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LES VINS MOUSSEUX DE BODRGOGSE
,~

LIT notre franchise soulever, dans le
publie des amateurs de vins de
Champagne, d'unanimes et violentes
protestations, nous ne voulons pas
nous priver d'en dire notre avis.

Les vins mousseuxde Champagne
sont, à coup sûr, le plus, beau chef-d'œuvre de la
fabrication vinicole, et font à leurs producteurs,
dans le monde entier, le- plus grand honneur que
puisse espérer le producteur le plus habile et le
plus intelligent.

Mais ces vins ont, sèlon nous, un grand, très
grand défaut que leurs adorateurs, s'ils sont sin-
cères, doivent reconnaître avec nous : c'est l'éléva-
tion de leur prix

i
qui réduit, dans des limites

déraisonnables, le nombre des privilégiés appelés à
les déguster.

A ce sujet, indiquons qu'en matière de grands
vins de Champagne, le consommateur paie souvent,
outre la qualité du, produit, la notoriété de la mar-
que, quand de longues années de succès l'ont
imposée au public.

Les soins très réels que réclament la fabrication
des vins mousseux, les multiples opérations, aux-
quelles il est nécessaire de les soumettre, les fer-
mentations secondaires, les. décantations

,
les

transvasements; etc., etc., que l'on est obligé de
leur faire subir sont-ils, avec le motif que nous
indiquons plus haut,une excuse suffisante et com-
plète de la cherté des bons vins de Champagne, et
serait-il impossible à un innovateur intelligent, en
modifiant les procédés de fabrication, d'arriver à
des prix plus accessibles au commun des mortels ?

Nous l'avons cru longtemps, sur la foi des pro-
ducteurs champenois ; mais, nous avons acquis la
preuve aujourd'hui que les producteurs champenois
nous avaient, par leurs déclarations très sincères
du reste, amené tout simplement à partager leur
erreur.

Nous venons, en effet,, de visiter longuement
l'établissement, de déguster soigneusement les. vins
mousseux de Bourgogne de M. Ernest Bourgoin-
Jomain, de Beaune, et après nous être .assuré crue
ses vins mousseux df. Bourgogne sont les parfaits
équivalents des bons vins de Champagne, nous
avons appris, avec une véritable stupéfaction, que
la fabrication de ces, champagnes de Beaune a été
tellement simplifiée, que lU. Bourgoin-Jomain peut
livrer ses excellents vins mousseux, de la marque
Sirius (carte-d'or), au prix de 1 fr. 50 la bouteille !

-
Personne, assurément, ne sera tenté de croire

que si lU, Bourgoin-Jomaiia a pu réduire à ce point
le prix des vins de Beaune, avec lesquels il prépare
ce Champagne vraiment populaire, il ait pu des-
cendre au même taux pour ses Pomard (carte d'or),
pour ses Volnay (carte d'argent) et surtout pour ses
Romanée et ses Chambertin (carte d'argent), qui
sont le vrai chef-d'œuvre de cette maison ; mais. les
prix de toutes ces sortes de vins n'en restent pas
moins prodigieusement au-dessous des prix des
vins de Champagne, tout en les égalant en qualité.

Cherchera-t-on à: expliquer ce fait en alléguant
que M. Bourgoin-Jomain emploie, pour sa fabrica-
tion, non des vins champenois,, mais des crus
bourguignons?

Outre que l'on méconnaitrait ainsi la valeur

propre des Pomard, des Volnay, des Romanée, des
Chambertin et autres crus bourguignons que nul
amateur n'a le droit d'ignorer, ce serait commettre
une erreur défait, car M. Bourgoin-Jomain, en
même temns qn'il champagnise ses propres pro-
duits et ceux que les viticulteurs bourguignons lui
contient dans le même but, achète des vins de
Champagne auxquels il applique ses procédés.

Disons même que certaines grandes maisons de

Champagne achètent en Bourgogne des vins tirés
en blanc, qu'elles transformentensuite chez elles en
vins mousseux de Champagne et parviennent par-
fois même, grâce au bourgogne, à donner à leur
produit un cachet de noblesse fout spécial.

C'est, en réalité, à ces procédés spéciaux dont il
a la propriété exclusive et que nous n'avons pas le
droit de faire connaîtreici, que M. Bourgoin-Jomain
doit ces résultats économiques que nous venons de
signaler. '1

C'est par eux qu'il réalise la fermentation simul-
tanée de 200 bouteilles, qu'il obtient en 40 heu-
res ce qui demande 4 mois à ses concurrents de
Champagne, et évite radicalement la casse, si oné-
reuse aux fabricants de vins mousseux ou, pour
parler plus exactement, aux consommateurs.

Il est, du reste, un tait qui, mieux que tout ce
que nous pourrions dire, prouve à quel point,
M. Bourgoin-Jomain a réussi dans ses tenta-
tives de vulgarisation des grands vins mousseux :

c'est que, chef d'une maison qui fait avec un
grand succès, depuis 27 ans, le commerce général
des vins de Bourgogne, pour lesquels il est le four-
nisseur de la Compagnie Transatlantique, ayant
inauguré, depuis un an à peine, la fabrication des
vins mousseux, il a déjà obtenu, pour cette der-
nière spécialité, des médailles delle classe aNevers,
à Dijon, à Chalon-sur-Saône,, et se livre, pour elle,
à un important commerce d'exportation.

Une pareille réputation a imposé à M. Bour-
goin-Jomain de grands développements dans ses
moyens de production. La.. vaste usine que nous
avons visitée comprend aujourd'hui, avec les locaux
spéciaux destinés à la champagnisation,des chais
très importants où nous avons vu installer toute
la cuvée la Désirée de Meursault que la maison
vient d'acquérirà lavente des hospices de Beaune,
quinze grandes caves, des chantiers où nous avons
vu fonctionner une belle machine à glace donnant
30 kilog. de produits à l'heure et fournissant non-
pas seulement aux besoins de l'usine, mais à ceux
des maisons hospitalières, des établissements pu-
blics et d'un grand nombre de particuliers de la
ville de Beaune. \

N'omettons pas d'indiquer en terminant que les
quatre marques de vins mousseux de Bourgogne
de M. Bourgoin-Jomain sonttrès coquettement pré-
sentées, ce qui réalise ce désideratum que le conte-
nant est à la hauteur du contenu. E.

P.-S. L'agent de la maison Bourgoin-Jomain à
Paris est lU. Badufle, 11, rue d'Enghien,
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UNE BRASSERIE A DIJON

A
brasserie Ernest Messner,que nous
venons de visiter à Dijon, existe
depuis trente-sept ans en plein pays
vinieole.

Ceci prouve que les habitants de
Dijon ne sont pas faits uniquement

pour boire des vins de Bourgogne, que la bière
possède des qualités distinctes de celles du ;vin et
répondant à d'autres besoins, qu'une brasserie bien
montée avait sa. place naturellement marquée en
pleine Bourgogne, même à l'époque oÙ" les vigno-
bles de ce pays ne souffraient,point encore des ra-
vages du phylloxera. :

M. Messner, après s'être très longtemps borné à
produire des bières de fermentation haute, qui
suffisaient alors à la consommation rela'ivement
restreinte de la région, quand il a vu que les bières
de fabrication basse, très scientitiquement étudiées
et recommandées à la consommation avec un zèle
toujours croissaut, prendre une importance tout
à fait décisive dans le public, quand il a été bien
établi que ces bières, obtenues à basse tempéra-
ture et très riches en alcool, répondaient à des be-
soins précis, qu'ellesavaient des avantages certains

comme bières de conserve, qu'elles convenaient
par là même pour les grands établissements pu-
blics, pour la consommation estivale, etc., etc.,
il a pris résolument un parti : sans abandonnerles
anciens types, qui conservent leurs avantages pour
la consommation ménagère, qui possèdent une vi-
nosité séduisante pour beaucoup d'amateurs de la
région, etc., etc., il s'est installé sur les plus lar-
ges bases possibles, pour l'application des procé-
dés de la fermentation basse, ajoutant, notamment,
les ressources des meilleures machines à glace (des
machines Imbert entre autres), à celles que lui
fournissaient déjà des glacières, car on sait que la
fermentation basse ne peut, dans les conditions
normales, être réalisée qu'en maintenant la tem-
pérature ambiante à 8, 6 ou même 4 degrès, par
les moyens artificiels. -

Quant aux procédés de fabrication, nul n'ignore
que les brasseurs allemands, qui se vantèrent long-
temps d'en posséder le secret, ne peuvent plus affi-
cher cette prétention, et que l'outillage spécial se
construit aujourd'hui en France, dans des condi-
tions de perfection qui menacent de rendre jaloux
nos concurrents d'outre-Rhin. 1

11 suffirait, du reste, pour être convaincu de cett-e
nouvelle situation faite à la brasserie française, de
visiter, comme nous venons de le faire, cette belle
série de machines actionnées par une machine à
vapeur de 15 chevaux, que M. Messner a installées
dans sa brasserie, pour la fabrication à fermenta-
tion basse.

L'installation de ses cuves de fermentation au
premier étage, des ses cuves de garde au rez-dej
chaussée et dans le sousc-sol, conçue dans le même
esprit, c'est-à-dire dans le but d'obtenir une régu-
larité de température si essentielle à la bonne fabri-
cation des bières et à leur bonne co/.servation,'
mérite d'être étudiée avec le plus grand soin et
donne aux visiteurs la. plus consolante idée sur les
progrès de la brasserie française.

La question de l'éclairage, si importante pour
l'installation d'une brasserie, toujours au point de
vue de l'élévation de la température que eet éclai-
rage pourrait provoquer au détriment de la fabri-
cation et de la conservation des bières, cette ques-
tion, disons-nous, a été résolue par M. Messner
par l'adoptionexclusive de l'éclairage électrique,
qui n'a pas pour unique' avantage l'intensité de
la lumière, mais celui-ci aussi de ne pas influer
sur la température de l'air ambiant, attendu quel'air, dans les appareils électriques, n'intervient
pas comme agent de combustion. A tous > ces
éléments d'une bonne fabrication, il faut ajotit8'r
la qualité desorges,et des houblons queM.Messner
emploi,e exclusivement dans sa fabrication.

Dans ces conditions, c est-à-dire avec l'emploi de
matières premières de qualité supérieure, d'un
outillage et de procédés d'une grande perfection,
la brasserie Messner ne pouvait produire que
d'excellentes bières, qu'elle les obtienne; du reste,
par la fermentation haute ou par la fermentation
basse.
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Nous avons particulièrement remarqué, parmi
ses nombreux produits, le bock-quart, bouteille
en verre jaune/contenant un quart de litre de bière
très mousseuse.

Gràce à un système spéeial de soutirage, dès
qu'elle est mise en bouteilles, la bière se trouve
saturée d'a.cide carbonique, résultat qui ^d'ordinaire
ne s'obtient qu'après un assez long séjour en bou-
teilles. Nous le répétons, cette saturation est immé-
diate et la bière peutêtre consommée tout de suite
après là miseeit boutèilles. Ce système de sout rage
supprime; en un mot, toute déperdition d'acide
carboiiiqlie, ?

Ceci donne une idée des soins apportés par la.
brasserie Messner à la conservation de toutes les
qualités qui recommandent ses produits. R.
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