accouche¬
ments.

Vin de sulfate de quinine.
Suif, de quinine. 0,6 Vin de Madère... 1000 (Soïïb.)

Bér. prescrit : vin de Malaga 500, sulfate
de quinine 0,8, et dit de faciliter la dissolu¬
tion à l'aide de 16 gouttes d'acide sulfurique
dilué. Ce dernier œnolé contient 5 centig. de
sulfate par 30 gram.

Vin de tulipier.
Ec. fr. de tulipier... 100 Alcool.............. 100
Vin blanc généreux . 1000

Laissez macérer 8 jours ; passez. (Bouch.)
Employé avec succès aux Etats-Unis contre

les fièvres intermit. ; 1 verre pendant l'apyrexie.

Vin d'urate de quinine (Peraire).
Urate de quinine..... 1 Vin bianc de Grave.. 125

VINS MÉDICINAUX COMPOSÉS.

Vin d'aloès ou aloétique composé.
Aloès ................ 30 Gingembre .......... 4
Cardamome .......... 4 Vin d'Espagne....... 786

Excitant, purgatif. (Arn.) 25 à 50,0 comme
purgatif, h k 8,0 comme stomachique.

Nous avons fait remarquer, à Teinture de
rhubarbe et d'aloès , que quelques auteurs
nomment cette préparation Teinture ou FJixir
sacré, tandis que d'autres donnent ce nom à
la teinture de rhubarbe et d'aloès composée.

Nous croyons que dans le cas d'une de¬
mande d'élixir sacré, le pharmacien devra
donner la teinture alcoolique.
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Vin d'aloès composé (Beasley).
Safran............. 15
Chlortiyd. d'ammon. 12
Vin blanc.......... 1000

Carbon, de potasse... 15
Aloès succotrin ...... 15
Myrrhe............. 15

Faites macérer 8 jours et filtrez. 1 cuillerée
à bouche le matin, à jeun, comme stomachique.

Vin amer diurétique (Corvisart).
Quina pulv., Genièvre. Ec. de citron,
Asclépias, Macis, aa, 10 — de Winter,
Angélique, Absinthe, Alcool à 34°, Si, 60
Scille, ââ, 30 Mélisse.ââ, 2 Vinblanc....... 4000

F. digérer au B. de sable pend. 24 h. les
subst. contusées. Passez, exprimez et liltrez au
papier, 4 cuill. par jour et plus successivem.
dans la débilité des org. digestifs. (Bouch.)

Vin amer de Dubois.
Quina gris........... 140
— jaune......... 140

Cannelle ............ 38
Genièvre ............ 3S
Ecorce de citrons----- 30

Ecorce de Winter... 36
Carb. de soude..... 17
Vin de Madère...... 9000

Cid.)

Vin amer scillitique.
V. diurétique amer de la Charité, V. de scille

et de quinquina composé.
Quinquina gris........ 60 Scille ............. 15
Ecorce de Winter----- 60 Mélisse ............ 30

— de citrons..... 60 Genièvre.......... 15
Racine d'asclépias .... 15 Macis ............. 15
Racine d'angélique___ 15 Alcool à 60» ....... 200
Absinthe............. 30 Vinblanc......... 4000

Divisez les substances ; F. macérer 10 jours;
passez avec expression; filtrez (Codex).

50 à 100,0. Leucophlegmasieschroniques.

Vin analeptique phosphato-ferrugineux
(O'Rorke).

Hydr. de phosphate de
chaux gélatineux. 25.00

Acide citrique..... 8.00
Mêlez et agitez. Filtrez après quelques jours.

A prendre 1 verre à liqueur avant chaque
repas.

Vin antigoutteux (Anduran).
Bulbe de colchique.... 30 Vin de Malaga....... 300
Feuilles de frêne...... 30

F. macérer 8 jours; passez et ajoutez :
Peinture d'aconit..... 8 Teinture de digitale... 5

Une cuillerée à café, matin et soir, dans une
tasse de thé, contre la goutte et le rhuma¬
tisme articulaire. {Bouch.)

Citrate de fer..... 2.50
Alcool fin ....... 10
Vin de Lunel..... 1000.0

Vin antileucorrhéique.
........ 180 Sureau ......

Alcool ......
Eau pure----

24
1500
9000

Quinquina......,
Acore............... 45
Quassie ............. 24
Cannelle............ 24

Après suff. digestion, passez et ajoutez :
Teinture de mars___375 Sirop de sucre....... 180
Eau de 11.d'oranger.. 750 (Cad.)

60,0 le matin à jeun, dans la leucorrhée.

Vin antilymphatique (Boutigny).
Suc de gr. capucine,
Alcool à 90° c,
Quinquina gris c, aa. 25

Phosphate de chaux, *
Ecorce d'orang. am. 2
Vin bl. de Bordeaux. 1 Ht.

F. macérer pendant 8 jours, en agitant fré¬
quemment, puis filtrez.

Le phosphate de chaux provient de la dé¬
composition de 1 gram. de chlorure de cal¬
cium dissous dans l'eau et versé goutte à
goutte dans une dissolution de ls r ,50 de
phosphate neutre de soude.

Vin antirhumatismal (Delioux).
Teint, de sem. de colch. 25

— de feuill. d'acon. 12
Teint, de feuill. de dig.. 5
Vin blanc.......... 1000

1/2 cuill. à bouche matin et soir; on porte
ensuite à 2 cuill. par jour. Se prend encore
dans une infusion de thé.

Contre les rhumatalgies.

Vin antiscorbutique*.
Vin de raifort composé.

Rac. réc. de raifort ... 300 Moutarde pulv----- 150
Feuill. réc. de cresson. 150 Sel ammoniac... 7f>

— de cochléaria. 150 Vin blanc........ 10000
— de ményanth . 150 Esp. de cochléaria 160
Incisez les substances, f. macérer 10 jours,

passez, exprimez et filtrez (Codex de 1866).
l.e Codex a remplacé les 150 gr. de feuilles

fraîches de ményanlhe par 30 gr. de feuilles
sèches.

Très-employé ; 30 à 125 gram. dans les
affections scrofulcusesou scorbutiques.

Vin aromatique*.
Alcoolature vulnér... 125 Vin rouge........... 875

Mêlez. Filtrez. (Codex.)
Espèces aromatiques. 100
Teinture vulnéraire .. 100

Vin rouge.......... 1000
(Codex de 186S.)

F. macérer les espèces aromatiques pendant
10 jours dans le vin, passez avec expression,
ajoutez l'alcoolat et filtrez.

Très-employé en fomentations ou injections
Pour rendre plus souples les compresses

faites avec le vin aromatique, M. Ferrand,
de Lyon, a proposé de faire intervenir la gly¬
cérine dans la préparation de ce dernier, et le
nomme otn aromatique onctueux; il se con¬
serve, dit-il, beaucoup plus longtemps que le
vin aromatique ordinaire (V. J. ph. 1873).

Vin aromatique amer.
Vin d'absinthe composé, V. fortifiant.

lo Gentiane.......... 83 Sclarée.
Centaurée......... 56
Ecorce d'oranges .. 42
Absinthe.......... 56

2« Acore............. 85
Aunée............ 85
Galanga........... 42
Petite absinthe___ 28

Iris.
3o Quina jaune.
4° Coriandre ...

Cannelle
Girofle......
Muscades ...

14

n» 3
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F. Zi sachets distincts, mettez-les au fond
d'un baril de la capacité de 51 kil., emplissez
le baril de moût de raisin, et lorsque la fer¬
mentation sera apaisée, tirez à clair.

Fort employé, selon Taddei, comme stoma¬
chique dans les digestions languissanteset pé¬
nibles chez les valétudinaires.

Vin aromatique amer (Récamier).
Semence de cardam... 8
Ményantlle........... 15

F. macérer 8 jours ; passez et filtrez.
Un verre à liqueur avant chaque repas.

Absinthe............ 15
Vin de Grave........ 750

Vin aromatique opiacé.
Vin aromatique..... 1000 Opium brut.......... 30

Dans le pansement des chancres de mauvais
aspect et douloureux.

Vin aromatique tanniné.
Vin aromatique..... 1000 Tannin ............... 10

Même usage que ci-dessus, mais quand il
n'y a pas de douleurs.

Vin astringent.
Roses rouges. 10 Ec. degren.. 10 Alun........ 4
Balaustes___ 10 Vin ronge... 660 Eau vulnér... 85

Laissez macérer. (lourd.)

Vin de cannelle composé.
Hippocras, V. cordial, V. hippocratique ou

cFHippocras.
Amandes d.. 125 Sucre....... 900 Vin de Mad. "20
Cannelle.... 45 Eau-de-vie.. 360

Faites macérer quelques jours et ajoutez à
la colalure :

Muse, Ambre gris, âà....... 0,09 (Bat.)
Par. prescrit : vin de Madère, 665; sucre,

1320; et eau de cannelle, 40. C'est un vérita¬
ble sirop. SpieL, cannelle, 105; gingembre,
15; girofle, petit cardamome, muscade, âà, 8;
vin rouge, 10000 ; et sucre, 2880. Aug. rem¬
place la muscadede celte dernière formule par
le macis, ne désigne pas l'espèce de vin et
supprime le gingembre. A Strasbourg, la for¬
mule populaire de ce vin est :
Cannelle .......... 7,50 Zestes d oranges am. 0,25
Gingembre........ 1,00 Alcool............25,00
PJoix muscades .... 0,50 Sirop simple....... 150
Girofle ............ 0,50 Vin rouge génér... 1000
Cardam. petite.... 0,25

Le Vin cordial, de May et, se composede :
cannelle 10, poivre noir 2, cardamome 2, quina
huanuco 30, ratanhia 20, vin de Lunel 1000;
faites macérer les substances concassées dans
le vin pendant k jours et filtrez. Remède pré¬
ventif contre le choléra. Un verre à madère
matin et soir.

VIN DIURÉTIQUE ANGLAIS. loal

Vin de colchique opiacé (Eisenmann).
Vin de sem. de colchiq.. 12 Teinture d'opium...... 2

Mêlez. 20 à 25 goutt. toutes les 2 ou 3 heur.,
dans le rhumatisme aigu. (Bouch.)

Vin créosote.
Alcool iSOo ......... 250
Vin de Malaga, Q.S. p. 1 lit.

Créosote de hêtre.. 13,50
Teint, de gentiane.. 30,00

Chaque cuillerée à bouche contient 0,20 de
créosote.

Vin diurétique de l'Hôtel-Dieu.
Vin de digitale composé de l'Hôtel-Dieu.

Feuilles sèches de di-
gitale en poudre
demi-fine ......... 5,00

Squames de scille... 7,50

Baies de genièvre.... 75
Acétate de potassesec. 50
Vin blanc........... 900
Alcool à 90»........ 100

Contusez les squames de scille et les baies
de genièvre ; faites-les macérer avec la digitale,
en vase clos, pendant 10 jours, dans le vin
blanc additionné de l'alcool, en agitant de
temps en temps. Passez avec expression. Dis¬
solvez l'acétate de potasse dans le liquide ob¬
tenu. Filtrez.

20 grammes de ce vin correspondent à en¬
viron O' r,10 (10 centigrammes) de digitale et
à 1 gramme d'acétate de potasse. (Codex.)
Baies de genièvre----- 300 Acétate de potasse sec 200
Feuill. sèch. de digit. 60 Vinblancà 10°/ o d'alc. 4000
Scille ..........,___ 30 Alcool a 90° c........ 500

F. macérer pendant 15 jours dans le vin
blanc additionné d'alcool, en agitant de temps
à autre; passez avec expression. Ajoutez l'acé¬
tate et filtrez (Trousseau). Dose : 2 à 3 cuill.
à bouche par jour. Maladie de Bright. (V. Un.
ph. 1866.)

Il importe de remarquer que la formule du
Codex diffère notablement de celle de Trous¬
seau qu'on avait l'habitude d'employer.Ainsi la
proportion de scille est portée à 15 gr. par
litre au lieu de 0,60 et celle de la digitale
est réduite à 5 gr. au lieu de 13,20.

Vin diurétique (Hamon)
Feuilles de digitale___ 6 Sel ammoniac........ 20
Aulx ................. 10 Vin blanc sec........ 70u

3 petits verres par jour.

Vin diurétique (Lahache).
Jalap,
Scille, aa .

Azotate de potasse.. 15
...... 8 Vin blanc.......... 100»

F. macérer. 3 à k cuill. par jour. Hydropisies.

Vin diurétique anglais.
Zédoaire............. 7 Cannelle........... 11
Scille ................ 7 Carb. de potasse.... 6
Rhubarbe............ 7 Vin blanc .......... 1000
Genièvre............. 7 (Cad.)

66
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Vin emménagogue (Bonnet).
Teinture de safran___20 Sirop d'armoise...... 125
Esp. de Mindérérus ... 20 Vin blanc généreux.. 500

1 verre à liqueur 2 fois par jour. Dysmé¬
norrhée.

N Vin fébrifuge d'oléastérium (Hoste).
Oléastér. ou extr. hydro-alc. d'olivier sauvage,

Ecorce d'oranges amères cône., aa....... 10
Vin blanc................................ 1000

F. macérer pendant 5 a 6 jours. 2 à 3 ver¬
res à liqueur par jour.

Vin fébrifuge de quinquina.
Quina jaune.......... 125 Angusture vraie..... 15

Cone. les deux écorces el versez dessus :
Alcool a 56»c...................... 250

Laissez en contact 2à heures, ajoutez :
Vin blanc de Bourgogne acide.......... 1000

F. macérer un mois en agitant entre temps.
A la dose de 00 a 125 gl'am., c'est un ex¬

cellent fébrifuge; il est tonique «à celle de 15
à 30 grain.

Vin de gentiane composé.
Vin de quina et de gentiane ; V. stomachique

ou tonique.
Gentiane............. 15
Quinquina............ 3Q
Ecorce d'oranges..... 8

Cannelle blanche___ 4
Alcool ............. 125
Vin d'Ësna^ne...... 9bo

ÇK'Jimb.)
Vin hydragogue majeur (Debreyne).

Jalap... 8 Scille___S Kitre... 15 Vin blanc. 1000

3 cuillerées par jour, que l'on augmente
progressivement.

Le Vin hydragoguemineur du même auteur
se prépare avec : nilre 12, genièvre 60, et vin
1000. (Gaz. IL)

Vin d'opium composé $*i
Laudanum liquide de Sydenham, ÇEnolê d'o¬

pium et de safran composé,Gouttes de Sy¬
denham, Vin d'opium parégorique, Tein¬
ture d'opium vineuse saf'ranée; Viuum opii
compositum.

Opium.... 200 Cannelle... 15 Vin de Grenache 1G00
Safran___ 100 Girofle..... 18

Incisez et contusez les substances, laissez
macérer 15 jours en agitant de temps en
temps, passez, exprimez fortement et filtrez.
4 gram. représentent 50 renligr. d'opium brut
ou 25 centigr. d'extrait d'opium (Codex).

Ces quantités donnent environ 1500 gr. de
produit, la densité du liquide peut varier de
1050 à 1070.

Quelques pharmacopées ajoutent une cer¬
taine proportion d'alcool au vin. Tad. le sub¬

stitue même complètementà ce dernier, sous
prétexte que la force dissolvante du vin est
variable. tond, supprime le safran.

On a remarque que les vésicatoircs après
des applicationsde laudanum (et autres opia¬
cés sans doute) ne prenaient que difficile¬
ment.

Cette préparation, inventée, vers 1660, par
Thomas Sydenham, célèbre médecin anglais
du xvii" siècle (1624-1689),est des plus em¬
ployées à la dose de quelques gouttes dans des
potions, injections, lavements: à celle de quel¬
ques grammes, en liniments. On l'emploie aussi
très-souvent pour arroser des cataplasmes.On
s'en est servi avec succès contre les ophthalmies.

Le laudanum laisse déposer d'une manière
incessante une poudre jaune. Cette matière,
que les auteurs indiquent comme formée par
la Polychroîte du safran, contiendrait, selon,
M. Biliot, une forte pp. de narcotine.

Le Vin d'opium safrano-glycyrrhisé ou
Esse,.> ot est une simplification du
laudanum de Sydenham.

Une préparation qui a quelque analogie
avec le laudanum de Sydenham esl la suivante,
connue sous le nom de Spécifique anodin de
Paracèlse.
Opium .................... 4- Cannelle ....... 4
Sucs d'oranges et de citrons. 180 Girofle......... 45

Exposez au soleil pendant un mois, expri¬
mez et ajoutez :

■gris ........... 4 Safran............... 45
Faites digérer encore un mois, filtrez. Em¬

ployé par Paracèlse pour procurer le sommeil;
il y ajoutait encore du suc de corail, du ma¬
gistère de perle et de la quintessence d'or, de
chaque, 2 (Boucti.). On peut aussi comparer
cette préparation à la Liqueur du docteur
Porter.

Vin d'opium par fermentation*.
Laudanum, Opium ou Gouttes de Rousseau,

Hydromelfermenté de Rousseau.
Opium incisé....... 200 Alcool'àBO"........ 200
Mifli ............... 000 Levure de bière..... 40
Eau chaude........ 3000

Délayez séparément le miel et l'opium dans
l'eau chaude, mélangez les liqueurs, ajoutez-y
la levure et laissez digérer à une température
de 30° pendant un mois ou jusqu'à ce que la
fermentation soit terminée: passez avec expres¬
sion, filtrez, évaporez au B.-M. la liqueur jus¬
qu'à ce qu'elle soit réduite à 600, laissez re¬
froidir, ajoutez-y l'alcool et filtrez après 24 h.
— 4,0 de ce laudanum représentent 1,0 d'o¬
pium ou 0,50 d'extrait (Codex).

Le précédent Codex prescrivait de distiller
la liqueur fernientée jusqu'à ce que l'on eût
obtenu 500 de liqueur alcoolique (cette espèce
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d'alcoolat constituait les Gouttes blanches de
l'abbé Rousseau, l'inventeur de ce laudanum,
que l'on distillait une seconde fois pour en
avoir 375, et enfin une troisième pour obte¬
nir 140 de produit seulement.

20 gouttes de ce laudanum correspondentà
environ 12 centigr. d'extrait d'opium ; il en
contient donc le double de celui de Sydenham.
Le poids moyen d'une goutte de ce laudanum
estde/|3milligr. (Guibourt) ; et, selon le Code»,
de 28 milligr.

M. Marchand, de Fécamp, propose, pour
préparer le laudanum de Rousseau, de faire
la fermentationen vases clos, et de l'accélérer
par une proportion don'de de levure de bière,
en maintenant la température à 30°, au fi.-M.
ou à l'étuve. Au bout de cinq jours, lorsque
la fermentation est achevée, il distille et mêle
l'alcoolat d'opium bien rectifié avec le résidu
de la distillation convenablementconcentré.

Médicament très-employé, quoiqu'il le soit
moins que le laudanum de Sydenham. Son ac¬
tion est un peu différente;

Vin d'opium ou Laudanum (Lalouette).
Ext. d'opium acéteux. 24
Vin d'Espagne....... 300

Eau-de-vie........... 60
(Joïïrd.)

Vin purgatif.
V. de séné et d'agirri; composé.

Séné ................. 30
Agaric blanc......... t>
Crème de tartre...... 12
Scille ............... 90
Aunée............. 90
Marrube............. 90

Iris.............. 180
Gingembre ....... 2,
Vin.............. 1500
Teint.de gentiane 12

(Cad.)

Le Vin de séné et'd'ellébore, du Formulaire
de Bories, ne diffère à peu près que par la
présence de ce dernier.

Vin de quinquina composé.
Alcool àS0° ; ........ 100
Vin blanc généreux.. 900

Quinquina calisaya ... 100
Ec. d'oranges amer.'. 10
Camomille ........... 10

Divisez les substances et faites-les digérer
clans le vin et l'alcool pendant 10 jours, en
agitant de temps en temps; passez et filtrez
{Codex).

Vin de quinquina composé.
V. stomachique, V. d'acore composé.

Quinquina ............ 15 Absinthe............ 8
Acore ................ 15 Cenlaurée........... S
Galanga.............. 15 Camomille........... 8
Zédoaire ............. 13 Alcool .............. 60
Ecorce d'oranges..... 15 Vin d'Espagne....... 540

La Teinture bourguignonnediffère à peine.
Vin de quinquina ferré.

. V. tonique et antipériodique.
Quinquina.... 45 Cannelle..... 8 Vin blanc.. 1000
Lim.de fer... 15 Sucre........ 30 (Bon.)

Vin de quinquina ferrugineux.
OEnolé de quinquina ferrugineux.

Sulfate ferr. pur. <rist. 2 Vin de quinquini gris,
Acide citrique'crist... 2 au grenache....... 990Eau distillée chaude .. 10 «

Dissolvez le sulfate ferreux et l'acide citrique
dans la quantité d'eau prescrite; ajoutez la
solution au vin de quinquina; mêlez et con¬
servez en vase clos.

50 gramme-, de ce vin contiennent 0s r ,10
de sulfate ferreux cristallisé, corre pondant à
0ï r ,02 de fer métallique (Codex).
Citrate de fer ammoniac. 5 Vin de quinq. gris. 1000

Dissolvez le citrate dans deux fois son poidr
d'eau distillée; mêlez le soluté au vin et filtrez.
—Une cuillerée représente 0,10 de sel ferrique
(Codex de 1866). Cette formule nous parait
bien préférable à la nouvelle qui introduit
dans le vin un sel minéral quand il est géné¬
ralement admis que les sels de fer à acide
organique sont mieux tolérés par l'estomac.

D'après les recherches analytiques de
M. Sclilagdenhauffen(V. J. ph. 1873), ce vin
ne renferme, que le 1/10 ou tout au plus le 1/8
des alcaloïdes des ôcorces ; les matières résineu¬
ses et tanniquesn'y existent qu'en très-minime
quantité, parce qu'elles sont retenues par le
dépôt formé lors de la préparation du vin; et
le citrate de fer y est presque complètement
réduit à l'état de sel ferreux.

Vin de quinquina ferrugineux (E. Robiquet).
Pyrophosph. defer crtrô-gmMhoft.10 Vmb'anc. 1000
Extrait de quina gris........... 5 F. S__A.

I cuill. à soupe contient 20 centigr. de py-
rophospbale et 10 centigr. d'extrait de quina
gris. 1 à h cuill. par jour.

Dans cette préparation le fer n'est pas pré¬
cipité par le tannin de quinquina.

II résulte néanmoins d'expériences faites
sur les vins de quinquina ferrugineux au vin
de Bordeaux rouge ou blanc, aux M'ns de Ma¬
dère, de Malaga, que ce ne sont pas, en géné¬
ral, des médicamentsd'une composition cons¬
tante, sur lesquels la thérapeutique puisse
compter, quelle que soit la manière dont on
les prépare, ou la combinaison saline dans la¬
quelle le fer est engagé, celui-ci est incompa¬
tible avec les principes contenus dans les vins
de quinquina jaune, rouge et gris (V. J. ph,
186i).

Vin de quinquina ferrugineux au café
(Berghem).

Moka- Kina.
Quina eahsaya conc, café

torréfié, pulv. âa, 100
Lactate de fier.,.... 1
Vin d'Espagne...... 2000

Ce vin paraît être très employé dans les
Flandres.
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Vin aux roses iodé (Le Riche).
Teinture d'iode.......................... 6
Tnfus. conc. de roses de Provins........... 50
Tin de Bordeaux......................... 250

1 à 5 cuill.
scrofuleuses.

à bouohe contre les affections

Vin de rhubarbe et d'aunée.
Teint, de rhub. de Darel, Teint, vineuse

rhubarbe, Elixir de salut.
Rhubarbe............ 3»
Aunée............... 15
Ecorce d'orang. amer. 8

Aust., Boruss., Germ.
formule suivante :
Rhubarbe de Chine. 70,00
Zestes d'orange .... 17,50
s>m. depet.cardam. 8,75

Petit cardamome..... 4
Vin de Madère......480

(Van. -M.)

Wwrt, donnent la

Sucre blanc pulv.. 105,00
Vin de Malaga ... 810,00

Rhubarbe
Cannelle .

Vin de rhubarbe aromatique.
....... 30 Vin d Espagne.

îGum.

Vin de salsepareille composé (Smith).
(Etiolé sudorifiquedu docteur Smith, Essence

concentrée de salsepareille, de Smith.
Vin généreux... 3500 Oléule de sassafras, gouttes, 64

Agitez et faites dissoudre dans ce mélange :
Extrait sudorifique de Smith............ 500

30,0 en représentent 5 d'extrait. (Mr.)
Cette préparation a une très-grande réputa¬

tion chez les Anglais et les Américains.
Sous le nom d'Essence de salsepareille nous

avons indiqué, des préparations analogues à
celle-ci.

Vin de scille composé (Richter).
^qu.de scille desséch. 30 Baies de genièvre... 8
Éc. d'orange am., rac. Vin blanc.......... 1500

de glaïeul odor. aa, 12

Faites digérer pendant 3 jours, filtrez et
ajoutez 60 d'oxymel scillitique.Dose : 10 à 50,
comme diurétique.

Vin scillitique composé (Fuller).
(Enolature scillitirjue de Fuller.

Ccorce de sureau..... 30
— de Winter..... 30

Squam. de scille...... 30
îtacine d'aunée....... 15
Racine d'iris......... 4

Ellébore noir...
Jalap..........
Agaric blanc ...
Séné...........
Vin de Chablis .

4
4
2
2

1000

Vin de scille aromatique.
Scille................ 4 Acore............... 8
Genièvre............. 4 Vin blanc... 375 (Bat.).

Vin de séné composé.
Séné................ 120 Fenouil, sem........ 8
Coriandre, sem...... 8 Vin de Xérès....... i 000

Faites digérer les substances concassées
•pendant 3 jours, filtrez, ajoutez 90 de raisins

secs, faites macérer 24 heures et filtrez; 60 à
100 le matin, à jeun, comme laxatif et carmi-
natif, dans la dyspepsie flatulente (Su.).

Vin (fébrifuge) de Séguin.
Teint, de quina jaune 250 Quassia am......... 9

— d'opium....... 9 Vin de Malaga...... 1500
Angusture vraie..... 16 Vin de Pouilly bl.... 1500

30,0 à 60,0 dans les fièvres intermittentes.
(Soubeiran).

La Société de pharmacie de Bordeaux a
adopté la formule suivante :
Quina jaune concassé, Fleurs de camomille. 20

d'orang. am., âà, 20 Vin de Malaga...... 1000

F. macérer pendant 6 jours et filtrez.
Vin thériacal.

Thériaque....... 8 Vin rouge..... 125 (Jouhd.)

Vin tonique fébrifuge (Maugenest).
Café cru .
Thé .....
Cachou...
Cannelle .
Sem. d angélique..

1000
60
30
21
60

Coq. de cacao...... 125

Macis.............. ■>
Sucre candi........ 750
Ec. d'orang. amères. 12
Eau-de-vie......... 300
Vin blanc généreux. 7480

(BaEV. kxp.)
En suivant la formule ci-dessuson n'obtient

pas une préparation semblable à celle qui est
vendue comme spécialité. Le peu de saveur
médicamenteuse de celle-ci fait supposer que
les doses de principes médicamenteux sont
beaucoup moins fortes.

Proposé à la fois comme vin d'agrément et
comme pouvant remplacer celui de Séguin.

Vin toniquejèbrifuge (D r Orosi).
Quina jaune conc... 6 FI. de camomille.... 4
Racine de gentiane,.. 4 Vin d'Espagne...... 25A

Ec. d'or. am.,âa,.. 4

F. macérer 8 jours et filtrez. 60 a 100 par
jour, quand les accès de fièvre ont été coupés.

Vin toni-nutritif au quinquina et au cacao
(Bugeaud).

Cacao caraquetorr.. 1000 Vin de Malaga..... 20000
Quinquina Calisaya.. 500 Alcool Montpellier. 4000

— Loxa..... 500
F. une bouillie claire avec le cacao et l'es-

prit-de-vin et chauffezdans un flacon au B.-M.
jusqu'à fusion du cacao. Bouchez le vase, agi¬
tez et laissez macérer 8 jours en répétant
chaque jour la même opération. Versez alors
le mélange dans les 20 litres de vin de quin¬
quina, et après un mois de macération enle¬
vez par la distillation dans le vide l'alcool
employé. La saveur du vin vendu sous ce
nom semble indiquer des pp. moindres de sub¬
stances actives.

Vin toni-purgatif (Pierquin).
Follic. de Séné....... 30 Safran............. 4
Rhubarbe conc...... 24 Vin de Xérès....... 1000
Clous de girofle...... 4
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Faites macérer pendant 6 jours en agitant
souvent et filtrez. 2 ou 3 cuill. de ce vin agis¬
sent comme toniques, et 5 à 6 cuill. déter¬
minent un effet laxatif.

VINAIGRE {Tin-aigre).
Acetum des Latins, ti&t des Grecs.

Essig, "Weinessig, al.; Vinegar, ang.; Khull, Cal àrîe;
Aft.; "Wiinœdike, dan.; Vinagre,ESP., por.; Azyn. hol.'
Aceto, 1T.; Cirka, peb.; Ocet, pol.; Uksus, rus.;
Chanchica, san.; .JStika, su.; Kadi, tam.; Pulla nillu,
TEL.; Sirké, TUR.

Le vinaigre est le résultat de la fermenta¬
tion acide des liqueurs alcooliques, telles que
le vin, le cidre, la bière, etc.

A Orléans, où se fabrique le meilleur vinai¬
gre, et dans le département de la Meurtlie, on
suit le procédé suivant : dans une pièce où la
température peut être maintenue entre 25° et
30°, on dispose plusieurs rangées de tonneaux
par étages en les plaçant sur leur fond. Ceux
qui ont déjà servi et qui sont imprégnés de
ferment {mères du vinaigre), doivent être pré¬
férés. Ils sont percés de deux trous à leur
fond supérieur, l'un pour l'introduction du
liquide, l'autre pour le dégagement de l'air.
On verse d'abord dans chaque tonne une cer¬
taine quantité de vinaigre bouillant, puis tous
les 8 jours on y introduit jusqu'à une certaine
hauteur de 10 à 12 litres de vin généreux fil¬
tré sur des copeaux de hêtre. Moins de 15 jours
après, l'acétificationest complète. On soutire
la moitié du vinaigre de chaque tonneau, et
on recommence avec du nouveau vin.

Dans le Nord, on obtient le vinaigre de la
bière non houblonnée. Dans d'autres pays, on
acidifie le cidre ou le poiré, en abandonnant
quelque temps ces liquides dans des tonneaux
percés de trous à leur partie supérieure. En
Allemagne, on suit un procédé expéditif pour
obtenir du vinaigre : on mêle à de l'eau-de-vie
marquant 22° une liqueur fermentescible, telle
que du suc de betterave ou de topinambour,
du moût de raisin ou d'orge. On fait couler ce
mélange lentement, mais d'une manière conti¬
nue, par le moyen de petites cordes ou de
tuyaux de paille, dans un tonneau rempli de
copeaux de hêtre trempés à l'avance dans du
vinaigre fort. Ce tonneau est percé de petits
trous aux deux tiers inférieurs de sa hauteur
et muni de tubes à son fond supérieur, afin
d'entretenir dans l'intérieur un courant d'air
non interrompu. Le liquide, pour être acidifié
complètement, n'a besoin, une fois arrivé à la
partie inférieure, que d'être versé sur un autre
tonneau. Pour hâter l'acétificalion,on a proposé
d'adapter à la partie supérieure de l'appareilà
vinaigre, du charbon platiné (1500 de charbon
de bois imprégnés d'une soluLde 16 de chlor. de
platine dans 2500 d'alcool et calcinés) {Artus).

La théorie de Taeétification,établie d'une
manière si rationnelle par Liebig, il y a plus
de trente ans, a amené de notables améliora ■
tions dans la fabricationdu vinaigre.

M. Pasteur a fait sur l'acétification de-
nombreuses et savantes recherches qui ont
servi de base à un nouveau procédé de fabri¬
cation du vinaigre. Il a reconnu que les
cordes, copeaux de hêtre, n'avaient d'autre
rôle dans l'acétification que de servir de-
support aux végétaux ou mycoderm.esqui
seuls la déterminent. Dans des cuves en bois,
rondes ou carrées, fermées par un couvercle
de 1 mètre carré de surface et de 20 centrai,,
de profondeur, M. Pasteur place un liquide
formé d'eau contenant 2 0/0 de son volume
d'alcool, 1 0/0 d'acide acétique, dix mil¬
lièmes de phosphates d'ammoniaque, de po¬
tasse, de magnésie; à la surface de ce li¬
quide, il sème le mycodermaaceti ou/ïewr du
vinaigre; la petite plante se développe et re¬
couvre bientôt toute sa surface, en même temps
l'alcool s'acétifie, et lorsque la moitié environ
de la quantité totale est transformée en acide
acétique, on ajoute, par petites portions, de
l'alcool ou du vin, du cidre, de la bière, al¬
coolisés. Car ce nouveau procédé peut être
appliqué à toutes les liqueurs alcooliques;
comme l'acétification a lieu à une basse tem¬
pérature et en vases couverts, il présente
l'avantage de conserver les principes qui don¬
nent du montant au vinaigre, et de diminuer
la perte en alcool.

Le vinaigre de vin est le seul qui soit em¬
ployé en pharmacie, et le vinaigre blanc esl
préférable au rouge. Ce dernier peut, du reste,
être décoloré par le charbon animal. Le laiî
écrémé le décolore également en partie.

Le vinaigre de vin, de bonne qualité, a une
odeur agréable, une saveur acide et piquante ^
frotté sur la main, il ne laisse pas de mauvaise
odeur (Voy. Essai des méd.).

Le vinaigre de vin a la même composition
que le vin ; seulement l'alcool y est remplacé
par l'acide acétique.

Indépendammentde l'odeur d'acide acétique
que possède le vinaigre, il a encore une odeur
particulière ; ce bouquet est attribué, par quel¬
ques chimistes, à de l'éther acétique.

Le Vinaigre de Mollerat,du nom du chimiste
qui le premier l'a mis en vogue, est de l'acide,
pyroligneux bien purifié, convenablement
étendu et aromatisé. Il constitue un vinaigre
très-agréable, et fort employé aujourd'hui sur
les tables.

Le Vinaigre de Lagmi est obtenu par simple
fermentation à l'air de la sève de Palmier. 15
a une odeur légèrement butyrique, sa saveur
est franchement acide. D é : 1030 ; contient
6,20 ° o d'acide acétique monohydraté.
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La connaissance du vinaigre, comme celle
du vin, remonte à l'antiquité la plus reculée.
Moïse parle du vinaigre comme étant en usage
chez les Israélites; Pline fait l'éloge de cet
acide, soit comme assaisonnement, soit pour
conserver des fruits et des légumes. On sait
aussi que la boisson ordinaire des soldats
romains était de l'eau vinaigrée (O.ryciaf).

Les anciens chimistes attribuaient la saveur
aigre du vinaigre, et par suite celle de tous
les autres acides qu'ils connaissaient, à une
action mécanique. Leeuwenhœck,ayant vu au
microscope, dans un vinaigre, de petits cris¬
taux très-fins de crème de tartre, dont on
ignorait alors la nature, dit, dans ses Arcana
?iaturœ, que l'acidité du vinaigre, qu'on attri¬
buait à la piqûre des anguilles (vibrions) du
vinaigre, devait, au contraire, être attribuée à
l'introduction de la pointe de ces cristaux sa-
gittés dans les papilles de l'organe du goût.
Ce qui le confirmait encore davantage dans
cette idée, c'est que plus le vinaigre était fort
à la langue, plus les cristaux lui paraissaient
acérés. Dans le vin généreux, au contraire, il
vit que les cristaux étaient obtus ou tronqués
par les deux bouts; il profita de cette dernière
observationpour réfuter ceux qui prétendaient
que le vin engendre la goutte ; car, avant
observé les calculs de la goutte, il n'y ren¬
contra aucun des cristaux du vin. Hippocrate
employait thérapeutiquenient le vinaigre.

Le vinaigre sert, en pharmacie, à faire les vi¬
naigres médicinaux dont nous parlerons bien¬
tôt, et les oxvmclliles.A l'article Extrait, nous
avons fait remarquer que le vinaigre avait une
action spéciale sur certaines plantes, dont il
fournissait les extraits doués de propriétés plus
actives que ceux obtenus par l'eau ou l'alcool.
Dans l'économie domestique, le vinaigre est
l'assaisonnement le plus commun et le plus
Utile ; il rend les aliments plus tendres, plus
faciles à digérer, couvre leur fadeur et en re¬
lève le goût. Mais l'emploi abusif des aliments
vinaigrés détermine toujours de graves acci¬
dents. Il est des personnes qui boivent du vi¬
naigre dans l'intention de se faire maigrir, car
depuis longtemps cet acide jouit de la réputa¬
tion de faire cesser l'obésité ; malheureuse¬
ment, le remède est pire que le mal, il occa¬
sionne des irritations très-intenses de l'estomac
et des intestins.

Etendu d'assez d'eau pour ne conserver
qu'une légère acidité, il est rafraîchissant,
augmente la sécrétion urinaire et, selon Halle,
la diaphorèse. On le donne en boissons, en
lavements, principalement dans les affections
bilieuses, putrides, scorbutiques. Il est hé¬
mostatique. Pur ou à peu près, il est usité
comme révulsif en frictions, fomentations,
pédiluves.

Le vinaigre, de tout temps, a éfé regardé
comme propre à empêcher la contagion et à
détruire les miasmes et les mauvaises odeurs
répandus dans l'air. De là l'usage si fréquent
de jeter du vinaigre sur une pelle rougie au feu
pour purifier l'air vicié des habitations. Mais c'est
gratuitement qu'on lui concède cette propriété,
car il ne fait que masquer les odeurs et ne les
détruit pas.

Le vinaigre est un agent précieux de con¬
servation pour les substances végétales et ani¬
males.

VINAIGRES MÉDICINAUX.

Oxcolés, Chéreau. Acétolés
lierai.

Âcétolatures,

Les vinaigres médicinaux résultent de l'ac¬
tion dissolvante du vinaigre sur une ou plu¬
sieurs substances médicamenteuses.

Pour préparer ces médicaments, on se sert
de vinaigre blanc ou de vinaigre rouge.
Le premier est préférable au second, en ce
qu'il est de meilleure conservation. Il est, dans
tous les cas, indispensable d'employerde bon
vinaigre. 11 doit Offrir une grande fluidité, une
odeur suave, acide et spirilueuse, une saveur
aigre franche; il doit marquer 3° à l'aréomètre
(d tc environ 1,019) et 100 doivent saturer 8 de
carbonate de soude anhydre.

On ne doit pas remplacer le vinaigre par de
l'acide pyroligneux faible, pas davantage par
un mélange d'eau et d'acide acétique, qui n'est
pas plus du vinaigre qu'un composé d'eau et
d'alcool n'est du vin.

Le vinaigre ordinaire, Acide acétevx des
anciens chimistes, est composé d'eau, d'acide
acétique et de bitartrate de potasse ; il contient,
en outre, quelque peu d'alcool, de matière co¬
lorante, etc. Les principes qu'il peut dissoudre
sont à peu près les mêmes que le vin; mais
on lui accorde la propriété d'en modifier quel¬
ques-uns. C'est ainsi qu'il corrige , dit-on ,
l'àcreté de la scille et du colchique, qu'il di-
minueJa propriété vireuse de l'opium. Il faut,
en outre, reconnaître que par son acide il est
bien plus apte que le vin à s'emparer des al¬
caloïdes , lorsqu'on le met en contact avec les
plantes qui en contiennent.

Les vinaigres médicinaux se préparent de la
même manière que les vins, c'est-à-dire que
les substances doivent être sèches et convena¬
blement divisées; cependant les vinaigriers
préparent presque tous leurs vinaigres avec
des plantes fraîches.

Quelquefois on ajoute aux vinaigres, ^ pour
en assurer la conservation, un peu d'acide
acétique. Cette addition est plus rationnelle
que celle d'alcool qu'on avait proposé dans le
même but.
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Les vinaigres, comme les vins, se préparent
par macération. Cependant, il en est quelques-
uns qui se font par distillation ; ces derniers
portent les noms de vinaigres distillés, d'oxéo-
lats ou d'aaètoktts. Us ne contiennent que les
principes volatils des substances. En un mot,
il y a entre eux la même différencequ'entre
les teintures et les alcoolats.

Les vinaigres sont tantôt destinés à l'usage
interne et tantôt à l'usage externe ; souvent
leur préparation n'est que transitoire à une
autre ; aussi servent-ils à la préparation des
oxymels et de quelques sirops.

VINAIGRESSIMPLES.
Vinaigre distillé*.

Qœéolat simple.
Vinaigre de vin.................. Q. V.

Relirez par distillation an bain de sable les 3//t
du vinaigre employé ( Codex ) ; ajoute/, au résidu
un volume d'eau égal au sien, et distillez de
nouveau jusqu'à ce que la totalité du produit dis¬
tillé soit égale au volume du vinaigre employé.

La volatilisationde l'acide acétique exigeant
un plus haut degré de chaleur que celte de
l'eau, il s'ensuit que les premières parties du
produit de la distillation du vinaigre sont très-
faibles et gagnent eu force au fur et à mesure
que l'opération approche de la fin. Stein pro¬
pose de mêler une partie de chlorure de so¬
dium à 3 parties du vinaigre à distiller ; de la
sorte, le vinaigre qui distille en premier est le
plus concentré. II fait partie des u<ititie< noires.

Vinaigre de belladone.
Feuilles fr. de bellad.. 1 Vinaigre............. 3
Eau-de-vie........... 1 (Van-JI.)

Wurt. prescrit la racine fraîche.

Vinaigre de café, de Swédiaur.
Boisson antinarcotique.

Vinaigre............. 45 Café torréfié .......... 2
F. bouillir, passez et ajoutez : Sucre, 8
Dans les accidents qui suivent les abus de

l'opium, ou de ses préparations, 2 cuillerées
chaudes toutes les heures.

Vinaigre camphré.
Camphre ___ 10 Ac. acétiq. crist. 10 Vinaigre... 400

Pulvérisez le camphre à l'aide d'un peu
d'acide acétique concentré ; ajoutez le vinai¬
gre peu à peu; agitez, filtrez après quelques
jours de contact (Codex). — Antiseptique.

Vinaigre camphré, de Raspail.
Vinaigre rectifié___ 1000 Camphre ............. 30

Vinaigre cantharidé.
Cantharid. concassées.. 60 Acide acétique....... 473

F. macérer S jours en agitant entre temps;
passez, exprimez et filtrez (Lonl.).

Edimb. (18/i5) prescrit : canlharides pul¬
vérisées 90, euphorbium 15, acide acétique
120, acide pyroligneux 360.

Ce vinaigre est destiné à produire une vési-
cation prompte. Une compresse imbibée, appli¬
quée sur la peau et recouverte d'un morceau
de taffetas gommé ou de sparadrap, produit la
vésication en 30 ou 60 minutes. On peut même
obtenir la vésication en 5 ou 10 minutes si le
vinaigre a été préparé avec l'acide acétique le
plus fort.

Vinaigre de citron distillé.
Zestes frais de citrons.. 1 Vinaigre blanc.

Distillez 1G parties. {Mr.)

Vinaigre de concombres.
Concombres ..........43 Vinaigre fort....... 1000

F. macérer 15 jours; filtrez.
Préparez de même les vinaigres de :

Ail, Estragon,
Capsicum, Gingembre,
Cresson, Oignon,
Echa'otte, Poivre,
Ec. d oranges, Truffe.

Vinaigre de digitale.
Digitale.............. 30 Vinaigre............ 2S0

F. macérer 6 jours (Boruss.). Dose : 5 à
20 gouttes.

Vinaigre framboise.
Framboises récentes et mondées.
Vinaigre blanc.................

3000
2000

F. macérer 10 jours, passez sans expression
et filtrez (Codex).

On préparera de même les vinaigres avec
les autres fruits rouges, comme la fraise, la
cerise.

Vinaigre d'ipécacuanha (Johnson).
Ipéca...... 78 Acide acétique. 153 Eau....... 1088

F. macérer pendant 12 heures l'ipéca dans
l'acide, ajoutez l'eau, continuez la macération
pendant 2i heures, en agitant souvent, et
passez avec expression.

Vinaigre de moutarde distillé.
Acêtolat de moutarde.

Moutarde............ 1 Vinaigre.............. 12

Distillez 8 parties. (Bér.)

Vinaigre d'opium.
Opium .............. 1 Vinaigre blanc. 8 (Soub.)

Ne pas confondre cette préparation avec la
teinture acétique d'opium.
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Vinaigre phéniqué.
Acétolé d'acide phéniqué.

Eau distillée .Aride phéniqué erist. 10
Aride acétiq. à 1,060. £00 ______________________

Mêlez. Filtrez. (Codex.)

Vinaigre phéniqué (Quesneville).
Acide phéniqué cr..... 8 Vinaigre ordinaire.... 800

On ajoute 5 gram. de camphre par litre de
ce vinaigre pour masquer autant que possible
l'odeur du goudron, et on colore avec un peu
de fuchsine. Un demi-verre dans 1 litre d'eau
suffit pour détruire toutes les émanationsmias¬
matiques.

Vinaigre de raifort.
Raifort............. 40 Vinaigre___ 500 (Swill.)

Vinaigre rosat ,:.
V. de roses rouges ; aeetum rosatum.

Roses rouges........ 100 Vinaigre hianc....... 98t)
Acide acétique erist.. 20

Laissez macérer 10 jours ; passez avec expres¬
sion et filtrez (Codex).

Astringent, employé étendu en injection et
comme cosmétique.

Préparez ainsi les vinaigres de :
Lavande.
Œillets.

Romarin.
Rue.

Sau^p.
Sureau (Vinaigre surard /

Vinaigre scillitique*.
Squames de scille sèches.. 100 Vinaigre blanc.... 9*0
Acide acétique cristallisé. 20

Laissez macérer 8 jours ; passez avec ex¬
pression et filtrez (Codex).

Vinaigre de colchique.
Acétolé de colchique.

Bulbes frais de colcbi- Acide acétique crist.. 20
que incisés........ 200 Vinaigre blanc....... 080
Faites macérer pendant huit jours, dans un

vase en verre bouché, les bulbes avec le vi¬
naigre et l'acide acétique, en agitant de temps
en temps. Passez avec expression. Filtrez.
(Codex.)

Lond. et Edimb. prescrivent pour ce der¬
nier : bulbes frais de colchique 30, vinaigre
distillé 373, alcool 3&. Faites macérer 8 jours.

Vinaigre de semences de colchique.
Sera, de colchique..... 1 Vinaigre blanc. 4 (Bïn.)

VINAIGRES COMPOSÉS.

Vinaigre d'angélique composé.
Racine d'angélique,

— de valériane,
Baies de laurier,
Camomille,

ISMenthe, aa,......
Safran............. 4
Vinaigre.......... 3009

(CuO

Vinaigre antihystérique,
V. de rue composé.

Ase fétide............. 7
Galbanum............. 7

Castoréum .......... 7
______________________ Vinaigre de rue...... 360

(Wurt.)
Vinaigre antiseptique*.

V. des h voleurs, V. aromatique à l'ail, V. bé-
zoardique; Aeetum prophylacticum, s. la-
tronum, s. antisepticum.

Grande absinthe...... 40
Petite absinthe....... 40
Romarin ............. 40
Sauge ................ 40
Menthe .............. 40
Rue ................. 40
Lavande............. 40
Calamus .............. 5

Cannelle........... 5
Girofle ............. 5
Muscades .......... 5
Ail ................ 5
Camphre ........... 10
Acide acét. crist.... 40
Vinaigre blanc...... 2500

F. macérer 10 jours les substances dans le
vinaigre ; passez avec expression ; ajoutez le
camphre dissous dans l'acide acétique; filtrez
(Codex).

Ce vinaigre est employé comme préservatif
des maladies contagieuses. On s'en frotte les
mains et le visage : on en brûle dans les ap¬
partements, on en garnit des flacons pour as¬
pirer dans la syncope.

Vinaigre aromatique.
Acétolé aromatique, Vinaigre aromatique

des hôpitaux ; Aeetum aromaticum.
Alcoolature vulnérair. 125 Vinaigre blanc...... 875

Mêlez. Filtrez. {Codex.)
Vinaigre antiseptique (Pennés)

Acide salicylique... 300 Alcoolé de verveine. 9000
Acétate d'alumine.. 300 — —lavande. 1000
Aleooléeon.d'Eucalvp.1000 — — benjoin.. 100
Acide acétique à 8». 1000

Mêlez et filtrez.
Vinaigre aromatique.

V. vulnéraire.
Cannelle ...........'.. 15 Sanlal blanc........ 8
Macis ................ 15 Fenouil ............ 8
Girolle ............... 15 Vinaigre........... 200O
Bois de Rhodes....... 8

Faites digérer û8 heures; ajoutez :
Absinthe............. 15 Lavande............. 15
Romarin ............. la Marjolaine........... 4
Menthe poivrée....... 15 (Bat.)

Par Vinaigre aromatique on entend le plus
souvent dans le monde l'acide acétique aro¬
matisé. (Voy. ce mot.)
Vinaigre aromatique et antiputride (Bully).

23Essence de romarin..
— de lavande.. 4

Néroli.............. 4
Alcool de mélisse.... 500

Eau............... 7000
Alcool ............. 3300
Ess. de bergamote.. 30
— de cit. au zeste. 3(M
— de Portugal___ 12

Agitez entre temps, et après 2?i heures
ajoutez :

Infusé de benjoin, Infusé de storai,
—. de Tolu, — de girofle, aa,.. 60

Agitez de nouveau, puis ajoutez :
Vinaigre distillé.................. 2000
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Filtrez au bout de 12 heures, et ajoutez
encore :
Vinaigre radical.............. 00 (Bheï. expiré.)

La formule suivante, d'après M. Auber,
donne un produit conforme, pour l'odeur et la
couleur, au vrai vinaigre de Bully.
Teint, de Benjoin..... 10
Vinaigre radical...... 50

Eau de Cologne... 1 lit.

Vinaigre aromatique et antiseptique.
Alcool, de mélisse.
Ess. de girolles....

E--. de citron et de
Lavande, aa,.. gt. 10

Vinaigre blanc....... 60

Mêlez et filtrez. Étendu d'eau, il peut être
employé en lotions contre le prurit qui accom¬
pagne certaines affections cutanées.

Vinaigre cosmétique et hygiénique.
Alcool à 32o, litres (00
Esprit de mélisse id. 15

— de lavande id. 10
— de romarin id. 10

Uss. de bergam., gr. 1000
— de bigarade____ 600
— de citron...... 400

Ess. d'orange, gr____ 350
— de néroli....... 200
— de mentbe...... 150
— de thym........ 150
— de girofle...... 50
— de cannelle..... 25
— de verveine..... 150

On mêle le tout et on distille au B.-M.
126 litres ; on met en macération un mois
dans le tiers de ces 12G litres 15 kil. d'iris et
2 kil. de B. de Tolu ; on filtre, on réunit au reste
du produit distillé, et on ajouts 15 litres d'a¬
cide acétique à 8°. On filtre au bout de 24 h.
C'est là le Vinaigre de la Société hygiénique.
(Brev. exp.)

Vinaigre dentifrice.
60 Esprit de cocbléaria.. 60

Eau vulnér. rouge... 125
Résine de gaïac...... 8

Racine de pyrèthre
Cannelle fine....... 8
Girofles............ 8
Vinaigre blanc...... 2000

On met les substances concassées à macérer
dans le vinaigre. D'autre part, on fait dissou¬
dre la résine de gaïac dans l'eau vulnéraire et
l'esprit de cochléaria; on réunit cette tein¬
ture au vinaigre filtré : le mélange se trouble,
mais s'éclaircit au bout de quelques jours.
(Vir.)

Vinaigre pontifical.
V. de millefeuille, Baume vulnéraire végétal,

Eau pontificale, Eau clémentine styptique,
Eau vulnéraire romaine.

Snc de bétoine,
— de marum,
— de millefeuille,
— d'origan,
— de boucage,
— de pouliot,
— de sanicle,
— de joubarbe,
— de serpolet,

Snc de verv., aa,-----166
Crème détartre..... 111
Carb. de potasse..... 166
Sel commun......... 166
Sulfate de zinc....... 166
Alun................ 166
Aloès............... 35
Vinaigre............ 664

(Giokd.

Vinaigre rubéfiant.
Camphre..
Ail écrasé.

70
300

Moutarde conc...... 300
Alcool à 86o c...... 4500

Cantharides .
Poivre noir..

60
500

Vinaigre à 10»...... 750
(Jourd.)

Vinaigre de souchet aromatique.
Sonchet 1........... 1000 Benjoin...........
Roses r............ 900 Sem. de mélilot____
Romarin........... 45 Piment Tabago____
Thym.............. 45 Vinaigre..........
Lavande............ 45

Faites macérer, puis distillez. {Esp.)

Vinaigre de toilette.

i.
75(i

6U
5000

Alcool à 33»........ 7000
Vinaigre blanc...... 2000
Eau de Cologne..... 450
Extrait de benjoin.. 60

— de storax... 60

Vinaigre pyroligneui.
Essence de lavande...

— de cannelle ..
— de girofle....

Alcali volatil........

125
45

4
4
4

On colore avec de l'orseille et on filtre.

Vinaigre de toilette (Mallard).
Teint, de Tolu,

— de benjoin, aa, 200
Essence de citron,

— de Portugal,
— de bergamote,
— de cédrat, Si, 40
— de limette____20

Ess. de néroli (pét. .
— de petit-grain..
— de lav. fine....
— de rom. fine...

Musc.............
Acide acétiq. à 6o .
Alcool à 85o c .. ..

10
10
5

0,60
3000

10000

Après un mois de macération, colorez avec
Q. S. (15 à 30) de teinture de ratanbia et fil¬
trez à travers un double filtre.

Vinaigre virginal.
Alcool, Vinaigre fort, Benjoin, âa,......... P. E.

Laissez macérer; filtrez. Quelques gouttes
ajoutées à l'eau la rendent laiteuse en lui
communiquant un parfum agréable, et des
propriétés toniques pour la peau.

VIOLETTE*.
Viola odorata (Violacées).

Maerzveilchen, al.; Sweet violet, ang.; Beneffigi, Banaf-
segli, ar.; Kiet-tuong-boa, ch.; Marislioler, dan.; Vio-
leta, esp., poh.; Tamme viool, hol.; Viola, it.; Fiol-
ki, pou.; Pachutschaja, rus.; Luktviol, su.; Meneksé,
TUR.

Ce sont les violettes simples et odorantes
qui croissent dans les bois ombragés, qui sont
les plus estimées pour l'usage médical.

Suivant Guibourt, toute la fleur de vio¬
lette du commercen'est que la fleur du viola
tricolor, récoltéedans le Midi. Selon Soubeiran.
elle proviendrait de deux espèces de \iolettes
de montagne, les viola sudetica et cakarata.
Nous nous rangerons plutôt à cette opinion,
les fleurs du viola tricolor étant blanches
quand elles sont sèches, et la fleur du com¬
merce étant d'un bleu pâle.

Quoi qu'il en soit, la violette sèche est em¬
ployée en infusé (pp. 10 : 1000), comme bé-
chique et mucilagineuse. La fleur fraîche sert
à préparer un sirop", une conserve.

La racine, ou plutôt le rhizome de la vio¬
lette est vomitif; il doit cette propriété à la
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Violine, substance acre, alcaline analogue à
l'émétine, qu'y a trouvée Boullaj.

VIPÈRE.
Yipear berus (Hepliles ophidiens).
Viper, asc; Vibora, esp.j Iluggorm, su.

La vipère est très-commune dans nos dé¬
partements méridionaux. Jadis, on lui attri¬
buait une foule de propriétés. La tète passait
pour avoir la propriété de prévenir les con¬
vulsions des enfants; on la leur appliquai! sur
l'estomac. Le corps servait à l'aire un bouillon.
Sa poudre entre encore, dans la thériaque.
L'huile d'olives, employéelargement à l'inté¬
rieur et à l'extérieur, est Considérée par le
docteur Dusourd connue le meilleur remède
contre la morsure de la vipère (V. J. l'h. 1855).

VOMIQUIER.
Strychnosnux vornica (Ebénacêes).

Les semences appelées Noix vomiques (Breeh-
nuss, Kraehenaitge,al. l'oison mit, Vomiting
nui, axg. Kuwk-iïlkeb,au. Ma-tsicn-tz-é, ch.
Brœknœde, niJ». fcnclda, duk. Nuez voinica,
esp. Braahnœten,hol. Noce romica, it. Noz
vomica, i>or. Kutalsa, s\x. Rœfkaha, se.
Yettie cottay, tam. Musitghenza, tel. Karga-
bouken, tdr.), sont des disques en forme
de boutons d'habits, légèrement déprimés
au centre, d'un gris verdàtre, soyeuses,
d'une consistance cornée. On en retire la
stitychhine; c'est dire qu'elles sont très-véne-
neuses. Elles viennent de Coromandel et de
Ceylan.

MM. W. Dunstan et Short ont retiré de la
pulpe qui entoure les semences dans le fruit
-du strychnos nux voinica, un glucoside cris¬
tallisé : la Loganine et M. Hanbury y a trouvé
de la strychnine.

Form. pharm. et dose. — Poudre* 0,025 à
0,2 en pilules; extrait aie.*, 0,02 à 0,1 en pi¬
lules; teinture*, 0,5 à 2,0, en potions dans la
paralysie, quelques affections nerveuses. Lateinture est usitée à l'extérieur en frictions.

On emploie quelquefois la noix vomique,en
poudre ou râpée, mêlée à 10 fois son poids de
suif fondu, pour détruire les rongeurs (rats,
souris, mulots, etc).

Les anciens médecins arabes mentionnent la
noix vomique. — M. Angelo Pogliani l'a em¬
ployée comme fébrifuge à la dose de 6 décigr.
à 1 gr. divisés en 8 prises; de 2 en 2 h. pen¬
dant l'apyrexie.

La Fève Saint-Ignace ou igasuriqne est
fournie par un arbre voisin du vomiquier, par
le Strychnos Ignatii ou Ignatia amara (Pohon
upas, mal.). Cette fève est grosse comme une
praline, anguleuse, grise ; elle contient de l'ac.

igasuriqne (Pelletier et Caventou), qui semble
se rapprocher des tannins. M. Desnoix y a
trouvé, ainsi que dans la noix vomique, un
alcaloïde crislallisable,Ylgasurine (V. Bev.ph.
1853-5/i), plus toxique que la brucine.

On sait que les fameux poisons indiens ap¬
pelés Chettik, Urari, Kurari, Ounni, Wourali,
Curare (V. Bot. pharm., 1850-51), Woorara,
Tschettik, Ticunas, Ticuté, Upas tieutc, Titan-
Cotte, sont produits par des strychaos.

Curahe. (Wuorara, Urari, Woiirori.) Le
curare qui nous arrive des rives de l'Amazone,
de rOrénoque, des Guyanes ou du Pérou, a
été proposé, comme spécifique dans le traite¬
ment du tétanos et de la rage. Il a été apporté
pour la première fois en Europe sur des tiédies
par VY. Raleigh, en 1595. Cette Bubstance fut
étudiée par Cl. Bernard, Vulpian, Voisin, etc.
C'est une sorte d'extrait noir cassant, d'appa¬
rence resinoïde, Irès-soluble dans l'eau bouil¬
lante. Il arrive en Europe dans de très-petites
gourées ou de très-petits pots en grès commun
dont l'ouverture est recouverte par une sorte
de parchemin. MM. Boussingault et Roulin ont
extrait du curare, un alcaloïde toxique, amor¬
phe, la Curarine. Depuis, M. Preyer a extrait
du curare, de la curarine cristallisable en pris¬
mes quadrilatères incolores, très-amers, Irygrô-
scopiques,solubles en toutes proportions dans
l'eau, l'alcool, la glycérine, peu solubles dans
le chloroformeet l'alcool amyiique, insolubles
dans l'ether, la benzine; l'essence de térében¬
thine, le sulfure de carbone. La curarine a
une réaction alcaline sensible, mais faible; elle
se colore en bleu avec l'acide sulfurique pur et
concentré ; en pourpre, avec l'acide azotique
concentré; en violet, avec le bichromate, de
potasse et l'acide sulfurique. La curarine est
20 fois plus active que le curare ((.'■'. Bernard)
(V. Un. pli. 1865 ; .7. ph. 1873). Celui-ci se
dose comme la strychnine. On eu fait des injec¬
tions hypodermiques.

Le curare e<t fourni par un certain nombre
de strychnos. M. G. Manchon, après avoir exa¬
miné les échantillons de plantes rapportées par
divers voyageurs(Jobert, Crevaux, Le Janne),
des régions où l'on fabrique le curare, a admis
qu'il existait trois régions du curare, caracté¬
risées chacune par un strychnos spécial ser¬
vant à sa préparation.

Ce sont : la région du haut Amazonecarac¬
térisée par le St. Caltelnaaena; la région de
la Guyane anglaise, caractérisée par les St.
toxifera, cogeus et Schumbergii ; la région de
la haute Guyane française, caractérisée par le
St. Crevauxii.

Il existe donc un certain nombre de strych¬
nos produisant le curare, mais ces plantes sont
toujours accompagnées, dans la préparation,
par un plus ou moins grand nombre de pro-
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duits végétaux extraits de plantes appartenant
à des familles éloignées de stryclmos, telles
que des Piperacées, Arislolochiées, Aroïdées,
Plryiolaccées, etc. (G. Pfanc/jo?z.)L'agentprinci-
pal du curare esllc principe actif d'un stryclmos
et les travaux de Couty et de Lacerda ont
montré que Ton peut par les moyens les plus
simples, extraire, par l'eau ou l'alcool, d'une
seule plante, le itryeknos-iriplinérva, une
Substance qui produit tous les troubles ca-
rastériques de l'action du produit complexe
emprunté aux sauvages de l'Amérique du
Sud.

Le mot apas (qui dans les archipels des
Moluques et de la Sonde, signifie poison vé¬
gétal) s'applique à deux substances extraites
de certaines plantes, dont les naturels se ser¬
vent pour empoisonner leurs flèches, et qui
ont une action toxique, forte et rapide, ana¬
logue à celle de la strychnine. L'une est
Yupas antiar (en javanais, oupus autour), suc
mélangé, extrait, par incision, de Yuntiaris
toxicaria (urlicées) ou siren boom (en malais,
pohonupi(s), arbre qui croit à Sumatra, à Bor¬
néo et à Java. Son principe actif, éludié par
Pelletier et Caventou, a été nommé par eux
Ahtwriue; c'est un glucoside (de Yiij et Lwl-
ivitj). L'autre upas est lupus tieute (Tskettik,
des Javanais), extrait mélangé, fait avec l'é-
corce de la racine d'une liane (stryclmos tieute)
qui croît spontanément à Java, et dont les
graines sont plus riches en strychnine que
la noix vomique (Bernolet-Mtens) (V. J. Ph.
1866). Suivant Pelletier et Caventou, l'upas
tieute renferme de la strychnine associée à une
matière colorante, jaune" rougeàtre, la stryck-
nochromiiteou pseuduvhrumine,que contient
aussi le lichen que l'on observe sur l'écorce
de fausse angusture, et qui se colore en vert
au contact de l'acide azotique (V. Un. pli.
1866).

Il faut encore rapporter à ces substances :
le M'Boundouou Icuju, arbuste des apocynées,
qui sei't au Gabon à préparer la liqueur d'é¬
preuve dans les duels judiciaires. D'après
MM. Schlagdenhauffenet Heckel le M'Boundou
ne renferme qu'un principe actif, la strych¬
nine, qui se trouve surtout accumulée dans
l'écorce de la racine et particulièrement dans
les cellules libériennes et cambiales de cette
écorce. La TanghineouTanghUine,matière par¬
ticulière, vénéneuse, très-cristallisable, trouvée
par 0. Henry et Ollivier dans l'amande des
noix du Tanghin (Tunghinia venenifera. —
Apocynées), dont les Madécasses se servent
dans les épreuves judiciaires (V. Fève de Ca-
labur); elle a été, dans ces derniers temps,
l'objet des recherches de M. J. Chatin; Ylnée,
ou Onaye que les pahouins du Gabon em¬
ploient pour empoisonner leurs flèches, fourni

par le suc du Strophuntus hispidus (Apocy¬
nées), et qui est un poison du cœur (V. J. ph.
187Zi); le suc du mtmçône (Erytkrophlcmm
Guineense, légumineuses) ou Bourane, em¬
ployé par les Floups, de la basse Sénégambie,
pour empoisonner leurs flèches, est également
un toxique earâiaquê (Gallois et Hardi/).

Les Çomalis de la Côte orientale d'Afrique,
préparent leur poison à flèches avec l'ex¬
trait du bois el surtout des racines d'un arbre
appelé Otiabaïs, du genre Carùsa (Apocynées)
et dont Al. Arnaud a retiré un glucoside cris¬
tallisé YOuubmne. D'après M. Gley, les pro¬
priétés de ce glucoside ont la plus grande ana¬
logie avec celle de la strophanline.

M. André, chargé d'une mission dans l'Amé¬
rique du Sud, vient de faire connaître un poi¬
son (Curare animal; dont les indiens de la
Colombie se servent pour empoisonner leurs
lièches, et qui a une origine toute différente
du curare de l'Orénoque et du Brésil. Ce poi¬
son est sécrété par la peau d'un batracien.
C'est un des venins les plus subtils et les plus
terribles que l'on connaisse. Cette grenouille
(l'hijllobates chocoensis, Rainette du Choco),
variété du FMlobates hicolor, est saisie par
les Indiens avec loules sortes de précautions.
Arrivés à leur campement ils allument du feu
et la soumettent à l'action de charbons ar¬
dents qui font boursoufler la peau et exsuder
un liquide jaunâtre, acre, dans lequel on
trempe les flèches qui doivent être empoison¬
nées. On prépare une plus grande quantitéde ce venin en raclant l'exsudation de, la
surface de la peau, et on la dépose dans un
petit pot de terre, où elle est précieusement
conservée. Les effets de ce \enin sont nuls
si cette substance est ingérée dans l'estomac,
mais des que le poison a pénétré dans le sang
son action est foudroyante. En tout cas l'action
de ce venin n'a aucune ressemblance avec
celle du curare (Xulpian).

On ne lui connaît pas de contre-poison. In
travail très-intéressant de M. Vulpian, relate
de nombreuses observations sur la toxicité de
la sécrétion des glandes de la peau de notre
salamandre terrestre, et celle plus énergique
encore de celle fournie en raclant avec une
lancette la peau des salamandres et des tritons
de nos mares.

w
WINTER.

Cannelle de Magellan, Ecorce caryocostine.
Winter's Gewiirzrinde, "Winter's Zimmt, AI.

Cette écorce qui est fournie par le Drymis
Winteri (Magnoliacées), n'arrivant pas dans le
commerce, est le plus souvent remplacée par
l'écorce de Cinnamodendroncorticosum (Mers)
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