‘ 18 probléme des fraudes alimentaires

'LE MOUILLAGE DES VINS

Dans un premier article (Cf. Revues, 1908, p. 564) spécial aux

poursuites en matiére de falsification des beurres, nous avons essaye

de démontrer que les méthodes officielies, malgré les progres
incontestables de la chimie, n’ont pas encore atteint une perfec-
tion suffisante pour permetire d’affirmer avec une certitude absolue

s'il y a ou non falsification.
La méme question se pose & I'occasion du moulllaﬂ*e des vins,

mode de falsification peut-étre le plus frequent et 'un des plus scve—
rement réprimés (1). |
Dans quellemesure le mouillagedes vins peut-il étre établiet prouve?
Le chimiste a-t-il les moyens de se prononcer dans tous les cas?
Quel doit étre le role du juge en cetle matiére? Quelles précautions

- gimposent avant qu'il soit en mesure de rendre une décision quel-

conque?

Le 10 février 1908, un agent du service de la répression des fraudes

se présenta chez un aubergiste, & Saint-Girons, ville des Pyrénées arié-

laleppunlll

(1) Le Comité consultatif d’hygiéne résume ainsi les effets du mouillage : « En

saturant les vins par ses carhonates {erreux, oxydant les matiéres astringentes

par son oxygéne, I'eau altére le goit du vin, qu1 devient plat, en diminue l'aci-
dité et en rend la conservation difficile. Non seulement le vin ainsi obtenu e-t
moins savoureux, moins excitant, moins nutritif, mals, grice 4 la dilution deson
alcool, de son {anin et de son extrait, grace aussi & lintroduction des germes
d‘alteratzon ou de ferments qu ‘apportent avec elles la plupart des eaux, il se
“transforme en un liquide qui saltére assez rapidement s’il n’est pas immédiate-

ment consommé. » (Viaro, Traité des vins, p. 801.)
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geoises, et préleva quatre échantillons de vin rouge mis en vente et

renfermé dans une barrique en vidange.

Le Laboratoire de Toulouse, le 26 fé\?rler dressa le Bulletin

- d analyse suwant

“Alcool : 69,65, ducre réducteur avant et aprés in-
Extrait & 1000 : 16¢*,46. | version : 1,03. '
Extrait dans le vide : 2187 40, . .| Bitrartrate de potassium : 2,65.
Acidité totale : 4,05. | Acide tartrique libre : 0,00.
Acidité fixe : 3,41. - | Cendres : 2,39. | |
Acidité volatile : 0,6%. .. .| Nitrates (pmcéde surre) : réaction
Sulfate de potassium : 0,40. - positive.

' Coloration : naturelle. -

- Somme alcool -+ acide = 10,7.

Acldlte

Rapport ——— Alosal “_0,61.
Rapport _Aleool =2,73.

m

Conclusion$ : Vin mouillé, ainsi que cela résulte du déficit en extrait
sec et en somme aleool -+ acide, de la présence des nifrates et de la
courbe des minima d Halphen, méme en admettant que ce vin prowenne
de cépages Aramon

Une information ayant éte ouverte en vertu de l'article 3 de la loi

“du 1°r aoit 1903, lmculpe S... déclara qu’il avait acheté le vin

incriminé 4 un propriétaire, P..., qui, interrogé 4 son tour, déclara
avoir récolté, en 1907, 30 hectolitres de vin et a]oula qu’il possédait
dans son-chai deux espéces de vin :

1° Le vin de premiére cuvée, celui vendu 4 S...

2° Du vin de deuxiéme cuvée de prense destme asa consommation
personnelle.

Il protesta de soninnocence et soutintavec la derniére energle qu’il
n’avait jamais mouillé son vin.

M. Saloz, chimiste & Toulouse, commis par le juge d’instruction
procéda & une analyse trés compléte & la fois d’un des échantilions
saisis chez S..., le 10 février, et de deux autres (I'un de premiére
cuvée, Iautre de presse), régulierement saisis chez P... pour servir

de comparaison. Voici ses conclusions qui ne laissent pasd’étre inté

ressantes :
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. | Ec.h;niillun Echaptillon  Eehantillen
 saist 18 premiere Yin de
| N 10 fevrier. tavee. prosse.
Aleool. . . . . e e e . BT T3 60,3

Extrait sec 3100 degrés. . . . . . .. 1680 1650 19,32
Extrait danslevide., . . . . . .. .. 21,20 21,00 24,30
Acidité totale exprimée en H2S04. . . . 420 425 490

Acidité fixe . . . . .. .. ... .. 352 3,50 3,45
Aeidité volatile., . . . . .. ... .. 068 0,783 1,43
Bitartrate de potasse (tartre). . . . . < 3,0 3,02 345
Acide tartrique libre . . . . . . . ., traces  ftraces  {races
Cendres (sels minéranx fixes au rouge) . 2,25 2,24 273
~Sulfate de potasse (K2804). . ... .. 044 043 0,13
- Sucreréducteur (avant et aprésinversion). 1 grnmme 4 qumme (2,93
Nitrates'. . .. ... ... ... .. légére trace 1égbre trace légére trace
- Matiere colorante naturelle. . . . . . . naturelle  natorelle  natarelle
- Somme : alcool + acide. . . . . . . . 10,90 41,00 11,20
Rapport : alcool : extrait :. . . . . . . 3,43 3,27 2,61

Le vin saisi chezS..., le 40 février, et celui de premidre cuvée saisi
c_hez P... ont donné des résultats analytiques tels qu’ils doivent étre con-
sidérés comme identiques. Le vin de presse parait bien avoir été obtenu
par le pressage des marcs retirés de la premidre euvée. = -

Ces trois €chantillons de vin présenient les caractéres de wvin
mouillé. En effet, ils donnent une somme alcool + acide inférieure &
11,5 bien qu’ils ne proviennent pas de cépage Aramon. Le rapport aci-

dité : alcool, d’aprés la courbe d'Halphen, dénote aussi le mouillage.

Nous trouvons encore une forte présomption de mouillage dans le fait
que ces vins renferment une légére trace de nitrate. La proportion d’eau

ajoutée serait de 45 0/0 environ, en basant notre appréciation sur la com-

paraison de ces vins avec des vins ordinaires de composition moyenne ou
méme faibles. |

Si le chimiste s’était arrété 14, une condamnation était certaine, |

Mais, par un excés de prudence des plus louables, tenant compte que
ces vins provenaient d’une région montagneuse, d’altitude assez
élevée (350 métres), que, parmi les cépages qui les avaient fournis,
1l y avait environ 23 0/0 de cépage dit « canari », enfin qu'il n’existe

pas de documents précis de nature a permettre de fixer les minima

~-en somme alcool + acide qui peuvent étre donnés par certains
petits vins, il ne crut pas pouvoir affirmer catégoriquement que ces
vins étaient mouillés. '

Ges trois échantillons, dit-il, présentent les caractéres de « vins mouillés »

~ frais cueilli par lui-méme :
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 -Pour arriver & la manifestation de la vérité, le juge d’instruction

confia 4 V'expert un nouveau mandat, trés large. Le 10 octobre 1908,
cet expert se rendit chez P... dont la vigne est plantée sur un ver-
sant & forte pente, exposé au nord. Il fit cueillir, sous ses yeux,
48 kilogrammes de raisins, dans la partie sapérieure de la propriete,
sur plusieurs points, el de tous les cépages (Rupestris greffés, Cana-
ris, Gamée, etc., un peu d’Aramon et un peu de raisin blanc) de

facon & obtenir une bonne moyenne. ‘ '
* Le lendemain, il fut procédé au foulage de ces raisins. La fermenta-
tion commenca peu de temps aprés et se fit jusqu’a la fin dans des

~ conditions normales & une température de 24 a 26°.

Au moment ou le vin a été décuvé, le huitiéme jour, la fermentation

alcoolique était déja & peu pres. compléte. Le vin de goutte tifrait

de 7 degrés 4 7°,1 d'alcool et il ne renfermait plus que 8 & 6 grammes
de sucre réducteur par litre. | '

‘Ce vin a été analysé jusqu'au 26 décembre, & plusieurs reprises, i
des intervalles de quinze jours environ. La fermentation alcoolique
a 6té complétement terminée vers le 40 décembre. _

Voici les résultats comparatifs de Vanalyse du vin de premiére
cuvée, prélevé chez P..., vin semblable a celui saisi chez I'inculpé e
10 février et de I'analyse du vin préparé par l'expert avec le raisin

et 1l y a de trés fortes présomptions pour qu'ils le soient. Par comparai-

son avec des vins ordinaires, plutdt faibles, la proportion d’eau ajoutée

serait de 15 0/0 environ. Mais, il nous reste un doute et nous estimons -

que celie question ne pourrait étre résolue qu’en comparant les vins

INCrimines avec un vin authentiquement pur, de méme origine et de
méme nature . | |

Vin ~Vin
depremidrecuvée  prépare
| saisi chez P..,  parlexpert.
Alecool . . . . . . .. e e 69,75 70,3
Extrait sec 4 100 degrés . . . . . . 16er,50 176,80
Extrait dsnsle vide . . . . . . . . e - 216,90
Acidité totale exprimée en H:S0% . .- - 4,25 %,60
Acidité fixe . . . .« v o 000 o 3,50 3,10
Acidité volatile par différence . . . . 0,75 1,50
Bitartrate de potassium . . . . . . . 3,02 3,76
Acide tartrique libre . . . . . . . . . Traces Traces
 CeRdres . v e C e e e e e e e 28r. 24 Qer 5o
Sulfate de potassium . . . . . . . . 0,13 0,14
Suereréducteur . . . . ... o . ier 0,80
Nitrates . . . . . +« . . e e e e e  Traee - - Pas seasible
Somme alcool -+ acide total. . . . . 11 - 44,90
Somme alcool -+ acide fixe . . . . . 10,25 10,40
- Rapport alcool : extrait. . . . . .. : 3,21 3,28
Rapport d'Halphen . . . . . . . .. 6,22 5,20
Rapport de Roos . . . . . . .. .. - 3,13 3,17

Demeurant bien précisé que les deux vins ont été analysés suivant
les mémes méthodes de facon que les résultats des deux analyses
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puissent étre comparables, de frés intéressantes conclusions décou-
~lent des chiffres ci-dessus. ' ' '
- Au moment ol la premiére analyse est intervenue, 'appréciation
. du mouillage se faisait encore assez généralement en prenant pour
- base "la. somme aleool -~ acidité totale. Depuis lors, il a été reconnu
que 1_’aqiditef totale est trop variable (par suile des variations de
-1;301d_1té volatile) pour que cetle somme alcool - acidité totale soit
une -Qase precise. A I'heure actuelle, on tient compte surtout de 1'aci-
- dité ﬁx?, c’est-d-dire de I'acidité déterminée sur extrait daps le vide,
“Le vin de premiére cuvée saisi chez P... et celui autheﬁtique-—
- ment pur préparé par 'expert sont presque identiques. C'est méme

la 1;11 résultat assez curieux pour des vins de deux récoltes diffé-
“rentes. ' |

_ L'expert a étudié avec soin le défaut de concordance des. deux

analyses sur certains points peu nombreux :

’dofl)ng?z :én dq 1907 a un titre ?’lcoolique de 6,75 alors que celui de 1908
lique seujl ’ sm};pe dlﬁerenw d.un demi-degré environ. Mais Je titre alcoo-
il nepeut ne signifie rienau point de vue du mouillage. A ce point de vue,
dans P]_e avolr de signification que dans la sommealcool -+ acidité fixe et
Ry +raa£g9tr,t famdlte fixe : alcool. Or nous voyons que la somme
10,95 o 10: 4(1) )e 1Xe esl & peu pres la méme pour les deux échantillons

]
J

b) Le rapport d'Halphen (acidité fixe 4+ 0,70 : alcool) est plus faible

531;1’]1: vin 36 1908 que pour celui incriminé. Si I'on considére un instant
authen g}%é e&{!g{)‘g est un peu plus alcoolique que I'autre, ce vin, si son
her CIt€ n'etait pas consiante, a ne considérer que le rapport d’Hal-
B ©N, parallrait plus mouillé que le vin de premiére cuvée saisi chez

¢) Le rapport de Roos atteint le minimum pour les deux échaatillons

lage;

(3,13 et 3,17) alors que le minimum admispour les vins purs est de 3,10.

~« Aumormnent ol I'analyse a été faite par le Laboratoire d’Etat et otr

1 M. Saloz a f?;it- sa premiére expertise, le rapport de Roos n’avait pas
la valeur qui lui st attribuée aujourd’hui. Et cela doit étre noté avee

d'autant plus de soin que, d’aprés ce rapport, le vin incriminé serait

sims plement suspeet et non susceplible d’élre déclaré mouillé;

{i )‘ Le vin saisi c}xez P... renferme une légére {race de nitratesa
celtln de 1908 parait ne pas en avoir.
modi?leémlt téF{léE‘&lre de déclarer que, de ce chef, le premier vin est
des trﬂc’escgr i1 0y arien d impossible & ce qu'un vin naturel renferme
vinai;e » q?]inésia;f‘piut'surlflus[;é] eau qui sert au lavage de la vaisselle
_ riie absorbée par le bois, les plui
l ) _ ‘ y 1€8 Dpiules, surfout par
€s temps orageux, enfin les poussieres d’engrais manipulés dans Iﬁs

chais, voild autant de causes suscept; expli #
| o e el ptibles d’expl
un vin de_légéres traces de nitrales.P pliquer la présencel 0ans

lors que
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/

L'expert conclut ainsi :

Les résultats qui nous ont été fournis par 1’analyse du vin préparé par
nous avec la vendange de 1908, sans prouver d'une facon absolue que le
vin saisi (et qui provenait de la vendange de 1907) n’a pas été mouillé,
prouve du moins que le vin incriminé pourrait étre parfaitement natarel.

Par conséquent, les présomptions de mouillage que nous avons formu-

lées dans notre premier rapport perdent leur valeur.

Sur le vu de ce rapport une ordonnance de non-lieu fut immédia-

“tement rendue en faveur de I'inculpé.

Cette affaite mérite de retenir I'attention car I'intérét qui sattache
3 elle dépasse les limites d'un cas particulier et présente, au point
de vue du mouillage des vins en général, une importance indé-
niable. Elle ouvrira aux magistrats du Parquet ¢t de 'Instruction des
horizons nouveaux et les mettra en garde conire des affirmations
qui émanent souvent d’hommes trés compétents et d’une absolue
bonoe foi, mais qui ne reposent sur aucune base certaine et qui,
axiomes aujourd’hui, ne seront peut-étre demain qu'une presomp-
tion bien légere. - o |

~Pour bien le démontrer et prouver une fois de plus avec quelle

‘rare circonspection doit agir I'autorité judiciaire, reprenons, apres

Iavoir réduite 4 sa plus simple expression, I'espéce qui vient d’étre
exposee. |

10 février 1908 : Saisie d'un vin récalté en 1907;
26 février 1908 : Rapport du Laboratoire d’Etat qui conclutd un mouil-

28 février : Ouverture d’une information réguliére. :
L’inculpé proteste de son innocence et déclare qu’il a acheté son vin &

P...; _
2 mars : Saisie chez P... de deux échantillons (vins de premiére cuvée

et de presse); : _
Analyse par I'expert commis de I'échantillon incriminé et de ceux pris

chez P..; - _
Résultals de lexpertise : 'échantillon prélevé le 10 février et celui du

vin de premiére cuvée sont identiques. L'échantillon « vin de presse »

parait éire du vin obtenu avec les marcs de- premiére cuvee. Il y a de
trés fortes présomptions que ces trois échantillons présentent les carac-

 téres de « vin mouillé ». Néanmoins, 'expert exprime encore un doute:

Octobre 1908 : L'expert fait lui-méme du vin chez P....; |

Analyse du vin de premiére cuvée saisi chez P..., et de celul préparé
officiellement. Ces deux vins sont identiques; le vin de 1908 parait méme
plus mouillé que celui de P... (1907). |

Conclusion : l'information est cléturée par un non-lieu. Et ce résultat

~ était inévitable puisque le vin incriminé a é1é reconnu semblable & celui
saisi chez P...., et que ce dernier vin, 4 son tour, a été déclaré semblable

& celui anthentiquement pur.
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~ Un magistrat qui possede, avant tout, le souci de la vérité et qui

est obligé d’assumer la responsabilité d’une ordonnance de renvoi
- devant le tribunal correctionnel ou d’une condamnation, ale devoir
impérieux d’étre d’une prudence meme exagérée pour éviter de faire
condamner un innocent. |

Dans laffaire S..., le Laboratoire d’Etat 2 fait une ana]yse dont -

les chiffres sont trés exacts, ainsi que I'a démontré la premiére exper-
tise. En sinspirant des méthodes officielles, au veeu de l'art. 12 du
décret du 31 juillet 1906 et de la circulaire du 20 février 1907, il a
tiré de ces chiffres des conclusions qui, postérieurement, ont élé
reconnues contraires a la réalité des faits. | '

Pourquoi cette contradiction? Que déduire de ces experlences
presque déconcertantes?

Ce n’est point & llmperfectlon des méthodes d’analyses quil faut
~ atiribuer- cette erreur, parce qu’elles sont assez précises pour que

tous les chimistes arrivent sewsiblement aux mémes résultats et pour
faire connaitre exactement la proportion des principales substances
contenues dans un vin donné. La cause de V'erreur réside surtout
‘dans l'ignorance dans laquelle se trouve le chimiste de la proportion
d’eau qui doit exister dans le vin naturel de méme origine et de
méme nature que le vin incriminé. C'est le document, le terme de
- comparaison authentique qui joue un rdle capital. Quand il existe,

les résultats analytiques sont tellement précis qu'une conclusion

ferme est toujours possible; dans le cas contraire, toutes les hypo-
théses sont permises. En d'autres termes, si la nature fait parfois des
vins exceptionnels qui présentent exactement les mémes caractéres
que d’autres vins naturels mais additionnés d’eau frauduleusement,
Fanalyse révélera toujours un excés d’eau, mais l'origine de cet exces
d’eau ne sera révélée que par.l’analyse de I’échantillon de comparai-
son authentiquement pur. -

La loi du1*raotit 1905 a une importance indéniable en méme temps
quelle fait le plus grand honneur au Parlement qui I’a votée. Elle
sauvegarde tout & la fois la santé publique et la production nationale.

A ce double titre, elle doit étre appliquée sans faiblesse. Mais, comme

le fait trés justernent observer M. le Garde des Sceanx dans une cir-
culaire du 29 septembre 1908, « les mesures que cette loi a édictées
en vue d’atteindre plus stirement et plus efficacement la fraude sous
toutes ses formes, ne sauraient dégénérer en une cause de trouble et
vexations pour le commerce honnéte et I'ind ustrie loyale; dés lors, si

elles doivent éire appliquées avec fermeté etsans aucune défaillance, il

importe qu’elles le soient en méme temps, avec tactet discernement ».
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A Theare actuelle, dans certains pays et notamment en France, on

“yoit partout des fraudeurs. C'est ce que M. Ruau appelait trés heu-

reusement « la hantise de la fraude » dans le discours qu’il a pro-
noncé, le 9 septembre 1908, & 'ouverture du Congres de Valiment
pur & Genéve. Le magistrat a le devoir de se prémunir confre cette
tendance qui lui impose I'obligation de rendre plus grande encore sa

~ circonspection. Qu’il n’oublie pas que de 'exemple cité plus haut
il s’'évince que la répression de la fraude sur les vins mouilles est

trés difficile pour ne pas dire impossible étant donné que dans la plu-
part des cas, les experts sont dans une incertitude qui ne leur permet
pas de conclure, qu’il est extraordinairement dangereux de renvoyer
devant un tribunal et de condamner ensuite un individu pour
infraction 4 la loi de 1905 alors qu'un seul échantillon a été analyse.
Lorsque le mouillage est relativement faible, avec un seul échan-

~ tillon toutes les erreurs sont possibles et partant toutes les injus-
tices. '

Dans le but de remédier & cet inconvénient, & ces dangers, il
importe que des normales soient établies officiellement sur toutes les
parties du territoire. L est un premier reméde. -
Dans son savant Traité de Vanalyse des matiéres alimentaires et de
la recherche de leurs falsifications, M. Girard donne un tableau qui
relate la composition moyenne des vins francais et étrangers. I
indique I'origine des vins par département et,” pour chaque dépar-
tement, la densité & 1 15 degrés, 1’alcool pour 100 en volume, ex-
trait A 100 degrés par litre, 'extrait dans le videet le sulfate de potasse
par litre, le tartre, les cendres, 'acidité en SOHO par litre, enfin le
rapport de I'alcool 4 Vextrait et la somme alcool acide. Afin de
permettre aux intéressés d’attacher telle valeur que de raison a ses
chiffres, il prend soin de faire connaitre lenombre d’analyses sur les- -
quelles la moyenne a 6té calculée. Ainsi, dans I'Aisne, le Calvados, la’

Loire, la Loire-Inférieure et la Seine, ce nombre est de 1; dans les

Alpes-Maritimes, la Meuseet I'Oise, de 3; I’Ariége, I'Isére et les Deux-
Sevres, de §; la Corse et la Creuse, de 6, alors que dans I’Aude 1l
s'éléve 4 1.025. Si la moyenne est largement suffisante dans ce der-

nier département, elle ne 'est point dans les autres. Ce travail de

M. Girard doit étre repris et complété : dans chaque département et
dans chaque arrondissement et méme dans chaque canton, une
méthode d’analyse stre et définitive une fois établie, il faudrait

‘arréter le- tableau de toutes les normales, tableau qui serait dressé

aprés des expériences nombreuses et pratiquées sur une série de

‘récoltes par les soins ou sur la surveillance de la Commission _
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technique permanente. Si cela se réalise, lorsqu’un Laboratoire aura

fait une analyse, il étudiera ses résultais en les comparant a ceux des
- études pratiquées dans le pays d'ott provient I'échantillon prélevé
administrativement et ce n’est qu’aprés cet examen, et alors seule-

ment, quil formulera ses conclusions et dira s’il y a ou non pré-

somption de mouillage. |

Dans son discours de Genéve, M. Ruau, ministre de 1’Agriculture,
a fait remarquer que le législateur de 1905 a institué des garanties
individuelles trés fortes par la séparation du prélévement et de I'ana-

lyse; « on a dressé, a t-il dit, une cloison étanche entre I'inspecteur

qui préléve, entre le chimiste qui analyse et entre le magistrat qui
poursuit. C'est un echantillon anonyme que ’on porte au laboratoire
de triage et c'est une simple indicalion scientifique qui est donnée
par le laboratoire au Parquet. » Celte thése est trop absolue et il est
constant qu’avec elle, le commerce n’est pas suffisamment protégs.
~ Dans I'ignorance ot il est de Porigine du produit, le Laboratoire
se frouve dans I'impossibilité de procéder par voie de comparaison,
d’étudier les résullats analytiques déja acquis sur tel point du terri-

toire. Il formule un avis qui, lorsqu'il est daps le sens d'un mouillage

constitue pour lautorité judiciaire, une indication, une présomp-
tion qui justifie I'ouverture d’une information. Cette information,
si le juge d’instruction procéde avec soin el méthode, sera cloturée
peut-etre par une ordonnance de non-lieu. Ce résultat — et ¢’est 13
un fait certain — sera évilé le jour ol le Laboratoire d'Efat connaitra
obligatoirement Vorigine du vin (1). Ainsi, {rés souvent, il sera facile

d’éviter Uouverture d'une information; de la besogne sera épargnée
aux magistrats instrueteurs de plus en plus débordés de travail, —
‘une économie de frais sera procuréeau Trésor, — de grands désagré-
ments seront epargnés & un commercant ruiné parfois le jour ou il
est simplement inculpé. ' |
L'emploi de ce double procédé : établissement de normales dans

il

(1) On lit dans la circulaire du 20 février 1907, & MM. les directeurs des Labo-
ratoires agreés par I'Etat, sur lorganisation et le fonctionne ment du service d’ana-
lyse des échantillons provenant de prélévement : « ... Dans le casou lesindieations
portces sur |'étiquette paraitront insuffisantes, les directeurs pourront demander
au service administratif expéditeur les renseignements complémentaires qu'ils
jugeront utiles et susceptibles de préciser la nature duy produit, ainsi que la
dénomination et les conditions daps lesquelles il est mis en vente
du nom et de 'adresse du propriétaire de la marchandise prélevée, ainsi que du
lieu de prélévement, toutes les circonstances mentionpées au procés-verbal de

t préléve_ament peuvent leur étre communiquées, dans le but de reconnaitre les
infractions a la loi du 1= aouit 1905. »

; & l'exception
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toutes les parties de la France et indication au Laboratoire de ftriage
de Yorigine de I'échantillon, consuituerait un progres mats point une
solution radicale, définitive, susceptible d’écarter tous doutes étant

donné qu'il aura toujours incertitude tant que le mouillage ne dépas-
sera pas une certaine limite, 20 0/0 environ, et que I'expert n'aura

pas 4 sa disposition un échantillon de comparaison de vin authenti-
quement pur’ de la méme origine et de la méme vendange' que le
vin suspect e, & défaut, d'une vendange antérieure ou postefleure.
~ Celte conclusion choquera peut-étre ceux qui estlment.quel ceuvre
du législateur est parfaite et que la guerre 4 la fraude simpose sans
merci. Les magistrats qui ont déja fait leurs preuves et prouve l im-
portance qu’ils attachent & la répression des fraudes comme_ljcmles,
conserveront les mémes idées, poursuivront le méme but mais son-
geront aussi que la sauvegarde des intéréts individuels est entre leurs

“mains. Et voila pourquoi ils seront prudents et surveilleront avec

une atlention toujours plus soutenue 'économie du travail du chi-

miste.
Jean SIGNOREL.



