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ENCYCLOPEDIE AGRICOLE

INTRODUCTION

Si les choses se passalent en toute justice, ce n’est
pas moi qui devrais signer cette préface.

L’honneur en reviendrait bien plus naturellement &
I'un de mes deux éminents prédécesseurs.

A Eugene Tisserawp, que nous devons considérer
eomme le véritable créateur en France de I'enseigne-
ment supérieur de I'Agriculture : n'est-ce pas lui qui,
pendant de longues années, a pesé de toute sa valeur
scientifique surnos gouvernements, et obtenu qu'il fut
créé a Paris un Institut agronomique comparable &
ceux dont nos voisins se montraient fiers depuis déja
longtemps?

Eugéne RisLer, lui aussi, aurait du plutét que moi
présenter au public agricole ses anciens éléves deve-
nus des maitres. Pres de douze cents Ingénieurs Agro-
nomes, répandus sur le territoire francais, ont été
faconnés par lui: il est aujourd’hui notre vénéré doyen,
et je me souviens toujours avec une douce reconnais-
sance du jour ou j’ai débuté sous ses ordres et de celui,
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VI INTRODUCTION.

proche encore, ou il m’a désigné pour étre son succes-
seur. -

Mais, puisque les éditeurs de cette collection ont
voulu que ce fit le directeur en exercice de I'Institut
agronomique qui présentat aux lecteurs la nouvelle
Encyclopédie, je vais tacher de dire britvement dans
quel esprit elle a été concue.

Des Ingénieurs Agronomes, presque tous professeurs
d’agriculture, tous anciens éleves de I'Institut national
agronomique, se sont donné la mission de résumer,
dans une série de volumes, les connaissances pratiques
absolument nécessaires-aujourd’hui pour la cualture
rationnelle du sol. Ils ont choisi pour distribuer, régler
et diriger la besogne de chacun, Georges WERY, que
j'ai le plaisir et la chance d’avoir pour collaborateur
et pour ami.

L’idée directrice de I'ceuvre commune a été celle-ci :
extraire de notre enseignement supérieur la partie
immeédiatement utilisable par }'exploitant du domaine
rural et faire connaitre du méme coup a celui-ci les
données scientifiques définitivement acquises sur les-
quelles la pratique actuelle est basée.

Ce ne sont donc pas de simples Manuels, des Formu-
laires irraisonnés que nous offrons aux cultivateurs;
ce sont de brefs Traités, dans lesquels les résultats
incontestables sont mis en évidence, & coté des bases
scientifiques qui ont permis de les assurer.

- Jé voudrais qu'on puisse dire qu’ils représentent le
véritable esprit de notre Institut, avee cette restriction
qu'ils ne doivent ni ne peuvent contenir les discus-
sions, les erreurs de route, les rectifications qui ont
fini par établir la vérité telle qu’'elle est, toutes choses
que I'on développe longuement dans notre enseigne-
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INTRODUCTION, VII

ment, puisque nous ne devons pas seulement faire des
praticiens, mais former aussi desintelligences élevées,
capables de faire avancer la science au laboratoire et
sur le domaine.

Je conseille donc la lecture de ces petits volumes a
nos aneiens éleves, qui y retrouveront la trace de leur
premiére éducation agricole.

" Je la conseille aussi aleursjeunes camarades actuels,

qui trouveront la, condensées en un court espace,
bien des notions qui pourront leur servir dans leurs
études.

Jimagine que les éleves de nos Ecoles nationales
d’Agriculture pourront y trouver quelque profit, et que
ceux des Ecoles pratiques devront aussi les consulter
utilement.

Enfin, ¢’est au grand public agricole, aux cultivateurs
que je les offre avec confiance. Ils nous diront, apres
les avoir parcourus, si, comme on 1'a quelquefois pré-
tendu, l'enseignement supérieur agronomique est
exclusif de tout esprit pratique. Cette critique, usée,
disparaitra définitivement, je I'espére. Elle n’a d’ail-
leurs jamais été.accueillie par nos rivaux d’Allemagne
et d’Angleterre, qui ont st magnifiquement développé
_ chez eux I'enseignement supérieur de I'Agriculture.

Successivement, nous mettons sous les yeux du lec-
teur des volumes qui traitent du sol et des facons qu'il
doit subir, de sa nature chimique, de la maniére de la
corriger ou de la compléter, des plantes comestibles
ou industrielles qu'on peut lui faire produire, des ani-
maux qu’il peut nourrir, de ceux qui lui nuisent.

Nous étudions les manipulations et les fransforma-
tions que subissent, par notre industrie,.les produits
de la terre : la vinification, la distillerie, la panifica-
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vim INTRODUCTION.

tion, la fabrication des sucres, des beurres, des fro-
mages.

Nous terminons en nous occupant des lois sociales
qui régissent la possession et I'exploitation de la pro-
priété rurale.

Nous avons le ferme espou' que les agriculteurs
feront un bon accueil A I'ceuvre que nous leur offrons.

Dr Paur REGNARD,

Membre de la Société nationale
d’Agricuiture de France,

Directeur de I'Institut national
agronomique.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PREFACE

Les viticulteurs des siécles passés ont choisi ou créé les
cépages les plus propres a chacune des régions viticoles. Ces
cépages onl été placés par eux dans leurs terrains de prédi-
lection. Leur choix, basé sur une expérience et des ohservations
centenaires, est tellement parfait, qu'il est peu probable que
nous puissions jamais trouver dans un pays comme la France
de nouveaux coteaux pour accroitre la surface de nos grands
crus, de nouveaux cépages susceptibles d’élever et de porter
plus haut la qualité de nos grands vins. Avec ces cépages,
seuls ou associés, ils ont préparé des vins dont la perfection et
la conservation ont comme garants et témoins les spécimens
cinquanienaires qui existent encore dans quelques caves.

Malheureusement, cette cenologie ou plutodt ces cenologies,
car chaque région viticole procédait différemment, nous les
connaissons mal. Les maitres de caves cachaient leur mode
de faire qu'ils considéraient comme des secrets de fabrication.

_Ils mettaient de nombreuses années pour s’initier & des tra-
vaux dont ils donnaient des explications enfantines ou erro-
nées. Nous n’essaierons pas ici de faire revivre I'cenologie
ancienne et de donner de ces pratiques empiriques les expli-
cations scientifiques qu’elles comportent. :

La reconstitution des vinifications anciennes nous fourmt
pourtant les matériaux avec lesquels on édifie I’eenologie nou-
velle. Celle-ci est devenue une science, grace aux découvertes
des chimistes, plus particulitrement de Pasteur. Elle a pour
base des faits scientifiques, qui sont vrais aujourd’hui, qui le
seront demain. Aussi, fait-elle tous les jours de nouvelles

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



X PHEFACE.

acquisitions. Ce ¥t ces acquisitions que j’ai tenu & exposer,
quoiqu’elles n’ajent pas revétu leur forme définitive, et & coor-
donner, afin de les rendre utilisables dans la pratique.

On a attribué lorigtemps au sol, au climat, au cépage, a la
culture les qualités trés variables de gout, de bouquet, de
conservation que pessédent les vins des diverses régions viti-
colog Le ferroir, I'essence du cépage, mots imprécis, expli-
quaient ces différences. Aujourd’hui,” nous savons qu’elles
sont fonction de la composition chimique du raisin. L’étude
de cette composition et des améliorations qu’elle peut subir
constitue le premier chapitre du volume.

Les levures et ferments divers qui transforment le raisin en
vin, impriment & ce dernier des qualités et un cachet propre
tellement intense que leur role et leurs besoins — bases dela
fermentation — meéritaient une étude approfondie.

L’aération, la réfrigération ou 1'élévation de température du
motit, qui sont nécessaires au développement de la levure,
peuvent se réaliser de différentes facons, par des moyens mé-
caniques ou des modes de cuvaisons différents. Malheureu-
sement, si T'aération est indispensable a la levure, l'air est
capable aussi d'influencer défavorablement le vin et méme de
T'altérer, et de suile nous soupconnons avec quelle prudence,
avec quelle habile clairvoyance, le tonnelier doit opérer pour
salisfaire 4 des besoins antagonistes.

Pour faire du bon vin il faut commencer par faire de bonnes
vendanges, cueillir le raisin & point. Puis ce raisin, broyé par
des instruments plus ou moins parfaits, plus ou moins puis-
sants, est envoyé a la cuve directement ou égrappé préalable-
ment. L’égrappage a ses partisans, ses détracteurs; j'ai surtout
cherché & montrer qu’on ne peut raisonnablement étre ni I'un
ni I'autre. La rafle a un roéle considérable et sa suppression
dépend seulement du vin que I'on veut faire.

Apres avoir rappelé quel liquide particuliérement délicat est
1é vin blanc, j’ai cru indispensable d’étudier & fond la pourri-
ture grise, agent d'amélioration dans le nord, fléau dans les
régions chaudes. La pourriture grise intervient si souvent pour
modifier *nos mots, que son action doit étre parfaitement
connue.
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PREFACE. XI

Au collage, pratique aussi ancienne que parfaite, j'ai associé
son complément la filtration. L’action stérilisante de ces deux
opérations doit étre complétée ou précédée de la pasteuri-
sation. -

La concentration du mott et du vin fait tous les jours des
progrés dans L'esprit des viticulteurs. Une fois admise, le role
économique de cette opération sera considérable, car elle per-
meltra la création de vins types, base d'un marché en vin,
tant réclamé a juste titre.

Le vieillissement du vin nous a peu arrété ; nous manguons
A son sujet de connaissances précises. De méme les maladies
du vin sont ’'objet d’hypothéses et de divergences trés grandes.
La casse est 4 peine ébauchée. Les maladies bactériennes n'ont
pas fait de progrés depuis Pasteur. Avec M. Mazé, de I'Lnstitut
Pasteur, nous pensons avoir obtenu leurs agents & I'état pur.
Quoique nous les ayons cultivés depuis prés de trois ans, nous
n’avons pas voulu avancer ici des faits qui ne soient pas défi-
nitifs.

Le chapitre de I’eau-pE-viE présente I'ensemble des connais-
sances acquises par l'usage et sanctionnées par le temps. Dans
la description des appareils, j’ai surtout insisté sur les alam-
bics anciens qui ont donné des produits d'une réputation
universelle.

De méme pour le vieillissement des eaux-de-vie, les procé-
dés de nos péres ont été peu modifiés par les idées modernes.

Dans la pREPARATION DU VINAIGRE, qui a fait de si grands pro-
grés avec Pasteur, j’ai surtout cherchg i résumer, comme
pour les levures, les conditions de développement et la valeur
des ferments acétiques, puis les différentes améliorations
apportées successivement dans le travail ou 'outillage du pro-
cédé d’Orléans.

Il m’est agréable de remercier ici M. Victor Arnould, ingé-
_ nieur agronome, chimiste de la ville de Paris, dont la collabo-
ration pour la partie analyse m’a permis de donner dans
cet ouvrage les modes opératoires permettant d'obtenir des
résultats légaux et conformes & ceux que fournissent les labho-
ratoires de controle et d’expertise.
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XI1 PREFACE. _

La crise phylloxérique a amené un accroissement dans la
surface et la production des vignobles mondiaux. La grande
menace pour 'avenir de la viticulture réside dans la surpro-
duction. La surproduction ne peut étre combattue que par une
augmentation dans la consommation. Cette consommation
s’aceroitra avec la qualité de vins loyaux qui rallieront & ce
breuvage hygiénistes et médecins. Il fant avant tout éviter de
faire de mauvais vins, des vins inférieurs dont I'écoulement &
bas prix nuit a la réputation et 4 la vente des vins bien faits,
déprécie les prix et peut amener la ruine des viticulteurs.

PauL PAcotTET.

Aout 1903,
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VINIFICATION

(VIN, EAU-DE-VIE, VINAIGRE)

Composition des raisins.

Bouchardat a montré I'intérét énorme qu'il y a pour le viti-
culteur & connaitre la composition des raisins qu'il travaille.
Girard et Lindet ont fourni & la viticulture francaise des
documents fondamentaux auxquels nous aurons souveni
recours dans ce chapitre.

La grappe de raisin, au point de vue de sa_structure appa-
rente, comprend deux parties : 1° la rafle, charpente et support
de la grappe, formée par le pédoncule et ses ramilications
terminées par les pédicelles; 2° le grain de raisin, ¢’est-a-dire
le fruit.

Le fruit lui-m3me est formé par : 1° la peau; 2° la pulpe;
30 les pépins.

Rafle. — La rafle du raisin, support et canal d’amenée des
produits de réserve et de nutrition du grain, représente 3 a
4p. 100 dela grappe totale. Mise & fermenter dans la cuve, les
échanges se produisent entre le mott et le liquide de ses
tissus. Selon son importance ou si on I'élimine parl'égrappage,
on obtient des produits de composition et de saveur différentes.

- Variutions avec les cépages. — La rafle subit des variations
importantes, suivant les cépages considérés. Voici les résul-
tats trouvés par Aimé Girard et Lindet :

10 Cépages rouges.

: Aramon. Pinot. Gamay.  Cabernet.
Rafles...... 4,07 1,61 2,50 2,9
Grains...... 95,93 98,39 97,50 97,06

100,00 100,00 100,00 100,00
Pacorter. — Vinification. i
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2 COMPOSITION DES RAISINS.

20 Cépages blancs. -
Folle blanche.  Chenin. Chardonnay.
Rafles .e.v.vvee. s 3,19 3,37 1,45
Grains. cevveese.s . 96,81 96,63 98,55
' 100,00 100,00 100,00

Avec l'année, les variations sont elles-mémes trés impor-
tantes.

Aramon. Gamay. Folle blanche.  Chardonnay.

O TN, T N et T T e St T T e P
1893. 1894 4893. 1894  1893. 4894 1893. 1894
Rafles.. 4,07 3,65 2,50 2,42 349 476 1,45 4,04
Grains .~ 95,93 96,35 97,50 97,58 96,81 95,24 98,55 95,96

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Les cépages américains, leurs hybrides américo-américains
ou. franco-américains ont des rafles trés importantes, leur
proportion relative dans la grappe est accrue par ce fait, que
les grains sont petits et rares. D'aprés Bouffard, la compo-
sition de la grappe de Jacquez est la suivante :

Rafle .o.cvvvenn. . Ceeeriserenetan titaaaes 6,6
GrailS.eeseeee,s soeocncnnncunesaaiassannns 93,4

Une fois que le grain arrive & véraison, la rafle ne subit plus
d’accroissement, quelle que soit la maturité des grains.

Lorsqu’une grappe est exposée & une chaleur intense et
stche, ou bien si la maturation est trop prolongée, la rafle se
desséche et sa teneur en eau passe de 70 & 50 p. 100. Cette des~
siccation commence par le pédoncule et ses ramifications, puis
gagne les pédicelles; le grain lui-méme se ride trés tardive-
ment.

La composition chimique des rafles varie peu, et les seules
différences tiennent & la perte d'eau. Les substances qu’elles
renferment sont celles que 'on retrouve dans le grain, dont
elle est le canal d’alimentation. Ces substances s’arrétent plus
ou moins dans ce canal.

La présence des matieres sucrées dans la rafle a été mise
en évidence par Mack. Ces sucres sont des glucoses accompa-
gnés d’un sucre invertible qui se rapproche du saccharose. Les

acides trés abondants sont représentés par V'acide tartrique et
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GRAIN DE RAISIN. 3

lesbitartrate ; 'acide malique semble faire défaut et est rem-
placé par un corps acide indélerminé. Le tanin, trés abondant
dans la rafle verte, diminue et finit par disparaitre dans la
rafle lignifiée. Il est accompagné d'une matiére résineuse spé-
ciale, le phlobaphéne ou anhydride du tanin, corps que ce
dernier peut solubiliser. Les matiéres minérales sont abon-
dantes. La composition des rafles est variable avec les
cépages.
Cabernet. Gamay. Pinot. Aramon.

Tanin....oeceveeanss 14 , 1.3 1,9 2,5
Matiéres résineuses.. 1,6 1,4 1,4 0,9
Tartre .ooeevvveenees 0,7 0,8 0,8 0,9
Acides libres........ 0,5 0,9 1,2 0,3
Matiéres minérales.. 0,8 1,7 2,2 2,0

Grain de raisin. — Le grain de raisin comprend la pulpe,
la peau, les pépins.

Les chiffres ci-dessous donnent les proportions relatives de
chacune de ces parties : .

Cépages rouges.

Aramon. Gamay. Pinot. Cabernet.
Pulpe........ 88,81 90,5% 88,51 87,42
Peaux........ 9,43 7,08 6,61 8,72
Pépins ...... . 1,74 2,38 4,88 3,84

100,00 100,00 100,00 100,00

Cépages blancs.
Chenin blanc. Folle blanche.  Chardonnay.

Pulpe.......... 87,95 87,22 89,23
Peaux........ . 9,44 9,92 6,93
Pépins......... 2,91 2,86 3,82

100,00 100,00 100,00

Le poids des grains moyen, varie entre 1 gramme et 1sc,};
pour les grains de petite taille comme le pinot de Bourgogne,
ce poids oscille entre 0s*,70 et 0s7,80; au contraire, pour 1'Ara-
mon du midi, le grain gros pése souvent 4 grammes.

Etudions en détail la structure et les variations de compo-
sition de chacun de ses éléments.

Pulpe. — De consistance trés variable, croquante et ferme,
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& COMPOSITION DES RAISINS,

ou molle et juteuse, la pulpe est constituée par de grandes
cellules allongées, & membranes plus ou moins résistantes et
gélifiées, soutenues par un réseau de cloisons fibreuses vascu-
laires. Ces fibres vasculaires aménent les éléments de nutrition
- et de réserve.

La pulpe représente de 85 & 90 p. 100 du poids total du
grain. Le tissu fibreux a un poids presque nul qui ne dépasse
pas 057,30 ou 087,40 du poids de la pulpe entiére; celle-ci est
donc presque exclusivement composée de mont.

Composition du moiit. — Densité. — Le mott est un liquide
sirupeux de densité supérieure 3 celle de I'eau. Celte densité
varie de 1060 & 1120 et est surtout fonction de la richesse
saccharine du mott.

Cette densité se détermine au moyen de densimétre ou
mieux en pesant & 159, 50 centimétres cubes de moit filtré.

La proportion d’eau renfermée dans le mott est considérable
et représente 75 & 80 p. 100 de son poids.

Les différents éléments dissous dans l'eau sont indiqués
dans le tableau ci-dessous :

Folle
. Gamay. Pinot.  Chardonnay. blanche.
Densité du jus...... 1,087 1,092 1,094 1,077
Eau....ccooveeennee 75,98 75,31 73,98 78,93
Sucre fermentescible. 18,25 19,55 19,66 16,95
Bitartrate de potasse. 0,66 0,67 0,69 0,35
Acide tartrique libre. 0,00
— malique, etc.. g 0,46 5 0,23 } 0,31 0,61
Matiéres azotées..... 0,34 0,46 0,47 0,09
—  non dosées. 3,79 3,36 &3 2,74
—_ minérales . . 0,07 0,06 0,11 0,05
Ligneux insoluble... 0,45 0,36 0,47 0,28

100,00 100,00 100,00 100,00

Etudions successivement chacun de ces éléments.

Sucre. — Le sucre de raisin est surtout formé de glucose
(G*H*20°%) ou sucres réducteurs, ainsi appelés parce qu'ils
réduisent la liqueur eupropotassique dite de Fehling. Ce glu-
cose est lui-méme constitué par deux sucres de méme formule
chimique, le dextrose et le lévulose qui se différencient en ce
que l'un, le dextrose, dévie la lumiére polarisée a droite,
tandis que le lévulose la dévie & gauche. Ces deux sucres
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SUCRE. 5

existent en quantité & peu prés égale & la maturité. Mais au
début, le sucre réducteur est dextrogyre, puis il devient peu &
peu lévogyre, par suite de I'apport continu du lévulose,

On suppose qu'’ils seraient accompagnés parfois d’'une faible
proportion de saccharose, analogue au sucre de canne et de
betterave qui sert habituellement & notre consommation. Ce
sucre est sans action sur la liqueur de Fehling. Son pouvoir
sucrant est plusconsidérable que celui du glucose de raisin
et il cristallise facilement. Le glucose, au contraire, reste siru-
peux jusqu'a 80 de glucose pour 20 d’eau.

Répartition du sucre dans le grain. — Lorsque 'on presse
du raisin, le jus qui sort par I’éclatement du grain est plus
riche en sucre que celui qui s’écoule & la fin de la pressée,
cette différence peut s'élever & 10 ou 20 grammes par litre.
Verguette Lamotte admettait que le mout le plus rapproché de
la pellicule est le plus riche. A la maturité, le sucre émigre du
centre du grain & la périphérie, et quand il se passerille, tout
le sucre est sous la pellicule. Dans le raisin vert ou peu mir,
c’est I'inverse qui a lieu. On peut s’expliquer par 1a les varia-
fions du degré alcoolique du vin blanc de goutte et du vin
blanc de presse.

Teneur en sucre. — Les cépages 3 grands rendements don-
nent des motts dont la richesse saccharine oscille de 420 gram-
mes & 130 grammes par litre : Aramon, Folle blanche. Les
cépages fins, au contraire, destinés & faire des grands vins
rouges ou des vins blancs secs, donnent des mouts renfermant
de 1804 250 grammes : Pinot, Cabernet. Les cépages qui doi-
vent donner des vins naturellement liquoreux atteignent, sous -
Teffet de la pourriture noble ou par passerillage sur souche
ou sur claies, 250, 300 et 350 grammes de sucre par lifre :
Sémillon, Sauvignon, Riesling, Savagnin, Chemin blanc,
Chardonnay.

Variations de la teneur en sucre.— Le méme cépage donne
des richesses en sucre extrémement variables avec le climat,
Ie sol, l'exposition, mais ces facteurs restant les mémes pour
un vignoble établi en un point donné, la vendange est encore
extrémement différente avec la taille,le rendement et surtout
lasomme de lachaleur qu'a utilisé le fruit pour sa maturation.
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6 COMPOSITION DES RAISINS.

La méme vigne nous a donné pendant six années de suite
les rendements et les motits suivants :

Pinot (Nuils, Saint-Georges).

Acidité Rendement
Sucre. en a
acide tarlrique. Theciare.

1897........ 170 87,3 75 hectol.
1898........ 250 5er, 1 B0 —
1899...v0. .. 220 6sr,7 25 —
1900........ 200 sr,0 100 —
1901........ 170 Ter,2 80 —
1902........ 150 12¢r,8 50 —

La richesse saccharine du mott subit pendant la vie du
fruit des variations considérables. De la nouaison 3 la vérai-
son le grain s’organise, grossit sans acquérir de sucre. A la
véraison commence la maturation pendant laquelle la richesse
en sucre de la pulpe croit avec une grande rapidité et peut
passer de 10 grammes & 200 grammes en un mois. Cet accrois-
sement est beaucoup plus intense & la fin de la maturation
qu’'au début et, dans la semaine qui précéde la vendange, le
movit peut gagner § & 10 grammes de sucre par litre et par jour.

Action des pluies.— Les pluies, quelques jours avant la
maturation peuvent accroilre en quelques jours de 20 & 30
P- 100 le poids de la récolte. A ce moment, la plante envoie
dans son fruit des liquides moins sucrés et la teneur en sucre
baisse de quelques grammes ou reste stationnaire par dilution,
mais I'humidité du sol permet 4 la plante de fabriquer beau-
coup de sucre et le motit s’enrichit 4 nouveau.

Acides du moiit, — A la véraison, le moat de raisin est
extrémement acide et cette acidité atteint souvent 30 gram-
mes exprimés en acide tartrique. Cette acidité diminue
progressivement jusqua la mafurité. Quatre corps définis
concourent pour communiquer a la pulpe du raisin la saveur
acide. Ces quatre produits sont : le bitartrate de potasse,
l'acide tartrique libre, Y'acide malique et quelques acides, mal
déterminés jusqu'ici, parmi lesquels figure 'acide glycolique;
la présence de ce semis a été élablie par M. Erlenmeyer et

vérifiée par Girard et Lindet. La I[_)résence de l'acide citrique
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SUCRE. 7

est admise par les tns, niée par les autres. L’acide faririque et
I'acide citrique sont en effet deux acides organiques voisins
qu’il est difficile de séparer.

L’acide succinique que I'on trouve dans le vin est un pro-
duit de fermentation ; s'il était préexistant dans le mottil n'y
serait qu’d 1'état de trace.

Dans leurs études sur les variations de poids des différents
corps acides dans le mott, Lindet et Girard ont reconnu :

1° Que le poids du bitartrate de potasse augmente régulid-
rement jusqu’a la fin de la maturité ;

20 Que le poids d’'acide fartrique libre diminue proportion-
nellement et finit méme par disparaitre;

3° Que le poids d'acide malique diminue de méme dans une
grande proportion ;

4° Que le poids des acides autres dlmmue également, mais
dans une proportion moindre.

L’augmentation du poids de bitartrate peut étre considé-
rable. Dans I’Aramon, elle peut passer de 087,41 & 287,34 4 la
maturation.

Deux hypothéses ont été émises pour expliquer cette dispa-
rition progressive de I’acide tartrique libre : I’'une suppose que
cet acide est éliminé par suite d'une combustion intracellu-
laire; l'autre que, par suite d'une arrivée incessante de sels
base de potasse, il est saturé par cet alcali et vient ainsi ren-
forcer le poids du bitartrate de potasse. Cette derniére hypo-
these semble la plus plausible, car si on totalise les quantités
d’acide tartrique libre et d’acide tartrique combinés & la
potasse que la pulpe contient, on reconnait que ce total reste
en général invariable.

L’acide malique disparait par un autre procédé; plus oxy-
dable que l'acide tartrique, il entre directement en combus-
tion du fait de la respiration du grain i partir du moment ot
la véraison commence et ot1 la pulpe se charge en sucre.

On a admis longtemps qu’il pouvait y avoir une relation
chimique entre la disparition des acides et I’augmentation du
sucre dans le grain et que 'acide malique, par exemple, pou-
vait, par sa combustion intracellulaire, devenir un des maté-
riaux de la production du sucre. Il suffit de mettre en paral-
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8 COMPOSITION DES RAISINS.

léle, & quelque moment que ce soit, les poids d’acide disparu
et les poids de sucre acquis pour reconnailre la disproportion
entre les deux phénoménes connus. Dans une période de
quinze jours, par exemple,le poids de sucre produit est 25 fois
environ supérieur au poids d’acide disparu. Autrement dit,
pendant que 1 gramme d’acide tartrique libre, par exemple, est
saturé par la polasse apportée par la séve élaborée, cette
méme séve apporte 25 grammes de sucre,

La répartition des acides dans les différentes zones du grain
pendant son grossissement et sa véraison est aussi trés inté-
ressante au point de vue cenologique, car la répartition du
sucre et des acides dans la pulpe se modifie et prend & la fin
une orientation inverse de ce qu'elle était au début. Pendant
la période du raisin vert, on trouve presde la peau plus d'acide
quau centre et moins de sucre; pendant la période de matu-
rité, plus d’acide et moins de sucre au centre que prés de
la peau.

Dans les cépages arrivés & malturité, l'acidité totale du
mott oscille entre 5 et 15 grammes par litre exprimés en acide
fartrique; ces variations sont considérables, surtout sil'on con-
sidére le role des acides dans les motts. Ceux-ci donnent la
fraicheur au mout, puis au vin; au voisinage de 5 grammes
par litre, le motit etle vin sont plats; au-dessus de 10 grammes,
durs et acides. La matiére coloranfe se dissout et conserve
son brillant et sa teinte rouge vif d’autant plus que le motit
est acide. Cette acidité, ennemie des bactéries, protége la levure
contre ’envahissement de ces derniéres et assure son déve-
loppement. Mais cette acidité ne reste pas fixe dans le moit et
le vin. Les acides tartrique et malique sont trés solubles : un
litre de mott dissout la moitié de son poids & froid et deux
fois son poids a chaud. Le bitartrate de potasse, au contraire,
est dissous 4 raison de 5 & 6 grammes par litre de mout & froid
et cette solubilité est encore diminuée par la présence de
I'acide tartrique. Il en résulte que du mout stérilisé et aban-
donné & lui-méme peut déja perdre une parlie de son aci-
dité par dépot de bitartrate, comme nous l'avons constaté.
Mais lorsque Ie moit va fermenter, le bitartrate insoluble

dans l'acool absolu va s’insolubiliser et se précipiter par-
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tiellement a4 mesure que le titre alcoolique augmentera.

Il ressort de 1a que deux motutsde méme acidilé et de méme
richesse saccharine pourront donner des vins de méme degré
alcoolique mais de degrés acides totalement différents, suivant
T'importance relalive des acides libres et du bitartrate consti-
tuant lacidité totale. Or, le tableau ci-dessous nous montre
les différences énormes existant entire les teneurs des diffé-
rents élémenls acides de divers cépages.

Récolte de 1900.
. Folle
Gamay. Pinot.  Aramon. blanche.
Acide fartrique libre. 0,42 0,00 0,23 0,55
Bitartiate de potasse. 0,50 0,65 0,52 0,32

Dans leurs études, en 1893, Aimé Girard et Lindet, aprés
avoir comparé les nombres exprimant la teneur en bitartrate
des cépages des diverses régions, estiment que les motls de
raisins de Bourgogne et du Midi renferment proportionnelle-
ment plus de tartre que les motits de la Gironde et de.la
Basse-Bourgogne. Dans la Gironde, par exemple, c’est excep-
tionnellement que l'on voit la proportion de bitartrate de
polasse dissous dans le mout, dépasser 0,50 p. 100, tandis
qu’'en Bourgogne elle atteint 0,70 p. 100.

Or, le travail de ces auteurs et de nombreuses analyses de
motts et de vins des différentes régions nous ont montré que les
moits les plus riches en bifartrate étaient les moins riches
en acides libres tels que les motts d’Aramon et de Pinot. I
en’ résulte que les vins d’Aramon, ou bout d'un mois de
fabrication sont aflreusement plats. Les grands crus de
Pinot de Bourgogne, pour la méme cause, arrivent au
bout de deux & trois ans de fit 4 ne plus doser que 4 &
3 grammes d’'acidité et 2 & 3 grammes au bout de quelques
années de bouteille. L’absence d’acide tartrique libre est
pour ces derniers vins une des causes de leur velouté,
de leur moelleux, mais elle explique leur faible résistance
aux maladies.

Cetle absence d'acide tartrique libre est assez constante : de
1893 & 1902 nous avons trouvé pour des raisins de Pinot
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10 COMPOSITION DES RAISINS.

récoltés sur les mémes ceps en 1897 et en 1902, des doses
élevés d'acide tartrique libre. En 1900 et 1901, année ou
le raisin a gagné 50 p. 100 de poids en quelques jours par
suite de la vendange malgré une maluration insuffisante,
I'acide tartrique libre n'existait plus dans les mouts  la ven-
dange. On voit par 13 combien l'analyse de l'acidité totale
d'un motdl a besoin d’étre complétée par celle de l'acide tar-
trique libre et du bitartrate.

Tanin. — Le tanin n'existe pas dans le motit des raisins.

Matiéres azotées. — La pulpe, renferme des matiéres
azotées: 41° & I'élat de matieres albuminoides peu solubles
et de matitres albuminoides solubles, tels les peptones; 2° &
I'état d’amides voisins des peptones ou plus dégradés encore,
se rapprochant de I'ammoniaque.

Les matiéres albuminoides insolubles, celles solubles, les
peptones, sont coagulables et précipitables par le tanin. Toute-
fois, cette précipitation n’est jamais compléteet on retrouvera
toujours aprés fermentation quelque milligramme par litre de
matiéres azotées albuminoides. Ces matitres ne sont pas
utilisées par la levure, elles sont, au contraire, I'aliment favori
des micro-organismes de maladie.

Les amides, formes azotées solubles, ne sont pasprécipitables
par le tanin. Elles servent pendant la fermentation 4 la nutri-
tion azotée de la levure qui les dégrade pour les amener &
I'état de carbonate d’ammoniaque que l'on retrouve dans le
vin.

Les matiéres azotées n’ont pas de saveur propre caractéris-
tique dans le vin; leur présence en forte proportion constitue
un danger pour la bonne conservation du vin, car elles sont
facilement altérées par les ferments de maladie. Le tanin
apporté par les rafles, pellicules, pépins, les précipite en partie.

Les matitres azotées, comme les matiéres sucrées, s’accu-
mulent avec rapidité dans le grain & mesure quela maturation
s'achéve. Pour I'Aramon, le Pinot noir, le poids de matiére
azotée peut.tripler en un mois. Cet afflux important de ma-
titres azotées caractérise la grande activité végétative de la
derniére période de la maturation. Ces matiéres azotées se
répartissent dans le jus, les pellicules, les pépins, mais tandis
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que le jus renferme & peine 0,25 p. 100 de matiéres azotées,
les peaux en contiennent 2 & 3 p. 100 et les pépins de 5 &
7 p. 100,

Matiéres minérales. — Les substances salines minérales
dans le mott sont des sulfates, des phosphates, des chlorures,
combinés aux alcalis, potasse, soude, chaux....

Ces phosphates sont les plus intéressants par suite du role
énorme qu’ils jouent comme aliment de la levure, ils activent
énormément la prolifération de celle-ci.

Les chlorures sont plus abondants dans les vins récoltés
dans les terrains salés ou au voisinage de la mer.

La potasse esl la base la plus importanle.

Le fer et le manganése existent aussi dans les motts en
faible proportion, ils sont trés solubles sous forme de tartrate
et de malate.

Matiéres non dosées. — A cOté des corps que nous venons
d'étudier il existe encore dans le modt de raisin 3 & 5 p. 100
de matériaux solubles ou en suspension sur le dosage et la
nature desquels on est fort mal renseigné. En premier lieu il
faut citer les gommes, les mucilages, les matiéres pectiques.

Parfois aussi on trouve la matiére colorante du raisin dans
la pulpe de certaines variétés de raisins, tels le Teinturier et
ses hybrides, Gamays teinturiers, hybrides Bouschet.

Les substances sapides qui constituent la saveur spéciale
des mouts sont peu importantes dans la pulpe, elles se trouvent
plutdt dans la couche interne de la pellicule.

En revanche, le modt contient des diastases nombreuses
parmi lesquelles une diastase oxydante joue un role impor-
tant dans la casse et le vieillissement des vins.

" Pépins. — Normalement les pépins de raisins devraient
étre au nombre de %, mais la fécondation est presque toujours
imparfaite et leur nombre peut s'€lever de zéro, comme dans
Ie Corinthe et le Sultanina, & 41, 2 et 3. En général le grain est
d’autant plus gros que sa fécondation est mieux assurée et le
nombre des pépins plus élevé.

Le pépin ou graine dela vigne est constitué par un albumen
huileux enfermé dans une couche dure de cellules allongées.
L’enveloppeépidermique est constituée par des cellules aplaties
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12 COMPOSITION DES RAISINS.

remplies de tanin. La composition des pépins de raisin est la
suivante :

Char- Folle

Gamay. Pinot. donnay. blanche.

Eau..... e e e 32,44 29,54 39,49 36,61

Huile.... ........... 7,39 7,98 7,38 4,96

Acides volalils.,.. ... 0,72 1,04 0,55 0,93

Tanin...... .......... 6,87 417 ¢ 2,06 s £,67
Matiéres résineuses (an- 3 3 3

hydride du tanin)j... 547 U 5,40 ( 6,39 3 3,77

Ligneux et non dosé... 45,99 50,12 42,39 47,64
Matiéres mincrales. ... 1,74 1,75 1,74 1,42

100,00 100,00 400,00 400,00

Parmi ces corps l'huile, les acides volatils, le tanin, les ma-
titres résineuses nous intéressent plus particuliérement.

L'huile, peu soluble dans le motit et dans le vin, ne peut étre
mise en liberté que par le broyage des pépins, ce que I'on se
garde bien de faire & cause de la saveur acre de cette dernicre.
Lateneuraugmenteconstammentdela véraison & la maturation;
4 la véraison une partie disparait et donne naissance & des
acides gras volatils peu solubles, eux aussi, mais d'une
saveur frés accentuée. Le tanin est trés abondant dans le pépin
et accompagné de son anhydride le phlobaphéne. Ces corps
représentent ensemble prés de 10 p. 100 du poids du pépin. La
teneur du pépin en tanin s'éléve durant toute la maturation.

Comme le montre le tableau donné plus haut, cette teneur
en tanin varie avec les cépages de 1 & 3. Ce sont les cépages
rouges qui donnent les pépins les plus riches en tanin.

Peau. — Plus encore que les pépins et les rafles, la peau
apporte A la vinification des matériaux imporlants.

Celle-ci est formée par plusieurs rangs de cellules aplaties
recouvertes extérieurement par une culicule poudrée de
pellicules cireuses, la pruine ou fleur du raisin. Les cellules
extérieures du tissu de la peau sont & peu pres vides ala
maturité, mais les cellules profondes moins aplaties renfer-
ment les globules de matiére colorante. Les derniers rangs
internes de cellules en contact avec la pulpe contiennent les
matiéres odorantes.

La peau du grain représente 1 4 9 p. 100 du poids du grain;
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ce poids peut s’élever & 11 p. 100 chez le Petit Bouschel ou
descendre & 3, 6 p. 100 chez le Picquepoul.

Le poids de la trame cellulaire, qui constitue les tissus de la
peau ne subit pas pendant la véraison de variations sérieuses;
pour obéir a I'accroissement du grain, elle s’étire et s’amincit
sans changer de poids. Seuls les matériaux qu’elle renferme
différent.

Parmi ces matériaux on retrouve l'acide lartrique, l'acide
malique, la ceéme de tartre en proportions trés faibles, peut-
étre des traces de sucre. Il en est autrement du tanin et de
son anhydride; jusqu'd la véraison, on en voit la proportion
grandir, mais & partir de ce moment le poids reste sensible-
ment invariable.

La teneur en tanin des pellicules varie énormément avec les
cépages.

- Char- Folle
Gamay., Pinot. donnay. blanche.

Eau.. -...... oot . 73,21 67,30 72,80 74,63
Tanin ........ ... ... 1,37 1,53 0,15 0,30
Ligneux et non dosé... 23,98 29,88 25,19 24,08
Mati¢res minérales. ... 1,44 1,29 1,86 0,99

100,00 100,00 400,00 100,00

On voit en outre combien il est plus abondant dans les pelli-
cules colorées de raisin rouge que dans les pellicules incolores
des raisins blancs. ’

Dans la peau les malitres azotées et les matidres minérales
s‘accumulent & partir de la véraison. Cet accroissement des
matiéres azotées et des matiéres minérales correspond au
développement des deux produits les plus importants de la
peau, d'un cdté laformation de la matiere colorante, del’autre
du produit odorant qui imprime au vin de chaque cépage son
caractére spécial.

En trés peu de temps, & partir de la véraison la matiére
colorante atteint dans la peau son intensité normale. A 1'ap-
proche de la maturité, du fait de la diminution des acides
contenus dans la peau on voit la feinte de ceite matiére
colorante se modifier en virant vers le violet. Lors du foulage
4 la cuve, sous l'influence des acides contenus dans la peau,
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14 COMPOSITION DES RAISINS,

cette matiére colorante reprend son aspect rouge et brillant
qu’elle communique au vin.

Les matiéres colorantes du vin ont été étudiées par A.
Gaulier. 11 nous a appris.qu’il se forme dans les tissus des
feuilles des matieéres chromogénes incolores qu'il a désignées
sous le nom d’acides ampélochroiques. Ces matiéres émigrent
des feuilles vers le fruit, se modifient dans la pellicule et
donnent naissance & des produits a fonctions acides, auxquels
il a donné le nom d’acides cenoliques. Ces acides cenoliques
de couleur générale rouge ont cependant des teintes et des
compositions chimiques différentes et définies mais rattachées
les unes aux aulres par des liens étroits. Aussi la coloration
d’un cépage varie sensiblement de celle d’'un cépage voisin.
Cette opinion est discutée par Duclaux notamment qui pense
quil n’y a qu'une seule matiére colorante capable de subir
de nombreuses variations physiques ou chimiques.

Ces colorants du vin, ces acides cenoliques virent en pré-
sence des bases vers le bleu, le vert olive et le jaune.
Les milieux acides, tels le mott et le vin, augmentent leur
coloration rouge et leur inlensité, mais dans les pellicules ou
les vins chezlesquels P’acidité est due & des acides saturés par-
tiellement par la potasse sous forme de bitartrate la coloration
rouge devient violette.

Evaluation de la matiére coloranie. — [l serait intéressant
de connaitre le poids de matiére colorante contenue dans les
différents cépages et la cculeur propre & chaque cépage, mais
ce probléme n'est pas résolu. Aimé Girard et Lindet ont donné
une méthode d’évaluation qu'il convient de rapporter ici.
Celle-ci a consisté & examiner au vinocolorimétre sous une
épaisseur constante des solutions préparées par macération
pendant plusieurs semaines, de 40 grammes de peaux dans
100 centimétres cubes d’alcool a 50°, puis & déterminer la
gamme et le ton correspondant & la coloration observée. Dans
ce but les auteurs du procédé avaient préparé une série de
bandes de papier peintes & I'aquarelle de différentes couleurs
dégradées. Ces bandes ont été ensuite observées au vino-
colorimétre, en méme temps que la solution fournie par les
peaux d’un cépage déterminé jusqu’a ce qu’il y ait une identité

IRIS - LILLIAD - Université Lille'1
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Raisies de Pinot-roir.
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DESIGNATION.

I.
23 JUILLET.

1L

9 AovUT,

111
23 AouT.

IV
9 SEPTEMBRE.

V.
23 SEPTEMBRE.

Bitartrate de poiasse .
Acide tartrique libre.........
— malique et autres.....
i normal.. ... ...
Tanm&; anhydride..........
Matiéres azotées.............
Matiéres §{ solubles........
minérales ¢ insolubles......
Celluloses.......c.cavvnnnn.

de 100 grains ... .....
POldsgdes Peaux de 100 grains.
(de la matlere séche..
Bitartrate de potasse........
Acide tartrique libre........
— malique et autres.....
Tanins$ normal.......... v

Matiéres azotées...ooovuvnn ..
—  minérales..........
Celluloses..covvueeeenenerne.

Composition centésimale de la peau des raisins.

79,88 [ 81,53 75,64 | 66,96 64,77
0,70| 0,71| 0,77| 0,61 0,32
0,46| 0,21 0,00[ 0,44| 0,01
153 4,11 043| 042|041
0,39| 0,69 0,67 0,78] 1,02
048] 1,28 1851 4,84 1,77
1,84 4,64] 1,96] 342 350
0,39) ool 1,00] 0;85] 089
0,32§ %4 042{ 0,30] 068
6,72 » [ 43,38] 18,04 18,45
659 » | k21| 11,94 878

100,00/ » {100,00 {100,00]100,00

gr}

52,00
5,80
4,63
1,47
0,04

gr.
7
6
5
1
0,
0,
0
0
0
0
0

00
90
62
28
05
01
12
05
09
10
04

»

gr.
86,00
6,20
4,69
1,51

- 0,05

0,00
0,03
0,04
0,16
0,12
0,09
0,83

gr.

105,00
6,10
4,08
2,02
0,04
0,01
0,03
0,05
0,11
0,19
0,07
0,79

Poids contenus dans les peaux fraiches de 100 grains de raisin.

gr.
128,00

D’aprés Aimé Girard et Lindet.
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16 COMPOSITION DES RAISINS.

entre les deux colorations. La portion de la bande en face de
laquelle cette identité avait été obtenue était alors mise de
cOté, pour ensuite, aux Gobelins, élre comparée aux échan-
tillons du cercle chromatique et déterminer ainsi le ton et la
gamme correspondant & la solution examinée.

Toutes les solutions enfin ont été acidifiées par l'acide tar-
trique, car les résultats fournis par ces solutions acides pré-
sentaient naturellement beaucoup plus d’analogie avec la
coloration des vins que les résultats obtenus dans le premier
cas. Cette acidification avait pour effet, non seulement un
virage de la couleur, mais aussi une augmentation d’intensité.

En 1893, les colorations normales fournies par la peau des
raisins qui n’étaient pas ou peu acides, correspondaient, les
unes au deuxiéme violet rouge, les autres au troisiéme et au
cinquiéme rouge orangé, tandis qu’en 1894, parce que les peaux
étaient franchement acides et pour les mémes cépages elles
étaient comprises entre la premiére et la deuxieme de ces
gammes. Toutes ces colorations d'ailleurs, celles de 1893
comme celles de 1894, se sont, sous l'influence de l'acide
tartrique, rapprochées les unes des autres.

Propriétés de la matiére colorante. — Qutre sa qualité de
virer du rouge au bleu ou vert, sous l'influence des acides et
des bases, la mati¢re colorante subit des transformations
nombreuses au cours de la vinification.

Saufchez les cépages & jus coloré, elle est peu soluble dans
le moit et I'eau sauf & chaud A partir de 30°; elle I'est davan-
tage dans I'eau alcoolisée ef l'alcool. Cette solubilité augmente
en milieu acide et avec les divers acides employés. Cet état de
solution de la matiére colorante n’est pas absolu : il semble-
rait plutot qu'une partie soit partiellement en suspension, car
nous la voyons entrainée dans les lies pendant la défécation
du vin sans qu'elle soit modifiée, puisque le brassage de ces
lies avec de l'eau alcoolisée et tartrique la remet en solution.
Elle se dépose & la surface des cristaux de créme de tartre
avec une grande facilité et toute précipitation a 'intérieur du
vin en entraine une certaine quantité. Avec le temps elle se
coagule, se condense, et devient insoluble méme dans l'alcool

concentré, d’aprés Duclaux.
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La matiére colorante forme avec les albumines employées
au collage, une combinaison physique ou chimique, sorte de
laque, que les acides délruisent partiellement en remeltant
la matiére colorante en liberté. Cette combinaison est moins
stable qu'avec le tanin dont leur constitution les rapproche.

L’action de T'oxygéne de l'air sur la matiére colorante est
considérable, L'oxygéne la noircit et D'insolubilise. Cette
action se manifeste trés différemment sur les matiéres colo-
rantes des divers cépages. Les cépages & jus colorés, trés
riches en couleur & la cuve, perdent & la suite de un ou
deux soutirages une notable partie de cette couleur, tels les
Gamays, a jus colorés, tandis que Ia couleur du méme cépage
non teinturier peut rester plusieurs jours a I'air sans se modi-
fier sensiblement. Cette action de 1'oxygéne peut étre directe,
mais elle est souvent aidée par les diastases oxydantes du
mott qui, trés avides d'oxygéne, transportent ce corps sur la
matiére colorante et I'insolubilisent.

Les acides, non seulement avivent la matidre colorante,
mais la rendent plus stable, plus solide. A partir de 10 a
15 gr. d’acide tarlrique par litre, la matiére colorante résiste
4 l'action insolubilisante de I'oxygéne.

Cette résistance est non seulement fonction de l'acidité
de la solution de matiére colorante, mais la créme de tartre
acide ne donne pas A acidité égale la méme teinte et la méme
solidité que l'acide tartrique libre. La nature de l'acide joue
un role considérable : I'acide sullurique, par exemple, donne
plus de solidité que les acides naturels du mott, acides tar-
trique, citrique, malique, pour une méme acidité; ces der-
niers, en revanche, donnent peut-étre plus d’éclat.

L’acide sulfureux décolore la matiére colorante et parait
former avec elle un composé incolore & froid et trés stable,
car sous cette forme, la matiére colorante résiste bien aux
différents agents, & l'oxydation par exemple. Ce composé
n'est sensible qu'a l'action de la chaleur. Sous linfluence de
Ioxygéne qui oxyde l'acide sulfureux et le transforme en
acide sulfurique, la combinaison se détruit et la matilre
colorante réapparait ; elle semble alors avoir perdu ses tons

violets et est plus rouge. La stabilité semble avoir augmenté,
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18 - COMPOSITION DES RAISINS.

car un vin rosé blanchi au bisulfite et recoloré par aération
devient extrémement difficile & décolorer par le noir ani-
mal.

Le tanin facilite la dissolution de la matiére colorante et
la rend plus foncée, plus solide. 11 est & peu prés certain qu’il
existe une combinaison chimique entre la matiére colorante
et le tanin et que le dernier est partie composante de la pre-
miére. On ne connait pas les termes de cette combinaison,
mais l'on sait que les altérations du tanin dans les vins ont
leur répercussion sur la matiére colorante. Il est probable
toutefois qu'il existe dans le vin du tanin libre et du fannin
combiné a la matiére colorante. L’action du tanin sur celle-ci
doit étre en outre excessivement variable, suivant que I'on a
affaire & du tanin provenant des pellicules, des rafles, des
pépins ou du bois des futs.

On ne sait pas quels sont les produits d’altération de la
matitre colorante. Le tanin ou acide digallique est peut-étre
transformé en acide gallique, acide organique dérivé du pre-
mier, dont I'action sur la matiére colorante est la méme que
le tanin lui-méme, puis en produits plus altérés du groupe
des pyrogallols.

On admet que la matiére colorante de certains cépages,
tels le Jacquez, renferme du fer, sous forme d'cenolates
ferreux. Il est certain aussi que le tanin et la matiére colo-
rante ont une grande affinité pour les sels de fer du moat ou
pour ceux qui peuvent étre dissous par ses acides. Letanin et
la matiére colorante forment par aération avec les sels de fer
- des composés noirs insolubles que nous retrouverons a propos
de la casse bleue.

Les aldéhydes, produits de la fermentation du moit, inso-
lubilisent le tanin et la matiére colorante. Cette action est lente
avec l'aldéhyde éthylique, elle est beaucoup plus rapide avec
I'aldéhyde méthylique ou formol qui forme avec ces corps une
laque insoluble. Ces corps sont heureusement & I'état de
traces et le dernier est toujours trés rare.

Le permanganate de potasse, agent oxydant par excellence,
détruit le tanin et la matiére colorante et sert & leur dosage
mais, tandis que la couleur des pinols et des gamays est
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détruite immédiatement, celle du Gamay teinturier, du Tannat,
par exemple, résiste plus longtemps.

En résumé, les matiéres colorantes, qu’elles aient ou non la
méme formule, se trouvent dans les cépages & des états diffé-
rents qui se manifestent par leur stabilité et leur solubilité
plus ou moins grande et durable.

Matiéres odorantes. — Les cellules les plus inter#es de la
pellicule en contact avec la pulpe, renferment les matiéres
sapides et odorantes qui donnent au vin son goiit caractéris-
tique. A la véraison, ces cellules ont une saveur herbacée,
puis en méme temps que commence a apparaitre la couleur
du vin, apparait également le bouquet du cépage. Mais c'est
surtout lorsque la maturation s’achéve, dansles huit derniers
jours que se développent la saveur et les odeurs propres aux
fruits. A ce moment, ces odeurs sont si développées par
exemple, qu’elles s’exhalent du fruit, mais surtout se diffusent
dans la pulpe.

Si donc on veut obtenir des vins neutres, on devra éviter
de vendanger trop murs les cépages a saveur musquée, foxcée,
framboisée etc. ; trés mars au contraire, si 'on recherche la
saveur musquée par exemple. Pour tous les cépages i vins
fins blancs ou rouges, il faudra bien se garder de les vendan-
ger avant le développement suffisant de leurs matiéres odo-
rantes. Ces matiéres odorantes se diffusent dansle motit pen-
dant Ja fermentation. Celle-ci détruit partiellement les plus
perceptibles, telles les odeurs musquées et foxcées et transfor-
ment les autres. Les moississures du grain développent leur
mycélium entre la peau et la pulpe et détruisent souvent tous
les bouquets ; les muscats atteints de pourriture grise perdent
leur odeur caractéristique.

Nous venons d’étudier les différentes parties de la grappe
et leur composition en faisant ressortir combien tous ces
éléments variaient avec le degré de maturation et le cépage.
11 est indispensable d’estimer les quantités de jus, de peaux,
de rafles, de pépins que les raisins d’'un cépage déterminé
présenteront au foulage, les quantités de sucre fermentescible,
de hitartrate et de potasse, d’acides libres, de tanin, d’huile, etc.,
que chacune de ces parties de la grappe introduira dans la
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20 COMPOSITION DES RAISINS.

cuve ou le foudre de fermentation. Les chiffres donnés dans
le tableau ci-contre s’appliquent & 400 kilogrammes de ven-
dange fraiche de raisins rouges.

=
APPORTS FAITS A LA CUVE PAR 100 XILOGRAMMES DE VENDANGE.
BI-
- TARTRATE | ACIDES
CEPAGES. SUCRE, DE LIBREs, TAVN:
POTASSE.
Pinot de Bourgogne... 16,650 0,555 0,363 0,366
— de Champdgne 19,681 0,407 0,445 0,347
Gamay de Bourgoone 17,426 0,731 0,373 0,214
de BeauJolals 16,109 0,666 0,681 0,276
Ar&mon .......... vee..| 11,910 0,543 0,756 0,254
Petit Verdot........ .. 4,408 0,548 0,931 0,250
Carignane............. 13,980 0,648 0,571 0,156
LCabemet Sauvignon....| 15,269 | 0,550 | 0,480 | 0,203

Pour les raisins blancs, les calculs précédents n’ont aucun
intérét; sauf de rares exceptions, les raisins blanes sont.
pressés aussitot vendangés et on n'utilise que le jus qui
s’écoule sous l'influence de la pression. Le rendement en jus
par rapport au poids réel de pulpe est seul intéressant & con-
naitre.

Ce rendement augmenle avec la maturité du grain, car
plus le raisin est mur, plus la pulpe abandonne facilement
son jus. En moyenne, il faut compter que 100 kilogrammes
de mare frais renferment 86 kilogrammes de jus, représentant
80 litres de jus, dont 73 peuvent étre extraits par pressurage
et 5 sont retenus par le mare.

Glucosides. — D’aprés Jacquemin les feuilles, & diffé-
rentes époques de lavégétation, sont le siége d'une élaboration
de principes immédiats que la plante utilise au profit d'autres
organes, du fruit par exemple. La feuille de cassis a une odeur
particuliére que 'on retrouve dans le fruit.

Les feuilles de vigne, au contraire, qu’on les froisse entre les
doigts ou qu’'on les broie dans un mortier, ne laissent perce-

voiraucune saveur aromatique ou parfumée. Bouillies elles ne
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22 CORRECTION DES MoUTS.

sentent pas davantage. Mais si 1'on immerge ces feuilles de
vigne dans un liquide sucré & 10 ou 1% p. 100, puis que l'on
fasse fermenter ce liquide sucré au moyen d'une levure déter-
minant la Termentation sans donner de bouquet, ce liquide
dégage bientdt une odeur et une saveur vineuses trés
marquées. Jacquemin espére que la saveur vineuse sera
accompagnée d'un bouquet d’autant plus fin que les feuilles
proviendront de cépages producteurs de meilleurs vins. Il a
essayé d’appliquer ces remarques en vue de 'amélioration des
vins en introduisant des feuilles entiéres ou hachées dans le
modt de raisin, mais celles-ci communiquent au vin un goat
particulier rappelant la feuille séche, qui masquent en partie
les principes odorants engendrés par la fermentation.

1I conseille I'emploi d’extraits sirupeux de diverses feuilles
de grands crus renfermant les glucosides.

La pratique vérifiera la valeur de cette conception.

Correction des modts.

Lorsque 'appréciation des conditions climatériques qui ont
présidé A la maturité du raisin ou I'analyse démontre I'insuf-
fisance ou 'excés de certains des éléments du moit, il faut y
remédier. Le vin, forme sous lequel le vigneron conserve la
récolte de sa vigne, doit pouvoir se garder en lieu frais de
l'automne de sa récolte jusqu'au printemps de la deuxiéme
année qui suit cette récolte. Le vin récolté en 1902 est en effet
destiné & assurer la cqnsommation du printemps 1903 au
printemps 1904, époque ot les vins récoltés en automne de
1903 viendront contribuer a la consommation. Le vin liquide
organique, résiste aux chaleurs de I'é6té, aux ferments, grice
a l'alcool et aux acides qu'il renferme, conservateurs naturels
du vin. Ces éléments dont les effets antiseptiques se multiplient
doivent étre associés en proportion felle qu'ils constituent un
milieu rebelle & toute maladie. D’autre part I'alcool et I'acidité
ont aussi un role prépondérant dans la saveur et la viscosité
etréunis constituent ce que dans un langage imagé on appelle
le corps ou le squelelte du vin. Nous donnerons & ce corps

une charpente suffisante par le sucrage ou par le relévement
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du titre acide. Pour que le vin soit un liquide agréable il faut
qu’il existe une cerlaine harmonie entre ces deux éléments, ce
qui nousamenera & diminuer un de ces élémenfs en excés par
rapport & T'autre.

Par les corrections ou les additions que nous voulons faire
subir aux motts, nous allons toucher & un aliment de pre-
mier ordre, le vin, lait de I'adulte qui peut et doit entrer dans
I'alimentation humaine au méme tilre que le pain. Aussi avec
quelle prudence, avec quelle scrupuleuse honnéieté devrons-
nous procéder toutes les fois que nous aurons a ajouter a cet
alimenf{ un produil que le vin renferme naturellement, tel
Yalcool, 'acide tartrique, mais que son mode de préparation
livre impur, tel 'aleool, ou dissemblable & celuiexistant dans le
vin, tel I'acide tartrique. Siune consommation de chaque jour,
importante et répétée, nouspermet d'affirmer que le sucre que
nous ajoutons au sucrage est un produit hygiénique et inoffen-
sif, avec quelle méfiance ne devrons-nous pas envisager et
redouter I'addition de substances étrangéres platre, bisul-
fite, ete., produits qui meodifient profondément le vin et dont
Taction sur l'organisme humain révéle chaque jour ses
funestes effets.

D’un autre coté, au nom méme de 'hygiéne nous ne pou-
vons accepter qu'un viticulteur puisse livrer a la consomma-
tion, sous prétexte qu'il est naturel, le vin desa récolte, mal
constitué ou altéré par la maladie; ce vin incapable de se con-
server chez l'acheteur ignorant devient une boisson pu-
tride par les ferments de toute nature qui s'y développent et,
par les produits que sécrétent ceux-ci, une boisson malsame et
dangereuse.

En 1888, le Comité consultalif des arts et manufactures de
France a indiqué que si 'on additionne pour un vin naturel
le chiffre indiquant son titre alcoolique centésimal et celui qui
répond au poids de son acidité totale exprimée en acide sul-
furique par litre, on obtiendra toujours, pour les vins rouges
Ton additionnés d’eau, un nombre égal ou supérieur a 13 et
dépassant rarement 17. Lorsque le chiffre alcool acide obtenu
-comme il vient d’étre dit est inférieur & 12,5 il y a grande

“présomption de mouillage. Le viticulteur se préoccupe donc
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tout d’abord de faire un vin rentrant dans les limites
17 et 12,5 comme somme alcool-acide. Bernard admettait que
si cette somme alcool-acide était inférieure a 13 le vin avait
une conservation difficile. I1 concluait que pour savoir la
quantité d'acide qu'il fallait ajouter & un vin, il suffisait de
retrancher la somme alcool-acide du vin ou du moiit & traiter
du chiffre ¢onventionnel 13. En suivant celte régle les vins
peu alcooliques, par exemple, doivent avoir une acidité consi-
dérable et si I'on veut leur donner cette acidité on obtient des
produits imbuvables, et ce mode de faire qui satisfait le chi-
miste ne satisfait pas ['eenologue. Un vin trés alcoolique peu
acide est sec, bralant, sans fraicheur, il ne rafraichit pas; un
vin peu alcoolique et trés acide, est vert, acide, dur et n’est pas
supporté par l'estomac. Il doit exister un équilibre tout
aulre éntre ces deux éléments. Plus un vin est alcoolique, plus
il exige une acidité élevée pour conserver sa fraicheur.
‘Malheureusement pour les vins treés alcooliques le degré d’aci-
dité ne peut étre élevé comme on le voudrait; car I'alcool du
vin précipite la créeme de iartre, un des facteurs de l'acidité
totale. ll s’ensuit que le taux d'acides libres dans le vin doit
&tre élevé et dépasser 3, &, 5 gr. parlitre. Or dans cette propor-
tion les acides libres ressortent & la dégustation.

Les années ou l'on récolte des produits de qualités qui satis-
font le viticulteur par leur agrément et leur tenue, il existe
un équilibre parfait que nous apprécions par la dégustation
entre les éléments du vin. L’analyse nous donne les chiffres
de ce rapport. Nous devons nous servir de ces chiffres car
nous ne savons ercore associer différemment lés éléments
alcool-acide pour faire un vin meilleur et par une analyse
succincte des moits de nos vins nous saurons par ces diffé-
rences ce qui leur manque pour qu'ils aient la constitution
d’un bon vin qui se rapproche le plus de leur composition.

L’analyse des moiits et des vins les mieux réussis, les an-
nées de qualité, doit constituer dans un pays des documents
inappréciables pour la recherche d'une vinification ration-
nelle. .

Sucrage. — Origine. — Au xvine siécle, le sucre était connu

en France, quoique cher; les moinesde Citeaux I'employaient
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pour parfaire la répulation de leur fameux Clos Vougeot.
Maiquer, en 1776, fait avec ‘des raisins non mirs de Pineau
et Mélier, qu'il appelle des verjus, un vin généreux, moelleux
et agréable gréce & l'addition de sucre. Chaptal reprend ces
expériences el précise, sous le nom de chaptalisation, une
méthode propre & corriger les moits trop aqueux ou les motits
de raisins non mirs: « On corrige tous ces défauts, dit-il:
1> en rapprochant et faisant bouillir jusqu'a réduction du
quart ou du tiers dans une chaudié¢re de cuivre, une portion
du motut, qu’on verse bouillant dans la cuve en ayant soin
dagiter le liquide pour opérer le mélange complet; 2° on peut
encore dissoudre du sucre ou de la cassonade dans le mott
jusqu’a ce qu’on ait porté sa consistance au degré qu'il a dans
les années ou le raisin est parvenu 4 une parfaite maturité »,
Chaptal repousse I’emploi de la mélasse et du miel.

De 1850 & 1860 les essais de Thénard et de son préparateur
Petiot leur permettent d’appliquer le sucrage non a I'amélio-
ration des vendanges mais ala fabrication de vin de deuxiéme
cuvée par addition d’eau et de sucre aux mares frais ou fer-
mentés. La Pétiotisation reste longtemps le secret de celliers.
qu'elle a enrichis. En 1870 on paie dans la cote chalonnaise
une redevance de 3 francs par hecto de vin aux iniliés qui
dirigent la fahrication de ces vins.

L'extension des vignobles étrangers, la grande production
des vignobles du Midi, le bon marché fatal et continu des
vins ordinaires a tué et tuera le retour du sucrage qui a eu sa
raison d’étre puisqu'il est venu en aide aux vignerons cruelle-
ment éprouvés par le phylloxéra, aux commer¢ants qui ne
pouvaient briser des relations qu'il faut un siécle pour eréer,
aux consommaleurs qui eux aussi ont souffert de la rarets et
du prix élevé des vins. La loi n'a pas su ou n’a pas voulu
exiger que ces vins circulent et soient bus sous leur nom
véritable, cela a été une grande faute. La vente des vins de
seconde cuvée sous leur nom est aussi logique que celle du
lait écrémé.

Un Allemand, le D* Gall, conseilla d’ajouter aux mouts trop
acides de I'eau et du sucre. Or toute addition d’eau & la cuve
est une falsification si le vin qu’on en retire est vendusous le
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nom de vin naturel. Vendus sous le nom de vins de deuxieme
cuvée, leur véritable étiquette, ces vins subiraient une dépré-
ciation méritée qui enléve toute valeur & la gallisation. Nous
verrons plus loin comment I'on peut désacidifier les vins trop
acides.

Dumas, en 1882, estimait qu’il y alieu de favoriser le sucrage
des vins, & l'aide du sucre cristallisé de canne ou de bette-
rave, car le vin, boisson familiére par exemple, doit étre par
T'extension de sa consommation le moyen de lutte contre
I'alcoolisme. Pour Dumas, les vins de sucre devraient aider &
passer les années de disette de récolte.

[’emploi du sucre dans le vin, n'a rien qui puisse heurter
Tesprit des viticulteurs et des consommateurs. Les hygiénistes
et les chimistes acceptent son usage modéré et judicieux. Les
propriétaires de vignobles & grands rendements, ceux qui dis-
tillent leurs vins pour obtenir des eaux-de-vie de marque
redoutent cette pratique profitable aux vignerons des régions
tempérées et froides. En résumé, le sucrage, outre qu’il peut
servir & diminuer I'acidité des vins trop verts, augmente leur
titre alcoolique & bon marché et sa fermentation laisse dans le
vin des produitsidentiquesa ceux delafermentation dusucrede
raisin,la glycérine,l'acidesuccinique qui sontlamoelle du vin.

Choix des sucres. — Dumas reconnait que le sucrage exige
{’emploi du sucre cristallisé de la canne ou de la betterave,
c’est-d-dire I'emploi d'un sucre aussi pur que possible. 1l
n’attache point d'importanceal'origine de cesucre. Al'encontre
de cette opinion,nombre de viticulteurs, des cenologues comme
Robinet et Viard, préférent le sucre de canne dont l'arome
spécial se marie bien avec le vin, sans apporter aucun gout
étranger.

Sucre de canne. — Ce sucre est livré sous forme de sucre
candi, sucre cristallisé blanc, sucre cristallisé gris, sucres
impurs ou cassonades.

Leur teneur en sucre est :

Suere candi........... et 100 p. 100.
— cristallisé blanc............ 96 & 98 —
—_ — [0 o - N 9%

Sucresbruts impurs ou cassonades. 8% & 86
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Le sucre candi de canne est employé pour les vins blancs
et rouges de grand cru. 1l sert au titrage de tous les vins
mousseux, ilentre seul, filtré, dans la composition de laliqueur
d’expédition des vins de champagne.

Les sucres cristallisés blancs et gris conviennent aux vins
fins. A cause de leur titre en sucre, les sucres impurs coitent
presque toujours plus cher que les sucres cristallisés blancs
et gris. IIs sont & rejeter.

Sucre de betterave. — Les sucres de betterave jouissent en
vinification d'une mauvaise réputation. Leur parfaite fabri-
cation peut, & I'heure actuelle, les garantir de toute critique.

On livre ces sucres sous les formes suivantes :

Teneur en sucre.

Sucre candi de betterave............. 100 p. 100.
ler jet. Sucre cristallisé de betterave
blanc........cooviiient 99 —
—  Sucre cristallisé de betterave
TOUXievoranruenaenes o saone 98—
2¢ jet. Sucre cristallisé de betterave
blanc..ovviveviiinniiinns oo 95,8 —
3¢ jet. Sucre cristallisé de betterave
blanc....... teerseesnatisen. 95,4 —

Sil'on réserve le sucre de canne pour les premiers grands
crus, le sucre candi de betterave et le sucre cristallisé blanc
de hetterave peuvent étre employés avantageusement sans
aucune crainte pour tous les aufres vins.

Les sucres de ;deuxiéme ‘et troisitme jet ne peuvent étre
utilisés que pour les vins communs et les vins de mare. Leur
usage n’est pas & recommander, car ils introduisent dans le
vin de 3 & 4 p. 400 de sels divers et de matiéres organiques.

Glucoses. — La recherche des produits bon marché a
amené I'emploi des glucoses. Les premiers glucoses employés,
dus & la transformation de la fécule de pomme de terre en
sucre par les acides, acide sulfurique notamment, étaient
des produits acides, mal neutralisés, dont la saveur et 'odeur
grossiéres ressortaient i la fin de la fermentation. Aussi, tant
au point de vue hygiénique qu'au point de vue des vins
obtenus, leur usage a été sagement proscrit.

De grands progrés ont été réalisés ces années derniéres
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dans lindustrie de la féculerie; en outre, I'emploi du mais
comme matiére premiére a donné des glucoses neutres a
peu prés sans odeur ef sans saveur.

L’utilisation des glucoses, méme pour les vins communs,
les vins de marc, reste aléatoire.

Un glucose massé, de toute premiére qualité, a la composi-

tion suivante :

Glucose anhydre..........ovviuvennn, 74,2 p. 100,
— dextrinc........ooooillal, 5§ -
— cendres.....ovieiiiiiiann 0,4 —
R X 1 T . 10,4 —

Outre sa faible teneur en sucre, la dextrine que le glucose
contient entraine une élévation de l'extrait sec et permet au
chimiste de démontrer que le vin a été additionné de glucose.
Les glucoses faits de mais sont vendus sous le nom de sucre
de raisin.

Le sirop cristal, glucose livré & I'état sirupeux, est parfait
comme gout, ils renferment :

Glucose......ovvee v tviiies iiiieee, 43 p. 100.
Dextrine ....... «ovieiiinraee ciinan 40,8 —
Cendres ... cociieiiiiiiieiii i 0,2 —
7 PP 16 —

Souvent offerts aux viticulteurs, leur haute teneur en
dextrine doit les faire rejeter.

Mélasses. — Les mélasses, les mélasses vertes notamment,
renferment 42 p. 100 de sucre. Parfaitement impures & saveur
prononcée, elles sont A rejeter.

Miel. — Produit par les viticulteurs eux-mémes, ce sucre
dont les solutions dans 1'eau sont difficilement fermentescibles,
fermente admirablement, si on l'incorpore dans le moit. Le
miel granulé renferme 80 p. 100 en poids de sucre.

Dans les vins blancs trés communs, le miel a son role tout
indiqué, si I'on a soin d’employer le produit turbiné ou coulé
mais non fondu et privé de particules cireuses. Les miels
noirs, les miels & saveur résineuse, sont a rejeter. A la dose
de 2 & 4 kilogrammes par hectolitre, la saveur que ce sucre

communique au vin est peu marquée, nullement désagréable.
IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



SUCRAGE. 29 .

Son arome bouquetie souvent ulilement les vins grossiers,
acides et durs du centre de la France. A doses plus élevées,
l'addition de miel aux motits donnent des vinohydromels trés
agréables que 1'on peut obtenir secs, liquoreux, mousseux.

Quantités de sucre & employer. — Pour augmenter par
hectolitre d’'un degré le titre alcoolique d'un vin, il faudrait
théoriquement, d’aprés I'équation donnée par Pasteur, 1¥8,700
de sucre candi cristallisé. Si on prend ce chiffre comme base
pour élever de 1 le titre alcoolique d’un vin, il faut pour
les différents sucres :

Chilfre
. théorique pratique,
Sucre candi cristallisé.. ... e, 1,7 1,9
— cristallisé de canne............. 1,78 1,95
— — de betterave......... 14,75 1,9
Sucre brut, cassonnades............. 2, 2,2
GlUCOSC tsacvvrsnrnnsnsoenennanoncons 2,02 2,5
Sirop cristal.....oveeiiiiiii i, 5,00 43
Mielooiir i iiiiiiiiiiiiinaaannaens 2,1 2,3

Malheureusement dans la pratique, ces chiffres doivent
élre augmentés pour les causes signalées au chapitre de la
fermentation. Il faut augmenter le chiffre théorique d’au
moins 10 p. 100, c'est-d-dire que, au lieu de 4%s7,700, il faut
1%8,7-+ 08,17 (10 p. 100 de 1¥8,7) = 1¥8,87. .

Lorsqu'ona un moutriche capable dedonner 10, 11° d’alcool,
la longueur et les difficultés de la fermentation s’accroissent,
la quantité de sucre nécessaire pour donner un degré d'alcool
s’éleve. Pour passer de 13 & 14°, les levures fermentent des
semaines et la pratique conseille au moins 2 kilogrammes de
sucre candi cristallisé par hectolilre pour un degré d’alcool.

Doses maxima de sucre a ajouter., — Porles et Ruyssen
admettent que le sucre ne doit s’employer que dans la propor-
tion exactement nécessaire pour élever le mout au degré de
celui d'une bonne année. Ainsi un mott de Pinot de bonne
année fait 12 4 13° d’alcool. Si I'on obtient un moit capable
de donner 410° d’alcool, on ne devra pas dépasser la quantité
de sucre nécessaire pour faire 12 ou 13 Un vin d’Aramon

faisant 9° une année de qualité, un modt de 7° ne devra pas
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recevoir plus de 2 < 1¥8,87—=—3%8,7 de sucre cristallisé. 1l n'est
jamais nécessaire d'élever un vin de plus de 2 & 3.

Inconvénients du sucrage. — Une année d’extréme abon-
dance ou de mauvaise maturité, les raisins de Pinot de grands
crus donnent des vins de 10°. Ce serait une faute énorme de
vouloir amener le degré alcoolique de ces vins & 13° que
possédent les vins de premier cru les honnes années. Ce
serait une erreur aussi de croire que I'on fera du bon vin de
Pinot en amenant un moit de ce cépage récolté en plaine
et cultivé pour une grande production au degré d'un mott
d’'un Pinot de qualité. A chaque qualité de vendange d'un
méme cépage, correspond un degré alcoolique maximum
que 1'on ne doit pas dépasser sous peine de voir la vinosité
masquer par une action prépondéranle sur le palais, le fruité,
la fraicheur et le velouté. (ette considéralion a la méme
valeur qu'il s’agisse de petits vins 1égers ou de vins fins. Des
raisins de Pinot de 10° venus dans un grand cru, dont les vins
font les bonnes années 43¢, peuvent étre utilement amenés &
donner 11°,3, au maximum 12° jamais 13°.

En résumé, la loi peut tolérer utilement et sans inconvé-
nient un sucrage faisant mais ne dépassant pas 2° d’alcool.
11 serait désirable que cette autorisation fit donnée seulement
les années et dans les régions ot I'emploi du sucre est notoi-
rement indiqué. Malheureusement, outre les jalousies que
susciteraient la détermination des années et des régions, les
indications concernant les vendanges ne peuvent étre données
que quelques jours avant la récolte, ce qui rendrail le sucrage
impossible.

Le sucrage a été exagéré pendant la crise phylloxérique de
188% a 1900, dans toules les régions & grands vins. Le sucre
servait alors & transformer les raisins de plaine en raisins de
crus et & faire des raisins de grands crus, des vins de qualité
exceptionnelle, croyait-on. Les vins ainsi traités ont vieilli en
fats, puis en bouteilles et de nombreux dégustaleurs ont pu
constater avec moi, que, les aromes propres au sucre addi-
tionnel ou produits par sa fermentation se développaient
puissamment dans les vins au bout de six, huit, dix ans d’age

et cela au détriment des bouquets du vieillissement. Le sucrage
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se révéle & I'odorat, & la dégustation, le vin perd de son cachet.

Ces mémes vins sucrés ont payé une lourde dime aux
ferments de maladie. Le sucre de canne ou de betterave doit
étre transformé en glucose par la levure avant d'étre décom-
posé par celle-ci. Cette transformation représente un surcroit
de travail possible pour les levures jeunes, actives, trés aérées
qui commencent la fermentation. Celles-ci préférent toutefois
consommer le sucre naturel du raisin qui n’exige pas cette
transformation et laissent ce travail pour les levures de la fin
de la fermentation génées par I'alcool dont le {aux s’éléve
constamment et peu capables, de sécréter, faute d’oxygéne,
la diastase qui transforme le saccharose en glucose.

A la fin de la fermentation, le sucre naturel du raisin est
détruit, mais il reste souvent 3, 4 grammes, etc., de saccharose.
Ces quelques grammes de saccharose meltent dans les vins de
12 & 13° plusieurs années & disparaitre, quand ils dispa-
raissent. IIs sont dans le vin un aliment pour les ferments
de maladie, aliment qui leur permet de se développer et de
progresser rapidement. .

Inversion dusucre cristallisé. — Cesconsidérations montrent
la nécessité de transformer du sucre cristallisé de canne et de
betterave connus scientifiquement sous le nom de saccharose
en glucose. Ce changement porte le nom d'interversion ou
inversion et se produit toules les fois que 1'on chauffe-a 100°
du saccharose fondu dans un milieu acide.

Cent kilogrammes de sucre donnent, une fois dissous, une
augmentation de liquide de 60 litres, c'est-d-dire que 200 litres
d’eau et 100 kilogrammes de sucre donnent 260 litres de
liquide.

On doit éviter d’employer I'eau pour fondre le sucre, afin
d’éviler un mouillage inutile, surtout si 'on se propose d’en-
richir le mout en sucre. Le mott de raisin est tout indiqué.
Acide par lui-méme, il suffit de Iui ajouter 500 grammes
d’acide tartrique par hectolitre de mott employé. Avec des
motts trés acides comme les motts de Folle. blanche ou de
Gamay, 0%6,250 d'acide tartrique sont suffisants par hecto-
litre. .

Pour faire dissoudre et bouillir le sucre dans du mott aci-
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dulé on emploie des grandes bassines ou chaudiéres de cuivre,
chauffées & feu nu ou munies d'un double fond chauffé a la
vapeur. Ces derniéres sont préférables. Les chaudiéres d'alam-
bic servent trés bien a cet usage. Le sucre est versé dans le
mout acidulé et chaud de facon qu’il soit dissout aussitot.
On porte le liquide a I’ébullition, que L'on maintient vingt
minutes en ayant soin de remuer constamment avec une pelle
en bois. Le liquide ne doit pas refroidir en présence du cuivre
qui serait attaqué et donnerait au vin un goit de métal
impossible a faire disparaitre. Le jus est tiré dans des brocs
en bois ou en fer blanc et versé dans les cuves ou réparti sur
les futs. . .

En additionnant 240 litres de mott de 100 kilogrammes de
sucre, on a un sirop de sucre contenant 1 kilogramme de
sucre additionné de 3 litres de liquide.

L'inversion est indispensable lorsqu’il s’agit d’obtenir des
vins & haut degré dépassant naturellement 10°; au-dessous de
ce chiffre, cette opération est seulement utile.

Moment propice au sucrage. — Le moment le plus propice
au sucrage est au milieu de la fermentation, alors que les
levures sont en pleine activité. Le sucre & doses éleyées géne
le départ de la fermentation. Quelques viticulteurs ne font pas
fondre leur sucre, le saupoudrent i la surface des cuves ou
Pajoutent en masse dans lesfiits. Lesucre tombe dans les lies,
s'englue, se dissout lentement et mal. Si le saccharose n'est
pas interverti, il faut avoir soin de faire suivre le sucrage
d’une aéralion du motit afin de donner aux levures l'oxygéne
qui leur permet cette interversion.

Vinage des motts. — Le vinage consiste dans 'addition
d’alcool ou d'eau-de-vie de vin au mott afin d'élever le degré
alcoolique du vin. Quelques viticulteurs, s’ils veulent remonter
le vin de leur récolte de deux degrés, par exemple, ajoutentau
mott un degré par le sucrage, un degré par le vinage. Le
vinage des moits est trés inférieur au sucrage qui apporte avec
Taleool la glycérine et 'acide succinique; ’alcool seul séche
le vin, aussi ne doit-on pas viner un modf & plus de deux
degrés.

Le viticulteur achéte le sucre, tandis qu'en général la dis-
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tillation de ses marcs, de ses lies, de ses vins avariés lui
donne & trés bon marché I'eau-de-vie de marc ou de vin. Ces
alcools sont, en général, de peu de qualité, mais méme treés
bons, ils sont de vente restreinte et difficile. Le vinage des
motts est une utilisation rationnelle de ces eaux-de-vie qui,
tirées de la vendange méme du viticulteur, ont le droit d’'étre
incorporées & son vin. Tandis que le vinage du vin exige des
alcools neutres ou des eaux-de-vie vieilles ou fines, la fermen-
fation se charge de rectifier les eaux-de-vie qu'on ajoute au
moit. Les eaux-de-vie les plus grossiéres, les marcs & odeur
exagérée méme n’altérent pas, ajoutés au début de la fermen-
{ation, la saveur ou le parfum de ces derniers.

Acidification des motts. — Les levures peuvent suppor-
{er des doses élevées d’acide, tandis que les ferments de mala-
die redoutent I'acidité, en outre 'acidité favorise la dissolution
de la matiére colorante, aide a la clarification des vins rouges
ou blancs, on n’a pas d'intérét & désacidifier les moils. On a
plus souvent avantage & élever le titre acide toujours insuf-
fisant dans les vignobles méridionafix. .

Natare des acides employés. — Deux acides seulement peu-
vent étre employés : V'acide tartrique et 'acide citrique. Nous
étudierons & part le plalrage qui enrichit le vin en acide sul-
furique. L’acide malique, quoique existant normalement dans
les vins, ne peut étre employé & cause de son prix ef de sa
saveur. '

Acide tartrigue, — L’acide tarfrique existe dans tous les
fruits, il est extrait des tartres qui se déposent sur les parois
des foudres, des lies, des marcs de raisin, des vinasses. 1l se
trouve 3 I’état libre et sous forme de créme de tartre, dans le
vin, dont il constitue la plus grande partie de l'acidité natu-
relle. Meilleur marché et moins fin que Y'acide mtrlque, sa
saveur s'associe a celle des vins rouges.

Inoffensif pour 'homme, légérement antiseptique, on le
trouve facilement & 1'état trés pur sous forme de beaux et gros
cristaux transparenis. Sa saveur est fortement acide et
agréable; il se dissout facilement dans Ie vin et I'eau.

Acide citrique. — L’acide citrique existe dans les citrons.

D'une saveur plus acide, mais plus fine que l'acide tar-
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trique, on I'emploie, malgré son prix plus élevé, de préférence
dans la fabrication des limonades, des liqueurs de qualité.
L’emploi de ces produits dans la consommation journaliére a
montré I'innocuité de I'acide citrique chez 'homme sain ou
malade. Il existe & I'état de petits cristaux blancs, translu-
cides, gros comme des pois. Cet acide est livré assez souvent
impur & cause de son prix élevé,

Daprés M. Mathieu, on livrerait souvent aux viticulleurs un
mélange d’acide citrique et d’acide oxalique sous le nom
d'acide citrique industriel. Ce mélange sert d’ordinaire aux
teinturiers. Le but de la fraude est de substifuer & l'acide
citrique un acide cotitant 4 & 5 fpis moins cher.

_ L’acide oxalique n’existe pas dans le vin.

_ Doses d’acide & employer. — L’acide citrique existe dans
le vin en trés faible quantité, aussi ne doit-on jamais I'em-
ployer qu’a faibles doses n'excédant pas 50 grammes a I'hec-
tolitre. L’acide tartrique peut étre employé & doses plus
élevées,

Un mott bien constitu® doit posséder 10 grammes d’acide
tartrique. SiI'on a affaire & un mout dosant 6 grammes, il
semble qu’il- faille ajouter 4 grammes d’acide par litre. Mais
un mout qui dose 10 grammes d’acidité donne un vin dosant
de 6 & 8 grammes d’acide. Cela tient & I'insolubilisation de la
créme de tartre qui se précipite abondamment a mesure que
le titre alcoolique s’éléve et que le vin se refroidit. Il se pré-
cipite aussi de l'acide tartrique sous forme de tartrate de
chaux. L’acidité finale est indéterminée.

En oulre, l'acide tartrique ajouté formera aussi de la créme
de tartre dont une partie se précipite et cela d’autant plus
qu'on ajoutera d'acide tartrique. L’acidité d’'un vin provenant
de motut acidifié est indéterminée & 1 gramme. Pour éviter
une perte d’acide ou un excés d’acidité capable de nuire & la
qualité du vin obtenu, il convient de fractionner la dose
d’acide & ajouter dans un mott. Si le vin obtenu est
insuffisamment acide, il sera toujours temps de parfaire
cette acidité. La dose maximum d’acide & ajouter est de
150 & 200 grammes.

On a conseillé souvent de porter 'acidité des moits de Jac~
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quez ou d’autres cépages teinturiers du midi, qui ont 6 ou
7 grammes d’'acide naturellement, & 412 et 15 grammes afin de
dissoudre davantage de matiére colorante. Cette fabrication de
produits tinctoriaux ne rentre pas dans le cadre de cet ouvrage.

Les acides tartrique et citrique s’ajoutent au mout dissous
dans un peu de ce liquide chaud. Sil’on veut éviter des disso-
lutions répétées qui sont chacune assez longues & cause de la
grosseur des cristaux de ces acides, on fait des solutions
aqueuses & 50 p. 100 dont chaque litre contient 0%,500 d’acide.
La fusion de ces substances se fait dans des baquets de bois,
jamais dans des récipients de fer, car le fer serait attaqué et
donnerait des citrates et des tartrates de fer.

Pldtrage. — La loi du 13 mars 1891 a presque interdit le pla-
trage des vendanges rouges en limitant & 2 grammes par litre
la dose de sulfate de potasse que peuvent renfermer les vins.
Cette opération est trés pratiquée cependant dans les vignobles
méridionaux et consiste & saupoudrer les raisins avant ou
apres le foulage avec du plitre semé & la volée ou mieux avec
untamis. AT'étal nu ou naturel, le platre ou le sulfate de chaux
renferme 20 p. 100 d’eau dont il est dépourvu a I'état cuit. Il
agit comme clarifiant en précipitant en partie les albumines
du mott. L'action chimique est plus complexe et se traduit
par une augmentation d’acidité qui a son maximum au début
de la fermentation. Il se forme des tartrates et des bitartrates
de chaux insolubles qui se précipitent et des sulfates ef bisul-
fates de potasse {rés solubles restant dans le vin. Il y a perte

. d'acide tartrique et accroissement d'acide sulfurique. Cet acide
sulfurique, combiné & la potasse, aide a la dissolution de la
matiére colorante et I'avive. En résumé, le vin plus acide fer-
mente mieux et se clarifie par suite des précipitations dent il
est le sidge.

11 est impossible de fixer la dose de platre a ajouter & la
vendange pour ne pas dépasser 2 grammes de sulfate de
polasse par litre. 11 ne faut pas dépasser toutefois 200 &
300-grammes par hecto.

Tanisage. — Le tanin ajouté dans tous les vins blancs
coagule tous les albuminoides, les clarifie. Dans les vins

rouges, il aide A la dissolution de la matiére colorante et la
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rend plus solide. Sur la vendange rouge, on peut ajouter de
25 & 30 grammes & I'hecto et méme 50 dans le cas de pourri-
ture ; 3 grammes sont suffisants pour les vins blancs.

Le tanin a une saveur trés astringente perceptible & faibles
doses. Le tanisage, sauf sur la vendange, doit étre frac-
tionné et pratiqué A petites doses. Tous les fiits, neufs ou
nettoyés A fond, sont susceptibles de céder au vin des duses
importantes de ce corps.

D’aprés le liquide d’extraction les tanins se divisent en:
tanins A I'éther, tanins & l'alcool, tanins a I'eau.

Les tanins a 1'éther sont blancs, légers, pailletés, extréme-
ment beaux et dosent prés de 98 p. 100 de tanin pur. lssont &
rejeter car ils communiquent au vin une odeur d’éther trés
prononcée et durable méme lorsqu'ils ne sentent pas & I'état
de poudre.

Les tanins a l’alcool dissolvent moins de corps sapides
que I'éther; ils sont moins blancs et ne dépassent pas
80 & 90 p. 100 de tanin.

Les tanins & '’eau sont les meilleurs, mais ils sont pauvres
et atteignent difficilement 60 & 70 p. 100 de tanin. En les
traitant & nouveau par I'alcool on les rend blancs et aussi
riches qu’on le veut.

A la cuve le tanin est jeté en poudre trés divisée sur le
mare. 11 est préférable de le dissoudre dans V'eau chaude qui
en dissout facilement son poids. On le fait tomber divisé
au moyen d'un tamis dans cette eau contenue dans des
récipients de bois. Le vin est un trés bon dissolvant.
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Levure et fermentation.

La fermentation alcoolique remonte au jour ot fut pressé
et abandonné & lui-méme du mout de raisin. L’homme
observa de honne heure ce phénomene et dés I'époque de la
pierre polie, il prépara et consomma des hoissons fermentées
autres que le vin de la vigne. Les peuples de l'antiquité, les
Egyptiens, Grecs, Latins, les peuples de I'Extréme-Orient,
tenaient en grand honneur la boisson provenant de l'orge
fermentée, le vin d’orge ; les Gaulois fabriquaient avec cetle
céréale la cervoise au temps de Pline et cette cervoise modi-
fiée par des décoctions et des infusions de plantes devint la
bitre le jour ou le houblon se substitua & toutes les autres
plantes. Les vins de miel, de mires, de framboises, de cor-
nouilles, {rés anciens, précident les vins de pommes et de
poires devant lesquels ils s’effacent peu a peu.

Le mot de fermentation vient du latin fervere, qui veut
dire bouillir. En effet, rien n’est plus comparable que ces deux
phénoménes. La fermentation, comme I’ébullition, commen-
ce par une production qui parait spontanée de petites bulles
gazeuses qui montent et viennent crever 4 la surface; puis de
grosses bulles apparaissent et bientdt Ja masse entiére du
liquide bouillonne. Les alchimistes du moyen dge assimi-
lerent cetfe ébullition & froid & l'effervescence produite par le
vinaigre sur la craie, et crurent que le foulage du. raisin
mettait en liberté des corps qui, réagissant les uns sur les
auntres, faisaient eux aussi effervescence. Lorsque Lavoisier
eut montré que le sucre par fermentation se dédoublait en
alcool et acide carbonique, et que le poids global de ces
deux produits représentait & trés peu pres le poids du sucre
primitif, on attribua la fermentation & une action de contact.
Toute fermentation était due & I'action d’un ferment sur une

Pacorter. — Vinification. - 3
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maltiére dite fermentescible, ¢'est-a-dire capable de se décom-
poser, ou mieux, de se dédoubler sous I'influence ou le simple
contact du ferment. Le ferment était doué d'une force
de présence identique & celle qui permet & un poids trés
faible d’acide sulfurique de transformer, sans se modifier lui-
méme, lesucre de canne en glucose. Cela permettait d’expliquer

- comment un poids trés petit de substance ferment pouvait
décomposer plusieurs milliers de fois la substance dite fermen-
tescible. D'aprés la théorie de Liebig, ces substances ferments,
étaient des matiéres azotées albuminoides dans 1'état d’alté-
ration qu'elles éprouvent au contact de l'air, capables de com-~
muniqueralamolécule le mouvement moléculaire d’altération
qu’elles subissent. Le contact de 'air semblait nécessaire, car
Gay-Lussac avait constaté que du mout de raisin préparé et
conservé a l'abri de l'air entrait en fermentation a la suite
d'un simple transvasement & l'air. La fermentation restait
donc jusque-1a du domaine purement chimique.

Gagniard Latour, en France, et presque en méme temps
Schwann, en Allemagne, remarquérent que le dépot des cuves
de mott en fermentation appelé vulgaircment levure, était
formé par un amas de cellules, qui se multiplaient par bour-
geonnement. Ils exprimérent I'idée, approuvée par Dumas,
qu’il pourrait y avoir un rapportintime entre cette végétation
cellulaire et les phénoménes chimiques de la fermentation.
Liebig critiqua cette théorie qui permettait de regarder la fer-
mentation comme un acte vital. « Ce n'est pas, disait-il,
parce qu'elle est un étre organisé que la levure de biere est
active, mais parce qu’elle a été au contact de l'air. C'est la
matiére morte de la levure, celle qui est en voie d’altération,
qui agit sur le sucre. »

Pasteur, en 1859, réduisit & néant cette théorie triomphante
jusqu’'alors et montra,nonsans lutte, que lafermentation alcoo-
lique était un acte vital résultant de l'organisation et de la.
multiplication de la levure. Il ajouta & une dissolution de
sucre pur des sels minéraux, ammoniaque, phosphate et des
cendres de levure comme éléments nutrilifs et sema dans ce
milieu une quantité impondérable de cellules de levure
fraiche. Le sucre disparut par fermentalion sans apport
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d’aucune matiére organique comme le voulait la théorie de
Liebig, et Pasteur constata que non seulement la levure ne
g'était pas décomposée, mais que les cellules se multiplierent
et acquirent & la fin de V'expérience un poids notable.

L’étude des autres fermentations montra que les fermen-

"tations étaient toutes des actes vitaux dus & des ferments
différents, et Pasteur, étudiant les vins, approfondit l'action
des levures et reconnut qu’il en existait plusieurs races
que 'on pouvait isoler et purifier.

Origine de la levure de vin. — Pendant des siécles, méme
de nos jours, on ne s'est pas préoccupé d’ensemencer sa ven-
dange pour y produire la fermentation alcoolique. Une fois le
raisin foulé, si la masse est i une température suffisante, la
fermentation part d’elle-méme au bout de quelques heures, si
rapide quelquefois que, dans les pays chauds, trois et quatre
jours suffisent & transformer le mott en vin. En brasserie,
pour produire cette fermentation on recourt & un levain
provenant des opérations précédentes. L’inutilité de ce
levain en vinification laissait supposer que Tair ou le
raisin apportent & la cuve les ferments propres a la trans-
formation de ce dernier. Pasteur montra, en 1875, que
I'air est pour trés peu de chose dans ce phénomene et que la
levure qui fait fermenter le raisin dansunecuve de vendange
provient du raisin lui-méme.

Ces germes ne sont pas contenus & lintérieur du grain,
mais déposés 4 la surface de la peau;la pruine aide & les
retenir. En outre, les germes delevures alcooliques sont inéga-
lement répartis sur les diverses parties du cep et n’y appa-
raissent qu'au moment de la maturation. Pasteur vérifia
quil suffisait de recouvrir des souches de vigne d'un abri
vitré pour empécher l'arrivée des levures sur le raisin.

On est amené & chercher l'origine des levures en dehors
de la vigne et de ses fruits. Cn champignon qui pullule partout
en parasite et saprophyte sur un grand nombre de végétaux
et sur la vigne en particulier, le Demalium pullulans, donne
comme fructification des cellulesidentiques d’aspect aux levu-
res, mais ne pouvant faire fermenterle sucre du raisin. Pasteur
appela l’attention sur cette ressemblance, mais Chamberland
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montra que les spores de Dematium ne se transforment pas
en levures alcooliques. Quoique les levures supportent bien
les froids de l'hiver, elles semblent disparaitre sur la vigne
avec les derniers raisins. Que deviennent-elles? Les derniers
travaux de Boutroux, Berlese, Cordier, ont montré que les
levures pouvaient passer I'hiver dans le sol, dans l'intestin
des animaux “hibernants. On sait, en effet, que la levure
ingérée par I’'homme avec les raisins n’est pas détruite dans
nos intestins. Elle ne l'est pas davantage dans I'intestin du
lérot, le petit loir qui détruit beaucoup de raisins.

Les cellules hibernent chez ce petit animal pendant toute la
saison froide et son contenu intestinal fournit au printemps,
comme I'a signalé M. Cordier, en Champagne, des levures ana-
logues & cellee des cuvées champenoises et possédant un pou-
voir ferment exalté. 1l en est de méme pour les guépes, pour
les abeilles dont les ruches sont des séjours d’hiver suffisam-
ment chauds et humides pour permettre a lalevure d’attendre
le printemps. Les abeilles, lors de leurs premiéres sorties,
emportent les levures sur les fleurs auxquelles les glandes
nectariféres offrent un milieu sucré favorable a leur proli-
féralion. De 1a elles passent facilement sur les fruits a
mesure que ceux-ci murissent et sont promenées constam-
ment par les vents, les insectes, les animaux. « Apres
I'invasion générale d’automne, dit M. Duclaux, lorsque ces
levures répandues partout ont présidé a la destruction de
tout le sucre formé par une génération de végétaux sucrés,
elles meurenl en grande partie; une autre portion se cultive
dans le sol pendant 'hiver; une autre peut étre emportée par
les insectes hibernants dans leurs relraites d’hiver etil y a au
printemps suivant des germes tout préts qui n’attendent
qu'une culture dans les fleurs a nectaires ou dans les premiers
fruits murs, pour pouvoir envahir de nouveau I'ensemble du
monde organique. »

La levure est trés répandue dans les pays viticoles ou
chaque cellier est un foyer de multiplication. L’hiver elle
séjourne dans les fits. A chaque soutirage nous en retirons
un grand nombre qui mélées aux lies sont jetées dans les
ruisseaux des rues ou sur les fumiers, Dans les fumiers elle
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se conserve parfaitement. De méme dans les mares non dis-
tillés. Elles sont, avec ces matiéres, ramenées au vignoble
jusqu'au jour ot les agents extérieurs les déposeront sur le
fruit mir.

M. Cordier a montré la succession chronologique des orga-
nismes qui peuplent la surface du raisin. Il distingue : 1° une
période s’étendant de la floraison & l'apparition de la couleur -
sur les cépages rouges et pendant laquelle le fruit n’est por-
teur que de Dematium ; 2° un intervalle d’'une douzaine
de jours ol T'on trouve un mélange de dematium et de
levures sauvages et vers la fin quelques levures vraies ou
saccharomyces; 3° une derniére période ou période de levures
définitives, s'étendant de la vendange & la limite extréme de
végétation et terminée par la disparition de la levure.

A la maturation du fruit seulement, les levures sont
ahondantes. Cela s’explique par I'apport plus considérable de
levures dues aux animaux et insectes attirés par le grain
mar et au développement abondant de la levure dans le
mott qui s’écoule des 1ésions du grain.

Les levures par leur passage et leur développement sur les
fruits qu’'elles feront fermenter ultérieurement, semblent
acquérir des qualités spéciales. Les levures récoltées sur la
banane donnent en se développant dans de l'eau sucrée des
odeurs de banane; il en est de méme pour les levures récol-
tées sur les pommes, les fraises, ou tirées de la biére, du vin.
Aussi a-t-on conseillé de pulvériser abondamment sur les
grappes, quelques jours avant la récolte, des levures qui
devaient prendre au contact du grain ces précieuses qualités
et arriver avec elles a la cuve.

Dans les pays Llrés vignobles, & celliers nombreux, les
levures multipliées & Pinfini & chaque vendange, sont
nombreuses. Les levures qui recouvrent les grappes sont
trés probablement les filles de celles qui ont fait fermenter
la vendange derniére. Il en résulte & la longue une adap-
tation de la levure au climat et aux vendanges de ces
vignobles. [l n’en est plus de méme dans les vignobles isolés,
voisins de hois, de cultures fruifiéres. Les grappes seront
fatalement chargées de levures trés variables et peu cons-
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{antes, susceptibles, par suite de leur passage sur d'aufres
fruits, de mal fermenter et de communiquer au vin des
odeurs étranges. De plus les vignobles nouveaux sont .
dépourvus de levures adaptées et les levures sauvages seules
interviennent. dans la fermentation qui est souvent difficul-
tueuse.

En Champagne, ou le vin fermente constamment, I'abon-
dance des levures dans le pays et le vignoble est considérable.

Le dégorgeage des bouteilles met chaque jour en liberté
des masses de levures qui pullulent partout et dont les
filles interviennent dans les mises en fermentation succes-
sives. Il en est résulté qu'avec le temps, les levures appe-
lées & travailler les mémes vins trés voisins comme composi-
tion et dans des conditions identiques se sont sélectionnées
elles-mémes et on peut admettre qu'en Champagne il existe
des races de levures dominant dans toutes les cuvées et dont
les qualités, les aptitudes se fixent tous les jours davantage.

Pour les mémes raisons, dans les pays vignobles ou des
apports de vendange et de vins étrangers au pays sont fré-
fréquents, il seraitillusoire de rechercher des races de levures
bien constantes dans leurs qualités.

Levures. — Une goutte de moit en fermentation, regardée
au microscope avec un grossissement de 4 4 500 d., nous montre
en suspension dans le liguide un grand nombre de cellules
translucides et incolores : ce sont les levures. Ces corpuscules
atteignent 8, 9, 10 . dans leur plus grand diamétre, ils
sont de formes variées : ronds, ovales, elliptiques, en forme de
citron, quelquefois trés allongés. On les apercoit isolés. ou
groupés autour d'une cellule mére. lls sont formés par une
membrane mince, constituant un petit sac rempli & I'intérieur
d’un liquide assez homogene et incolore, le protoplasma. Le
profoplasma est rempli de granulations plus ou moins accen-
tuées dans les vieilles cellules et dans celles qui végétent
mal.

Ce protoplasma est I’élément vivant de la levure au sein
duquel se produisent les matériaux mis en jeu par la fermen-
tation. La membrane qui le renferme est une simple enve-

loppe protectrice ftrés élastique de nature cellulosique. A
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Pintérieur des levures jeunes on apergoit une vésicule plus
claire, désignée improprement du nom de vacuole. Cetle
vacuole renferme un liquide trés réfringent, dans lequel nage
un petit noyau de nature inconnue.

Les levures de vin sont des saccharomyces, végétaux bour-
geonnants, doués du pouvoir caractéristique, d’aprés Pasteur,
de donner une fermentation alcoolique. Iis appartiennent au
groupe des blastomycetes.

Reproduction des levures. — Le bourgeonnement est le
mode habituel de reproduction des levures placées dans un

Fig. 1. — 1, Levure bourgeonnant ; 2, Levure sporulée ;
3, Spores bourgeonnantes.

milieu fermentescible favorable. Ce bourgeonnement se mani-
feste ainsi: on voit apparaitre sur un point, rarement deux,
un petit mamelon faisant hernie; ce petit mamelon grossit,

fait de plus en plus saillie en dehors, épaissit son enveloppe,
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s’arrondit et finit par acquérir la grosseur de la cellule mére.
Ces jeunes cellules se détachent alors, et se mettent &
bourgeonner i leur tour. Cette multiplication ne demande
pas plus de dix & cinquante minutes. Quelquefois les cel-
lules filles restent adhérentes a la cellule mére et continuent
de proliférer ainsi, donnant naissance a des chapelets étoilés.
Les levures qui restent ainsi groupées sont les levures hautes,
celles qui s'isolent sont les levures basses (fig. 1).

Sporulation. — Les levures se reproduisent aussi par
spore. Si 'on soumet des levures jeunes a l'inanition ou 2
tout autre état de souffrance, en versant par exemple un peu
de mott en fermentation sur un bloc de platre maintenu
humide, les levures s’allongent, se distendent, le protoplasma
s'organise, forme un certain nombre de globules qui s’en-
tourent bientdl d'enveloppes. La levure granulée se présente
alors sous la forme d'un sac renfermant 2, 3, 4, 5, 6 spores.
Le temps d’apparition des spores est trés variable, les levures
sauvages développent leurs spores plus tot queles levures cul-
tivées. Parmi celles-ci, un certain nombre sont assez rebelles
a cette formation qui ne commence guére qu'au bout d’'une
demi-journée. Les spores sont la vraie forme de conservation
des levures. Sous cet état elles résistent mieux & la chaleur
ou & l'inanition, 4 tous les agents destructeurs que la levure
elle-méme. Mises dans le modt, ces spores se gonflent ef si la
température est favorable, au moins 20°, elles bourgeonnent
a leur tour et donnent naissance d des levures souvent
plus aclives et plus vigoureuses que celles nées des Jevures
elles-mémes. Cette forme de multiplication nous.intéresse
particuliérement, car c'est & cet état que nous trouvons les
levures & la surface des grains de raisins lopsque la séche-
resse de D'air, I'inanition les fait souffrir.

La multiplication de la levure est considérable. Un globule
de levure peut donner naissance en vingt-quatre heures a des
millions de cellules nouvelles.

Les levures nées d'une méme cellule ont des formes trés
variables, suivant qu'elles sont cultivées en milieu solide sur
du mott gélatiné, par exemple, ou en milieu liquide dans le

wmot lui-méme. La composition du milieu influe aussi. Ainsi .
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le Saccharomyces Pastorianus, levure des vins et des cidres,
est piriforme, rameux, trés allongé lorsqu'il se trouve sur
les pommes. Au fond des fits,  la fin de la fermentation, on
le trouve rond ou ovale. Toutefois, dans des milieux iden-
tiques, il se présente sous une allure constante.

La grosseur des levures varie beaucoup; dans une méme
culture elles sont trés inégales, surtout les jeunes cellules qui
se détachent avant d'avoir acquis la dimension de la cellule
mére. On trouve aussi des cellules géantes ayant plusieurs
fois le diametre de leurs sceurs. Nous voyons déja que la
forme des levures ne permet pas de les différencier, surtout si
I'on admet que beaucoup de levures qui se ressemblent, ont
des propriétés trés différentes.

Les levures, lorsqu’elles sont dans un milieu nutritif abon-
dant et qu’elles se multiplient peu, sont trés riches en un
aliment d’épargne, le glycogéne, sorte d’amidon analogue au
glycogéne du foie. Ce corps est coloré en brun par la teinture
diiode. On a conseillé de traiter les levures contenues dans les
lies des vins jeunes par la teinture d'iode, afin de se rendre
compte si ces levures sont encore pourvues de glycogéne
qu’elles transforment en acide carbonique et alcool, lorsqu’elles
ont détruit tout le sucre du moit. Il y aurait intérét dit-on,
a ne séparer le vin de sa levure que lorsque ce glycogén
serait détruit & cause I'augmentation d’alcool produit.

A notre avis, le poids de levure est bien trop insignifiant
pour que cette observation du glycogéne ait quelque avan-
tage.

Action des agents physiques sur Ia levure. Chaleur. — La
levure exige pour se développer une tempéralure suffisante,
ni trop élevée, ni trop basse. En vinificalion on a remarqué
que les spores qui se trouvent sur le grain du raisin ne bour-
geonnent pas au-dessous de 17 & 18°; & 20° déja, leur prolifé-
ration est rapide; & mesure que la température s’éléve, la
quantité de sucre qu’elles décomposent augmente dans 'unité
de temps et la vitalité du végétal semble s’accroitre jusqu’a
3¢ environ qui est le degré de température le plus favorable
a leur vie, c'est ce que nous appellerons la température optima.

Si ce degré est dépassé, méme faiblement, I'élévation de tem-
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pérature géne la levure et on atteint rapidement une tempé-
rature & laquelle la levure souffre, devient inactive: c'est
la température mazima de fermentation. Cette température
varie pour les levures devin, elle est comprise entre 38 et 39e,
1l existe aussi une température inférieure & partir de laquelle
la levure se développe avec une rapidité pratiquement suffi-
sante. Cette température minima est aux environs de 20°, mais
tandis que les températures maxima et optima sont 4 peu prés
fixes, la température minima varie non seulement avee les
levures, mais aussi pour une méme levure, car ces végétaux
peuvent élre amenés par accoutumance & travailler parfai-
tement & des températures trés basses. Sans descendre aussi
bas qu’en brasserie ou les levures basses travaillent & 1 ou 2°
au~-dessus de zéro, nous verrons en vinification des levures
qui apreés avoir commencé de se développer vers 20°, voient
leur température s’abaisser avec les {roids de I'hiver dans les
celliers ou sont placés les motts et continuent de fermenter
4 des températures voisines de 10°.

On peut abaisser la température des levures impunément.
Elles cessent de travailler mais ne sont pas tuées.

Les expériences de Cagniard et Latour, Raoul Pictet, Yung
nous ont appris que la levure pouvait résister & des froids
trés intenses de — 200 degrés. La levure ainsi traitée ne
présente aucune altération au microscope et conserve le
pouvoir de se développer lorsqu'on la replace dans des
conditions favorables. Il serait intéressant de savoir si
quelques—uéles de ses fonctions ne sont pas moditiées, car on

. pourrait espérer en viticulture conserver par le froid le fer-
ment d’'une bonne année pour l'année suivante, sans que ce
ferment subisse les nombreuses modifications dues aux cultures
artificielles.

Porté au-dessus de la température maxima, le ferment
devient inactif et est tué dans un temps plus ou woins
long. L’accoutumance aux températures maxima ou supé-
rieures & celles-ci, qui serait si utile aux pays chauds chez
lesquels la température des fermentations atteint facilement
400 est trés difficile. On ne peut amener de fermentation a
40° que lorsque la température a été amenée insensiblement
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4 40°, ce qui n’est pas le cas pour les fermentations vinaires ou
la température s'éléve brusquement. On cherche depuis long-
temps 4 obtenir par sélection ou accoutumance, des levures
continuant de travailler & 38° et un peu au-dessus, car 38°
est la température optima des bactéries et ferments de mala-
die, si bien qu'a ce degré la levure restant inerte et incapable
de se multiplier, les ferments profitent de cette température,
la plus favorable pour eux, pour se développer et décompo-
ser le mout; la levure a fatalement le dessous dans cette
Iutte pour I'existence. Plus la température s’éléve, moins il
faut de temps pour tuer la levure. La levure humide est tuée :

A 40°-43°, par un chauffage de quarante & soixante minutes.

A 60°-65°, par un chauffage de dix & quinze minutes.

M. Duclaux a trouvé que quelques levures ensemencées
dans un milieu neutre et trés nutritif périssaient aprés vingt-
quatre heures de séjour dans une étuve & 38°.

Les spores résistent & une température supérieure en
général de 3°. A D'état sec, la levure résiste davantage; il
faut dépasser 100° pour la tuer facilement. Elle est tuée par
un chauffage de 113°; pendant cinqg minutes les spores
exigent 120e.

Lumiére. — M. Martinand a vérifié qu'a une température
de 40 & 45°, la levure pouvait étre détruite par une exposition
au soleil pendant quatre heures. La lumiére solaire pourrait
done diminuer la valeur des levures apportées par le raisin a
la cuve lorsque, comme en 1893, la récolte est précédée de
journées chaudes, pendant lesquelles la température du raisin
dépasse 50°. Sur une cuve en fermentation, la lumiére parait
avoir peu d'action.

Electricité. — Pression. — L'électricité ne tue les levures
que par ses effets chimiques. Moller a vérifié qu'elles s'habi-
tuent au courant électrique. La levure supporte des augmen-
tations de pression ou un vide relatif sans en souffrir.

Nutrition de la levare. — La levure a les mémes besoins
que les végétaux supérieurs. Elle exige des matiéres azotées,
des matiéres minérales, dont les principales sont l'acide phos-
phorique et la potasse et, en plus de celles-ci, des matitres

sucrées ou voisines de celles-ci.
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La composition de la levure, son développement dans des
milieux différemment constilués ont permis de déterminer le '
role et la valeur relative de chacun des principes nutritifs
qu’elle réclame.

Composition ae la levare. — La levure a une densité de
1,180 environ, cette densité varie avec la nature, 1'age et le
mode d’alimentation de la cellule. Dans tous les cas, cette
densité, voisine de celle du mout, est supérieure 3 celle du
vin et lui permet de se rassembler dans les lies.

1’analyse suivante, due & Belohoubek, donne la composition

générale de la levure :
Levure fratche. Levure desséchée.

Eau....co0e eesrsereranas 68,02 »
Matiéres azotées........... 13,10 40,98
-— ° grasses........... 0,90 2,80
Cellulose........c.covnenuns 1,78 5,47
Matiéres amylacées........ 14,10 44,10
— minérales ........ 1,77 85,54
v

D’aprés ce tableau, nous voyons combien le protoplasma de
la levure est riche en matiéres albuminoides et en matiéres
amylacées, parmi lesquelles le glycogéne.

. La richesse minérale de la levure varie beaucoup, ses
cendres sont surtout riches en acide phosphorique, potasse,
magnésie. Voici, d'aprés Belohoubek, l'analyse de ses
cendres :

Acide phosphorique................ 51,10 p. 100

— sulfurique ....ooiiiiieiaen. « 0,37 —

— silicique.......oiiiiiia 1,60 —
Chlore...vcvvriiinereiesnanaannnnns 0,03 —
Potasst..ieneserennniineinie vanan, 38,68 —
£ 014 T - S P 1,82 —
Magnésic ....ooeveieniiaiecennnennns 416 —

(51171 - 1,99 —
DIVErS . vereriiereraeeonenconennnns 0,06 —
Lau. — La levure est un végétal excessivement aqueux,

puisqu’elle renferme, & I'état frais, 70 p. 100 d’eau. A l'état

sec, elle ne peut se développer. Le molt de raisin est géné-

ralement suffisamment dilué et aqueux pour assurer son

parfait développement. Toutefois, dans les moits concentrés
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ordinaires, renfermant 80 p. 100 de sucre et 20 p. 100 d’eau,
elle ne se développe pas. Aussitdt que le motit renferme plus
de 30 p. 100 de sucre, la fermentation se ralentit ; elle est
difficile dans les mouts destinés & donner les vins de liqueur
renfermant souvent de 33 p. 100 de sucre.

Matiéres minérales. — Pasteur a pu faire développer la
levure dans un milieu purement minéral et constata que
sans acide phosphorique la vie de la levure est absolument
languissante. Tl faut de P'acide phosphorique et en quantité
suffisante. D’aprés Mayer, la potasse est aussi indispensable.
La magnésie est utile et peut remplacer la chaux sans trop

" d'inconvénients.
* Le soufre qui accompagne toutes les substances protoplas-
migques se trouve dans la levure & différents états. La levure
peut 'emprunter aux sulfates du mout.

Matiéres azotées. — La levure ne peut utiliser les matiéres
albuminoides, telles le blanc d'ceuf, la caséine, la fibrine qui
ne peuvent traverser la membrane cellulaire et ne sont pas
solubilisées par la levure, mais elle consomme les matiéres
albuminoides solubles que I'on rencontre dans le sérum du
sang, dans le jus des fruits. Elle préfére toutefois les matiéres
azotées plus dégradées, tels les amides et les composés ammo-
niacaux, telles I'urée et aussi 'ammoniaque. En revanche,
elle refuse de toucher aux nitrates.

Levure nuiritive hydrocarbonée. — La levure, dépourvue
de chlorophylle, ne peut, comme les végétaux supérieurs
fabriquer les hydrates de carbone, sucres, celluloses, ami-
dons, etc., dont elle a besoin. Elles les emprunte & ces végé-
taux et préfére avant tout les sucres. Les uns, tels le glucose,
le 1évulose, sont utilisés directement ; les autres sucres, tels le
saccharose, doivent étre transformés en glucose. La levure
accomplit elle-méme cette transformation lorsqu’elle ne peut
faire autrement et sécréte une diastase capable de ce dédou-
blement. La sécrétion de cette diastase est fonction de la
présence de l'air.

Le mout de raisin est par les éléments nutritifs qu’il ren-
ferme, albumine soluble, phosphates, sulfates, sucre fermen-
tescible, un milieu merveilleusement adapté a la vie de la
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levure. Aussi, la fermentation alcoolique s’achéve d’elle-méme
sans qu'il soit n’cessaire d'offrir & la levure d’autres aliments
ou des aliments mieux préparés. Rarement il est besoin
d’ajouter au mout de l'acide phosphorique et des matiéres
azotées. Cette addition se fait sous forme de phosphate d'am-
moniaque, i la dose de 08,1 & 08,3 par litre soit 10 & 30 gram-
mes & 'hectolitre. L’action de ce sel est manifeste dans les
fermentations languissantes dues & une température trop
basse. Son emploi est souvent nécessaire en champagnisation,
lorsque I'on emploie des vins vieux trés dépouillés ou lorsque
I'on veut réveiller la fermentation dans des vins restés sucrés.

Vie aérobie et anaérobie de la levure. — Lalevure, comme
tous les végétaux, se développe au contact de 'air, mais elle
peut s'accommoder pendant un certain temps de 'absence de
T'air ou mieux de I'oxygéne de l'air. Sous ces deux états, elle
vit de facons différentes. A lair, elle se multiplie abondam-
ment et elle utilise le sucre qu’elle brile & créer de nouvelles
cellules. Le poids des levures formées augmente considérable-
ment. Sila vie a lieu en I'absence de lair, elle prolifére diffi-
cilement, le poids du végétal formé augmente peu, le sucre
utilisé est transformé en alcool et acide carbonique, la levure
devient ferment. Pasteur a mis ces faits en évidence par une
série dexpériences.

Dans une cuvette large, il verse un liquide sucré sous une
épaisseur de quelques centimétres et l'ensemence avec une
trace de levure. Celle-ci se développe rapidement et, au bout
de vingt-quatre heures, tout le sucre a disparu. Le poids de
levure constitue 25 p. 100 du poids de ce sucre et il ne s'est
formé que des traces d’alcool. La levure n’a pas travaillé
comme ferment.Sinous augmentons I'épaisseur duliquide, une
partie des levures, celles dg surface, vivent & lair, les autres
tombent, au fond du liquide difficilement aéré. La valeur du
rapport entre le poids de levure et de sucre transformé n’atteint
plus 25 p. 100, mais en revanche, lateneur en alcool augmente
et la disparition du sucre a demandé plus de temps. Si a la
place d’'une cuvette on emploie un flacon entitrement rempli
du méme liquide, la fermentation dure cinq ou six jours et

la levure formée ne dépasse pas 2 43 p. 100 du poids du sucre.
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Sil’on chasse I'oxygéne cpntenu dans le liquide du flacon par
I'ébullition, la fermentation est excessivement lente, presque
interminable, mais, en revanche, la multiplication de la levure
estinsignifiante. La plus grande partie du sucre est dédoublée
en alcool et en acide carbonique. La levure ayant peu formé
de cellules nouvelles, son poids n’atteint pas 1 p. 100 du
sucre détruit.

Cette privation d’air ne doit pas dépasser certaines limites,
car dans ces conditions d’existence, la puissance de reproduc-
tion cesse presque complétement et les levures nées de
cellules-méres ayant été privées d'oxygeéne, sont incapables de
produire la fermentation. Si les levures paraissent vivre
indifféremment, en présence ou en l’absence de l'air, cest &
la condition absolue qu’elles soient nées de cellules ayant été
Jargement aérées.

En résumé, 'oxygéne joue un roéle fondamental dans la vie
de la levure et, par suite, dans les fermentations. La vie
aérobie, c’est-d-dire & I'air, est un phénomene vital, excessive-
ment intense et rapide, qui se traduit par une formation
abondante de globules de levure, accompagnée de traces
d’alcool. En un temps trés court, la levure peut détruire un
poids considérable de sucre. La vie anaérobie est une vie
lente, difficile, la levure se multiplie peu; en revanche, il y a
formalion d'une trés forte proportion d’alceol, par rapport au
sucre disparu.

Dans cette vie, la levure emprunte I'oxygéne dont elle a
besoin au sucre, corps trés riche en oxygeéne et laisse 1'alcool ;
elle devra décomposer d’autant plus de sucre qu'elle trouvera
moins d’oxygéne libre et par suite produira d’autant plus
d'alcool qu'elle aura moins d'air & sa disposition. Cette pro-
priété constitue son pouvoir ferment.

L'oxygéne de l'air, dontla levure est si avide, est emmaga-
siné dans sa cellule et combiné & ses éléments. Grice a cette
accumulation, les cellules filles conservent ensuite pendant
les généralions successives, les qualités de vie et d’énergie
que leur communique l'air. Ce n’est qu'au bout d’'un {reés
grand nombre de générations que, ces réserves étant épuisées,
les jeunes levures perdent toute activité,
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Les levures absorbent non seulement Ioxygéne dissous,
mais elles sont capables de le prendre aux corps facilement
oxydables, comme il s’en trouve dans le mout & sa sortie du
broyeur. C'est ainsi que la fermentation décolore les motts
blancs, jaunis au contact de 'air et ceci beaucoup plus facile-
ment avec certaines levures qu'avec d'autres; de plus, les
levures vieilles sont incapables de s’emparer de I'oxygéne
combiné.

Dans la tvinification, les expériences de Pasteur trouvent
leur application directe. Pour former les levains ou pieds
de cuve destinés & ensemencer nos cuves, nous devons nous
préoccuper d’apporter & la cuve le plus grand poids possible
de globules jeunes. Par une aération continue du moit
disposé dans un baquet largement ouvert en petite profondeur,
nous obtenons la prolifération maximum de la levure, dont le
poids peut atfeindre 20 p. 100 du poids du sucre détruit.
Ces levures versées dans la cuve de fermentation avec
celles apportées par la vendange ont subi une aération suffi-
sante pour se développer dans la masse du liquide. Celui-ci du
reste renferme de 1'oxygéne dissous et combiné & ses éléments,
mais au bout de quarante-huit heures au maximum, il en est
dépouillé. Les colonies nées pendant ce laps de temps ont
acquis de plus en plus le pouvoir ferment ; elles travaillent et
se développent d’une facon suffisamment intense, pour pro-
duire la fermentation tumultueuse pendant laquelle se détruit
la plus grande partie du sucre restant. Aprés le décuvage, les
vins encore sucrés, chargés d’acide carbonique, constituent
un milien privé d’air, peuplé de levures jeunes issues de
cellules qui n’ont pas subi l'action bienfaisante de lair
depuis le commencement de lafermentation. Cette vie anaé-
robie prolongée leur enléve toute activité et la fermentation
secondaire, pendant laquelle doivent disparaitre les quelques
grammes de sucre restant, est interminable, dure des mois et
ne se manifeste souvent qu'a la suite d'un soutirage & lair,
pendant lequel 'oxygéne se dissout et réveille Vactivité des
levures pendant quelques jours. L’achévement plus rapide de
la fermentation secondaire doit étre la préoccupation du viti-

culteur. .
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Influence des agents chimiques. — Alcool. — La levure
produit de I'alcool qui s’accumule dans le liquide en fermen- _
tation ; en outre, dans la fabrication des vins de liqueur, on
ajoute au moit de 1'alcool destiné a enrayer cette fermenta-
tion ou & I'empécher complétement. Il est donc indispensable
de connaitre 'action de ce corps sur le développement de la
levure. Au début de la fermentation, l'addition de 1 & 2
p- 100 d’alcool ralentit celle-ci, puis les levures s’habituent
a ce corps et leur accoutumance s’éléve pour les colonies
nouvelles, avec le degré alcoolique. L’'accumulation de I'alcool
manifeste ses effets, & partir de 10° ; & ce moment, la levure
devient moins active ; & 12° la dose est nuisible, le pouvoir
ferment semble diminué et il faut plusieurs jours & la levure
pour amener le degré alcoolique & 13°. Le D*Regnard a trouvé
qu'a 180 tout travail cesse et, la fermentation alcoolique est
arrétée. M. Kayser rapporte que certaines levures de vin
essayées dans du mout de miel additionné d’éléments miné-
raux ont pu donner jusqu'da 16°,5 d’alcool. La levure trés
sensible & I'alcool, jouit donc de la propriété de s'accoutumer
trés rapidement & lui, et, quoique génée par 10° d’alcool, peut
amener des vins & 13° et méme 16°. Néanmoins il faut
admettre que 13° est une dose maxima. Les alcools supé-
rieurs la tuent & une dose beaucoup moindre.

Acidité, — La levure est un corps légérement acide par
lui-méme. L’acidité du mout lui semble pourtant peu pro-
pice, elle se développerait plus facilement dans un mott
renfermant 4 gramme par litre d'acidité que dans les mouts
ordinaires dosant 10 fois cette acidité tartrique et plus. Toute-
fois cette acidité la protége, car tous les micro-organismes
sont beaucoup plus sensibles qu’elle & 'acidité du moit et
génés dans leur développement, sitot que le mout atteint
une acidité de 546 grammes par litre, ils laissent le champ
libre & la levure. 11 y a done bénéfice pour la levure & tra-
vailler dans un mont acide, elle supporte du reste des doses
d’acides libres, malique, tartrique, citrique de 10 p. 1000 &
20 p. 1000, égales a celles qu’elle peut rencontrer dans les
mouts les moins mirs, M. Kayser a moutré que ces doses

peuvent étre dépassées.
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L’acide carbonique qu’elle produit la géne bien un peu,
mais son action est faible.

Quelques acides, produits de la fermentation fels les
acides acétique, propionique, butyrique, ont pourtant par
leur nature une action antiseptique sur la levure. D’aprés
fleale, la fermentation est arrétée par ier,5 d'acide acétique
par litre. Or cette dose est souvent atteinte, lorsque la ven-
dange s'acétifie dans les cuves mal surveillées. Comme cet
acide est toujours accompagné d’acide propionique et buty-
rique on congoit qu'il sera difficile de faire refermenter une
cuve piquée ou un vin malade.

Acide sulfureus. — L'acide sulfureux, dont I'emploi se gé-
néralise en vinification, mérite une étude spéciale. En géné-
ral l'acide sulfureux, qu’il provienne de solutions sulfu-
reuses, de combustion du soufre ou de la décomposition des
bisulfites, mute les motits, ou les vins en fermentation, c'est-
4-dire arréte tout travail ou tout développement des levures.
{l peut devenir mortel pour celles-ci si on 'ajoute & doses
trop élevées. Linossier a résumé ainsi ses recherches sur la
toxicité de I'acide sulfureux.

Avec une solution de :

125 gr. par heclo la levure meurt au bout de : un quart d’heure.

27 gr. — — une heure.
10sr,8 —_ — vingt-quatreheures.
58T 4 — — plusieurs jours.

Une dose de 21sr, par hecto immobilise toutes les levures,
mais ne les tue pas, car rapportées au bout de peu de temps
dans un modt normal, elles le font fermenter rapidement.

Bien entendu, la dose toxique ou la dose d’immobilisation
varie avec la durée du contact et les races de levures. On a
remarqué en pratique qu'une dose de 5 grammes par hecto,
suffisante pour empécher la fermentation au départ de
celle-ci, devient complétement insuffisante lorsqu’elle
est devenue tumultueuse et le poids de levure abondant.
En outre, une levure incapable de travailler dans un mout
contenant 40 grammes d'acide sulfureux par hecto, par
exemple, peut étre amenée si on la fait travailler successive-
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ment dans des motts contenant 4, 2, 3 grammes efc., & sup-
porter cette dose de 10 grammes d'acide sulfureux. Il y a une
accoutumance extrémement intéressante. Grdce & elle, on
peut stériliser un mout et annihiler toutes les levures, tous
les ferments qu'il contient et faire fermenter ce mout avec
les levures que l'on a choisies, accoutumées & I'acide sulfu-
reus.

Ainsi accoutumées et soumises a I'action de l'acide sulfu-
reux, les levures se multiplient moins bien, mais en revan-
che leur pouvoir ferment semble exalté, si bien que les
levures consomment moins de sucre pour elles-mémes et
donnent plus d’alcool.

Les différentes races de saccharomyces ellipsoideus que
nous rencontrons dans les vins sont plus ou moins résis-
fantes a I'action de I'acide sulfureux.

Acide fluorhydrique et fluorures. — Ces corps agissent
comme l'acide sulfureux. Il est possible d’acclimater peu a
peu les levures a supporter de fortes doses d’acide fluorhydri-
que ou de fluorures et d’obtenir avec les levures des fer-
mentations trés actives et pures.

Effront a utilisé cette méthode en distillerie, ou elle a
donné des résultats remarquables; malheureusement les
fluorures ne peuvent étre employés en vinification ou 1'on
ne peut consommerle liquide additionné de ces antiseptiques.

Chloroforme. — Le chloroforme rend les levures inactives.
Mouline, pour éviter une fermentation trop tumultueuse,
4 haute température dans les pays chauds a conseillé de
stériliser la vendange aussitot qu'elle arrive du vignoble par
addition de chloroforme. Lorsque la saison est plus fraiche,
le mott est débarrassé par un chauffage & 80° dans un
alambic & bain-marie, du chloroforme qu'il renferme, car ce
corps distille & 62°. La fermentation est mise en route au
moyen de levures sélectionnées.

Sulfate de cuivre. — Le sulfate de cuivre qui recouvre les
raisins & la suite des traitements anticryptogamiques est
apporté a la cuve avec ceux-ci. On a beaucoup étudié ces
derniéres années I'action de ces solutions cuprigques sur la

fermentation, car le sulfate de cuivre et 1'oxyde de cuivre
IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



56 LEVURE ET FERMENTATION.

qu’elles contiennent peuvent se dissoudre dans le mouf.

M. Rommier a étudié cette influence et a vu qu'd partir
de 25 millipniémes, le bourgeonnement de la levure et le
commencement de la fermentation étaient retardés. 1l devrait
en résulter avec les traitements cupriques tardifs des arréts
de fermentation, mais Kriiger a constaté qu'une partie du
cuivre ajoutée au moul prenait de suite la forme d'une com-
binaison insoluble.

Produits de la fermentation alcoolique. — Gay-Lussac
croyait que les seuls produits de la fermentation élaient -
I'acide carbonique et I'alcool; il avait représenté ce dédouble-
ment par I'équation ;

CPH1205 == 2C2HSO + 2CO0%
Sucre, Alcool. Acide carbonique.

Pasteur a montré qu'il se formait aussi de la glycérine,
3 grammes environ pour 100 grammes de sucre et de 'acide
succinique dans la proportion de 0s*,6 4 0s*,7. Il a groupé
ainsi les produits de la fermentation de 100 grammes de
sucre de canne.

Alcool........... P, Environ 518r,0
Acide carbonique................. — 49810
— succinique ......c.eveininn, —  0srg6
Glycérine..c,vovviiviieiinnnnnnnn. — 383
Matériaux de la levure ............ — 18r.4
Total........... — 4038r}

Nous voyons que 100 grammes de sucre de canne donnent
103 grammes de produits divers. C'est que le sucre subit sous
l'influence d'une diastase particuliére sécrétée par la levure
une transformation en glucose par fixation d'une molécule
d’eau, si bien que 100 grammes de sucre de canne don-
nent 10 gr,5 de sucre interverti capable de subir la fermen-
fation alcoolique. La glycérine et I'acide succinique, ne sont
pas produits en quantité proportionnelle 4 la quantité de sucre
transformé et se forment surtout & la fin de la fermentation.
La richesse du mout en principes nutritifs, 1’élévation de
température peuvent augmenter la production de ces deux
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La levure produit aussi des alcools supérieurs, des aldéhy-
des, des acides volatils, etc. Parmi ces corps, les uns pro-
viennent du dédoublement du sucre, les autres, au contraire,
sont des produits d’excrétion. Parmi les plus importants de
ces derniers sont les acides volatils : acides acétique, pro-
pionique, valérianique. La formation de l'acide acétique
augmente beaucoup & partir du moment ou la fermentation
tumultueuse a cessé. Durant la fermentation lente qui suit

. celle-ci, la quantité d’acide acétique croit et provient moins
du sucre que de la désagrégalion des matériaux azotés que
la levure a empruntés pour la constitution de ses tissus et
sur lesquels elle vit lorsque le sucre a disparu.

Dégagement de chaleur. — Le dédoublement du sucre en
alcool et acide carbonique, accompli par la levure est un phé-
nomeéne exothermique considérable. On estime que la fer-
mentation du motut renfermant 150 grammes de sucre dégage
une température suffisante pour élever ce moit de 20° de-
grés. Cette élévation de température est peu sensible dans
des fats de petit calibre susceptibles d'une grosse déperdi-
tion de chaleur; il n'en est plus de méme dans des cuves a
parois isolantes de grandes dimensions.

Action de la levure sur le moit. — La levure, outre qu'elle
transforme le sucre du mott en alcool, emprunte & ce dernier
ses éléments nufritifs minéraux, phosphates, sulfates, ses
sels azotés solubles, sels amoniacaux notamment, si bien qu’a
la fin de la fermentation, lorsque les levures se sont rassem-
blées dans les lies, le vin se trouve dépouillé presque com-
plétement des éléments propres & le faire fermenter. Aussi
dans ce liquide appauvii méme aprés une addition de sucre,
il devient extrémement difficile d’obtenir un nouveau déve-
loppement de levures, une nouvelle fermentation. Aprés
quelques soutirages, qui, en séparant la levure du liquide,
empéchent les globules vieux ou morts de laisser leurs ma-
tériaux se redissoudre dans le liquide, le vin a vieilli et de-
vient impropre & foute fermentation.

Action des levures sur les matiéres colorantes et les
tanins. — Les levures ont un pouvoir décolorant trés marqué.

Les motts jaunes des vins blancs sont blanchis, les mofts
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rouges partiellement décolorés pendant la fermentation.
Cette décoloration est due, d’aprés M. Rosenthiel, & deux
causes. 1° La levure a une action hydrogénante qui transfor-
me les matiéres colorantes du raisin en dérivés incolores,
instables qui se réoxyderont ultérieurement et reprendront
leur coloration & la maniére de l'indigo blanc ; 2° La matiére
colorante se fixe sur la levure qui se trouve teinte en beau
rose foncé. Si, en effet, on agite du vin rouge avec de la
levure, elle en éclaircit notablement la couleur. La propriété
que posséde la levure de fixer sur sa substance la matiére
colorante du vin explique I'action décolorante des lies de vin
blanc sur les vins rosés, procédé déja indiqué par Chaptal.
Lattraction que la levure exerce sur les matiéres colorantes
. est plus grande encore avec les fanins. Comme ceux-ci ne
sont pas des substances colorantes, le phénoméne de la
teinture n’est pas visible. Le tanin est plus énergiquement
attiré que la matitre colorante rouge. C'est ce qui explique
les résultats constatés en ajoutant du tanin 3 la vendange
. en fermentation. La levure s’étant chargée de tanin, a réagi
moins énergiquement sur la matiére colorante rouge et, aprés
fermentation, le vin s'est trouvé étre notablement plus
coloré que le vin témoin. Cette teinture de la levure entrave
peu son activité. La levure agit aussi sur la matiére colorante
comme oxydant et insolubilise celle-ci commele faitl'oxygéne.
Pouvoir réducteur et oxydant des levures. — Comme nous
venons de le voir, la levure jouit de propriétés oxydantes
et réductives. En voie de bourgeonnement, elle sécréte des
matiéres oxydantes capables de bleuir la teinture de gaiac
et de produire la casse. Elle produit aussi une matiére
réductrice, qui fixe de I’hydrogéne sur les corps. Cette
propriété lui permet de transformer le soufre en hydrogéne
sulfuré, et Hessler a signalé 'odeur putride qui se produit
quand on ajoute de la fleur de soufre & un mott en
fermentation. L’hydrogéne sulfuré réagit & son tour sur
I'alcool du vin pour donner du sulfure d’éthyle ou mercaptan
dont l'action est plus prononcée que I'hydrogéne sulfuré
et trés perceptible & des doses infinitésimales. D’aprés
Duclaux, ce ne sont pas les sulfates du modt de raisin, ou
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ceux du platrage de la vendange qui aménent la mauvaise
odeur que présentent parfois certains vins (Biksern des
Allemands); ce n’est pas davantage 1'acide sulfureux produit
par le mutage des tonneaux, c'est le soufre provenant des
soufrages de la vigne, ou encore celui qui est vaporisé ou
perdu pendant la combustion de la meéche soufrée. Cette
odeur n’apparait du reste que dans les vins jeunes, quelques
jours apreés la fermentation, et elle disparait par le repos.

Ces odeurs putrides sont fréguentes durant la fermenta-

tion secondaire, lorsque I'on maintient le vin dans les cham-
bres chaudes pour faire disparaitre le sucre restant. L'acide
sulfureux détruit les sulfures. 1l suffit de mécher le vin puis
de I'aérer pour le guérir.
- En champagnisation, dans la fabrication des saumurs
mousseux, les vins en bouteilles subissent fréquemment
cet accident. Les saccharomyces pastorianus et apiculatus
semblent moins réductrices que les levures elliptiques
ordinaires.

Dépét des levures et pouvoir clarifiant. — Les levures dont
la densité est supérieure & celle del’eau ont tendance 4 tomber
et & se rassembler sous forme de dépots dans les lies. Cette
chute de levure analogue & celle des grumeaux de colle clarifie
plus ou moins vite le moht fermenté. Quelques levures peu-
vent rester en suspension et rendent le liquide trouble. Ces
troubles de levure disparaissent facilement par un filtrage
méme grossier. Les dépdts de levures ont des aspects toul
différents. Les uns sont gras, s'attachent aux parois et aux
fonds des tonneaux. Les autres forment des grumeaux lourds
incapables de se mettre en suspension et qui se tassent cons-
tamment avec le temps. Quelquefois ces grumeaux sont trés
petits, trés ténus et remontent dans le liquide sous la moindre
agitation ou variation de pression. Ce sont des lies folles. Ces
différents dépots rendent les soutirages plus ou moins difficiles,
plus ou moins parfaits. Pour le méme poids de levarele volume
des lies varie dusimple au quadruple. Lesliesgrasses exigentun
lavage trés soigné des futs. Hansen a montré que la formation
des grumeaux était due 4 la sécrétion parles globules delevure
d'un réseau gélatineux leur permettant de s’agglutiner entre
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-eux. Cette sécrétion varie avec la race de levure et aussila
richesse nutritive du mout qu'elle fait fermenter. Certaines
vaces de levures, telle la levare de champagne, fermentent au
fond des bouteilles tout en laissant le liquide qui les surmonte
complétement cristallin. Les levures a la fin de la fermentation
alcoolique viennent souvent former a la surface du liquide un
voile blanchétre susceptible méme de grimper le long des
parois des fats. Les levures qui constituent ces voiles ont des
formes trés allongées, avec rawmifications trés nombreuses.
Dans les vins blancs mis en bouteille qui renferment encore
quelques grammes de sucre, il se forme souvent une pelli-
cule blanche qui s'épaissit d’année en année et donne nais-
sance 4 un voile épais, membraneux, qui ne se désagrége pas
par l'agitation et permet un dépotage parfait des vins de bou-
teille.

Produits sapides et odorants de la fermentation. — A cOté
des produits de la fermentation que 1'on connait et dont on
peut apprécier la quantité, se trouvent d’autres produils dont
la présence dans le vin se révéle seulement & la saveur ou
alodorat. Ces principes modifient considérablement la dégus-
tation et 'agrément des vins ; produits en quantité variable par
les diverses levures et combinés aux matiéres sensibles a
Podorat, tels alcools vinique et supérieurs, aldéhyde, éthers,
ilsimpriment aux vins un cachet spécial. Les odeurs de levures
sont dues, d’aprés Jacquemin, & des éthers spéciaux de fermen-
tation associés aux produits de la transformation de substances
non encore isolées existant dans le mout des raisins. Ces
substances varient avec le cépage et le vin et sont différem-
ment modifiées par les levures.

Action des levures sur les odeurs. — Des framboises, des
fraises, des raisins, fruits trés odorants mis & fermenter,
donnent des liquides & saveur vineuse dont le bouquet ne
rappelle en rien l'odeur des fruits mis en ceuvre.

Peut-étre trouvera-t-on des levures capables de conserver
ces bouquets, mais jusqu’a présent les levures que ’ona isolées
ne les respectent pas. En brasserie, par exemple, les biéres de
garde prennent souvenl une odeur vineuse désagréable. En

<nologie la fermentation détruit des odeurs et saveur exces-
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sivement accusées comme celles des raisins framboisés ou
foxés. Par la fermentation les raisins muscats perdent
presque toute leur odeur. On applique souvent cetle propriété
4 ]a vinification des raisins de Noah et d’Othello. Ces raisins
donnent des vins neutres si on les ensemence abondamment
avec un levain préparé avec d’autres cépages. Le résultat est
parfait si par le chauffage on peut détruire les levures que ces
raisins portent & leur surface.

Les raisins de Savagnins, Pinots, etc., ont leur saveur
complétement changée par la fermentation.. Les produits
sapides ainsi transformés donnent des gouts de vin qui,
trés recherchés s’ils sont peu accusés, peuvent élre trés désa-
gréables par leur intensité.

La fermentation est utilisée pour améliorer les vins qui ont
confracté de mauvaises odeurs. La levure détruit ces odeurs,
aidée vraisemblablement par le courant abondant d’acide
carbonique qu’elle dégage. Grice & celte propriété, on peut
viner & la cuve les motts avec des eavx-de-vie de marc ou des
eaux-de-vie inférieures. En revanche la levure ne fait que

" masquer sous son odeur propre certains mauvais gotts, goits
de pourris, gotts de créosote provenant d’ustensiles créosotés.

Les saveurs et les bouquets de levures sont trés fugaces et
peu stables. Avec I'age et les soutirages, ils se transforment
ou disparaissent.

Différentes levures des vins. — S8i l'on examine une
gouttelette d’'un monit de raisin en fermentafion, on y trouve
en suspension un nombre considérable de globules de levure
de forme et d’aspect différents ; on est bien vite amené a
penser que la fermentation vinique est l'ccuvre de levures
douées de propriétés trés diverses. Les unes sont rondes ou
ovales, les autres ont la forme de. citron, de bouteilles,
quelques-unes méme sont roses au lieu d'étre blanches.
L'examen du méme moiit & la fin de la fermentation montre
queles levures elliptiques, moins abondantes au début de la
fermentation, ont pris la place des levures apiculées en forme
de citron qui disparaitront presque complétement dans le vin
fait. Ces levures sont elles-mémes accompagnées de bactéries,
de mycéliums ou de spores de moisissures. En un mot, la
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62 LEVURE ET FERMENTATION.

fermentation du raisin est I'cuvre de plusieurs variétés de
levures, accompagnées le plus souvent de microbes impropres
a la fermentation. 11 est du plus haut intérét d'étudier, de
classer, si possible, ces ouvriers de la fermentation. Parmi
les ouvriers les uns sont bons, les autres mauvais. -

Les levures mauvaises sont les torulas, les levures sauvages.

Fig. 2. — Torulas (d’aprés Pasteur).

Torula. — Les torulas ressemblent & des levures de forme
sphérique ou plus ou moins allongée. Elles se distinguent
des bonnes levures ou saccharomyces en ce qu'elles ne
peuvent pas former de spores (fig. 2). Elles se multiplient par
bourgeonnement et quelquefois par voie mycélienne. Pasteur
et Hansen ont décrit plusieurs espéces de ces torulas qui sont
en général impuissants A faire fermenter le sucre de canne.
Ces espeéces sont peu actives, et donnent trés peu d’alcool.
Meisner a trouvé des torulas capables de rendre le vin gras.
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Levures sauvages. — Ces levures peuvent causer une alté-
ration de goit dans le vin, comme I'a montré Pichi. La
formation des spores chez elles est plus rapide que chez
les bonnes levures. Elles sont plus sensibles aux antisep-
tiques, acide sulfureux, bisulfite de potasse, que les levures -
cultivées. Elles donnent naissance & des goits et odeurs
anormales d’herbes ou de fruits. Leur pouvoir ferment est
faible et irrégulier. Trés abondantes dans les vignobles isolés,
elles dominent au début de la fermentation et génent le
développement des bonnes levures. On en rencontre peu
dans les vins faits. Les Saccharomyces Pastorianus appar-
tiennent & ce groupe. Elles sont ovales et généralement assez
allongées. .

Levares rouges. — Ces levures se rapprochent & la fois des
torulas et des levures sauvages. On en trouve fréquemment
dans les vins, méme de grands crus. Nous en avons trouvé
de trés actives dans un vin de Vosne en bouteille, ayant 10 ans
d’'dge et parfait comme qualité. Leur couleur rose devient
rouge lorsqu’on les cultive i l'air sur des mouts gélatinés.
Elles sont en général peu abondantes dans les vins, mais se
trouvent dans les vins de grands crus dont la fermentation
est parfaite. On ne peut donc les considérer comme dange-
reuses.

Bonnes levures. — Ces levures se distinguent par.la rapidité
et la régularité de la fermentation, la grande quantité de
sucre qu'elles font disparaitre en donnant le maximum
d’alcool, le bouquet qu’elles communiquent aux vins. Elles
résistent bien 4 la chaleur,  P'acidité, & un degré élevé d'alcool.

Succhuromyces apiculatus (fig. 3). — Cette levure ne forme
pas de spores endogénes et pourrait se différencier par 13 des
vrais saccharomyces. Extrémement répandue dans la nature,
trés résistante aux froids, elle peut étre reconnue avec
certitude, car dans les cultures il y a toujours des cellules
en forme de citron. D’aprés Kayser, les cellules des saccha-
romyces apiculatus sont ovales ou mamelonnées aux deux
poles. Les bourgeons peuvent se montrer tout autour du
globule mére ; on rencontre également des formes étrangesen

demi-lune ou ressemblant & de véritables bactéries, les
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64 LEVURE ET FERMENTATION.

dimensions sont en général petites. Les cellules ovales doivent
passer par plusieurs bourgeonnements avant de prendre la
forme de citron; les formes en citron prennent surtout
naissance dans les premiéres phases de la culture. Elle se
trouve en abondance sur tous les fruits mirs doux et juteux,

Fig. 3. — Saccharomyces apiculatus.

le raisinen est trés pourvu et en fait un gros apport 4 la cuve.
Ce champignon ne sécréte pas de diastase capable de trans-
formerle saccharose en glucose. Lafermentation qu'’il produit,
trés rapide au début, se ralentit dés - que la teneur en alcool
atteint 3° au maximum.

Saccharomyces ellipsoideus {fig. 4). — Les saccharomyces
ellipsoideus dominent dans le vin & la fin de la fermentation
fumultueuse, durant toute la fermentation secondaire et le
vieillissement du vin. Elles représentent 80 p. 100 au moins
des globules de levure qui constituent les lies d'un vin bien

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PURIFICATION ET ISOLEMENT DES LEVURES. 65

fermenté, bien réussi. Ces globules sont ovales ou ronds, les
cellules allongées sont rares. Ces saccharomyces font fermenter
le saccharose comme le glucose. La sélection des levures a
porté surtout sur les races de cette variété.

Fig. & — Saccharomyces ellipsoideus.
1, jeune; 2, vieox.

Saccharomyces Pastorianus (fig. 8). — Au moins aussi abon-
dants sur le raisin que le S. Ellipsoideus, les S. Pastorianus
sontaussi des levures de fin de fermentation, de fermentation
secondaire ; leurs races sont fort nombreuses, mal connues,
de mérite trés inégal.

Purification et isolement des Ilevures. — L’étude des diffé-
renles levures que l'on trouve dans le vin en fermentation
exige que l'on puisse les isoler et les culliver & I'abri des
autres champignons. Cet isolement est trés aisé au moyen de
milieux nutritifs solides. On fait tomberdans de I'eau stérilisée
une gouite du mout en fermentation et on agite le liquide de
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facon & rendre le mélange homogéne. Avec un fil de platine
préalablement flambé, une gouttelette du mouit ainsi étendu
est introduite dans un tube de gélatine nulritive, rendue
liquide en la portant au bain-marie & 35° environ. Une fois -
ensemencé, le tube est roulé vigoureusement entre les mains
pour que les levures introduites se détachent les unes des

Fig. 5. — Saccharomyces Pastorianus.
(Variétés).

autres et s’isolent dans la masse. Le tube est couché de
facon & ce que la gélatine en se refroidissant s'étale en
lame mince. Les colonies de levures apparaissent au bout
de quelques jours sous forme de petites lentilles blanches.
Lorsqu’elles sont suffisamment développées, on les pique
avec un fil de platine flambé et on ensemence avec ce fil
porteur de la levure du mott de raisin stérile. Lorsqu’elles
se sont développées dans ce mott il suffit de vérifier leur

pureté au microscope.
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Il peut arriver que la colonie avec laquelle on ense-
mence provienne de deux ou plusieurs globules de races
différentes qui, accolés l'un a l'autre, ont été emprisonnés
cote & cOte dans la gélatine. Pour éviter cette cause d’erreur,
Hansen a conseillé de suivre au microscope le développement
des levures dans la gélatine. I suffit pour cela de verser Ia
gélatine ensemencée comme on l'a fait plus haut sur une
plaque de verre quadrillée. Cette gélatine s'étale et une fois
refroidie est retournée sur une chambre humide. On observe
les cellules uniques qui sont repérées par le numéro dela case
du quadrillage. Lorsque la colonie est suffisamment grosse,
on peut en transporter un fragment avec le fil de platine
flamhé dans du mout stérile. On est assuré ainsi d’avoir ense-
mencé des cellules issues d'une seule cellule de levure qui
donne un levain de levures pures.

On peut isoler ainsi d'un moit en fermentation la plupart
des levures qu'il renferme sans étre sir pourtant de les
oblenir toutes si on n’a pas la précaution d’en isoler un grand
nombre que l'on différenciera ensuite.

Différenciation des levures. — Les levures obtenues
sur milieu solide sont allongées, rameuses et d’aspect diffé-
rent de celui qu’elles ont dans le moit en fermentation. Pour
les comparer au point de vue de leur forme, on les fait déve-
lopper toutes dans le méme mott et dans des conditions
identiques. Elles prennent alors une forme générale qui per-
mettra de reconnaitre les formes apiculées des formes ovales
ou rondes. L’examen devra porter sur toutes les levures qui
sont dans le champ du microscope et non sur un globule
seul, car dans un levain pur la grosseur des globules et leur
forme es| {rés variable. L'ensemble seul des globules se rap-
prochant d'une grosseur et d'une forme moyenne doit servir de
comparaison.

Différenciation physiologique. — On différencie les levures
de mémes formes par leur résistance & la chaleur, & P'acidité,
aux différents antiseptiques, & I'alcool. Les différents produits
formés, tels les aldéhydes, V'acide succinique, la glycérine,
lalcool servent de repére. Le poids de sucre disparu en

I'unilé de temps, la rapidilé de formation de spores sont
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de formation des spores sont autant 'de caractéres qui joints
aux précédents constituent le signalement d'une levure.

Sélection, emploi des levures sélectionnées. — 11 est possible
dans ces conditions de choisir des levures de qualités connues
capables de faire fermenter un moit donné dans les meilleures
conditions possibles. En Algérie on étudiera les levures
capables de supporter les températures maxima les plus
élevées. Dans le midi de la France on cherche le rendement
en alcool le plus élevé possible. Avec le temps la selection
naturelle s'est accomplie en partie et dans chaque vignoble il
existe un groupe de levures parmi lesquelles il s’en trouve
généralement de bien adaptées a la vendange du pays.

La premiére observation sur ce point a été faite au labora-
toire de Duclaux. D'aprés ce savant, une levure isolée d’'un
vin de Champagne apparut avec un triple caractére : 1° elle
se retrouvait dans tous les vins de bons crus de la région;
20 elle tombait en grumeaux au fond du liquide qu’elle laissait
parfaitement limpide aprés la fermentation; 3° elle donnait
a ce liquide une odeur plus suave et un montant plus marqué
que les levures ordinaires, si bien qu'on pouvait rapporter
a cette levure, non seulement les pratiques de la fabrication
du vin de Champagne, mais aussi quelques-unes des qualités
dégustatives du liquide obtenu (fig. 6).

Cette constance de la levure de Champagne tient, comme
nous 'avons indiqué, en ce qu’elle intervient toute I'année
dans Vindustrie des vins ou elle est appelée & faire fermenter
des vins apprétés et ramenés par coupage a avoir toujours la
méme composition, dans des celliers ol des conditions de
température et de travail sont les mémes. Il n’y a donc rien
d’étonnant qu’avec les années la levure la mieux adaptée &
lachampagnisation ait dominé sur toutes les autresetsetrouve,
par son abondance exiréme dans le cellier ou le vignoble,
présente dans toules les fermentations. Nous nous trouvons
la dans des conditions identiques a celles de la brasserie ou le
mofit de biére toujours le méme fermente avec un levain qui
s'est accoutumé a ce milieu depuis des sieécles. Quelquefois
cependant en brasserie le levain de levures est infesté & la
longue par des levures étrangéres ou par des bactéries. Les
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brasseurs ont songé de suite A utiliser la purification des
levures pour faire fermenter leurs brassins avec des levures
isolées de ces hrassins et purifiées; avec un motut auquel ils
donnent toujours la méme composition et une levure jeune
propre & ce motlt ils espéraient obtenir une biére toujours

Fig. 6. — Levures de vins de champagne.

semblable & elle-méme et irréprochable au point de vue de la
saveur et de la conservation.

Les succeés obtenus par les brasseurs, la constance de la
levure de Champagne, montrée par Duclaux, devaient amener
& rechercher pour chaque région la levure capable de donner
avec chaque cépage ou chaque mott les meilleurs vins. Oncrut
aussi que le rolede la levure était capital dans la fermentation
et qu'elle apportait avecelle des éléments d’amélioration. Les
levures de grand cru devaient apporter & des vins médiocres

une grande partie des propriétés des grands crus. On oubliait
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totalement la différence profonde qui existe entre les mouits
des différents cépages et des différents crus. Il est possible
d’améliorer l'ouvrier de la fermentation, mais celui-ci ne peut
changer la valeur de la matiére premiere qu'il transforme, pas
plus qu'un ciseleur hahile ne peut transmuter le fer en or.

L’expérience devait réduire a néant ces espérances vaines.
En outre, de grosses difficultés surgirent dans I'application
de ces levures pures et sélectionnées. Les raisins apportent &
la cuve des races nombreuses de levure des mauvais ferments.
Parmi ces levures se trouvent les filles de celles qui ont assuré
les fermentations du moit I'année précédente. Ces levures
vont se développer concurremment avec les levures ajoutées
et, & cause de leur nombre et de leur adaptation, I'emporter
souvent sur les levures pures. Sil'on veut éviter cela, il faut
ensemencer dés le début avec des quantités énormes de la
levure que I'on achoisie. Malgré cette précaution, les résultats
sont confus, car on ignore complétement a la fin de la fer-
mentation le role joué par les différents ferments du mout.

Pour assurer le développement de la seule levure que 'on
a choisie, il faut stériliser la vendange que ’on a ensemencée.
Le brasseur n’a pas cette préoccupation, son brassin est stéri-
lisé par sa préparation méme & haute température. On songea
tout d’abord & employer le filtrage. Les filtres & bougie de
porcelaine ou d’amiante stérilisent seuls, mais leur débit est
nul.

Le filtrage, en tout cas, ne pouvait s’appliquer qu’aux motts
blancs, car les marcs ne peuvent subir ce traitement.

La chaleur se préte & la stérilisation de la vendange entiére,
mais son emploi améne souvent un goit de cuit que la fer-
mentation ne fait pas disparaitre. Ce gott de cuit n’est pour-
tant pas général. Certains cépages le prennent moins faci-
lement que d’autres. En Bourgogne, en ltalie, pour accroitre
la couleur des grands crus, on chauffe sans précaution, & ['air
libre, une partie du marc a I'ébullition et pendant un temps
suffisant pour réduire quelquefois la masse & la moitié et
plus. MM. Miroy dans le Beaujolais, Kayser et Barba & Nimes,
ont pu chauffer des motits colorés & 6%°, sans altérer ni leur

matiére colorante, ni leur golt, méme en présence de lair.
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Iln'existe pas toutefois de méthode précise capable d'assurer
la réussite du chauffage & 65°. Rosenthiel a songé & appliquer
aux mouls le mode de pasteurisation indiqué par Tyndall :
un chauffage & 65° pendant cinq minutes, peut étre rem-
placé par plusieurs chauffages successifs a 50°, par exemple,
d'une durée de trente minutes.

De quelque fagon que 'on opére par la chaleur, la saveur
du moit est modifiée, en mal si 'on a le gott de cuil, en bien
sile vin parait plus fait, moins nouveau. En outre, la matiére
colorante dissoute par la chaleur peut étre plus abondante
dans le vin chauffé nouveau, nous ne disons pas dans le vin
vieux, si bien que ces modifications de gout et 'augmentation
de couleur ont été souvent imputées & tort & la levure. La
pasteurisation du mot a assuré la conservation du vin levuré,
tandis que le vin témoin était altéré parles maladies. Le béné-
fice de cetie opération ne doit pas é&tre porlé au compte de
la levure.

Effront, pour éviter lout chauffage long, colileux et dange-
reux, stérilise les motts de distillerie par des antiseptiques,
tels les fluorures et I'acide fluorhydrique et ensemence ces
motts avec des levures pures et sélectionnées. Cette méthode
a donné des résulfats encourageants.

Martinand, Andrieu ont songé & remplacer les fluorures
dangereux pour l'organisme, par un antiseptique employé
couramment en cenologie, l'acide sulfureux libre ou combiné
4 'état de bisulfite. Dans leur procédé, aprés avoir stérilisé le
mot par une addition de 25 grammes de bisulfite & I'hecto-
litre, on ensemence avec des levures pures et sélectionnées,
accoutumées a ftravailler dans des moats renfermant
35 grammes, par exemple, de bisulfite. La encore, 'action du
bisulfite sur la matiére colorante, sur la conservation et la
dégustation du vin par la transformation de ce corps en acide
sulfurique, a pu faire altribuer & la levare des défauts ou des
qualités qu’elle n’a pas.

Des essais nombreux faits dans les différents vignobles,
permettent de donner quelques conclusions. pratiques :

L’augmentation du titre alcoolique par I'addition de levures

est discutable. Duclaux admet que « deux moits identiques
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donnent des boissons alcooliques au méme degré, quelle que
‘soit la levure qui les peuple ». Les petites différences peuvent
tenir & ce que la levure se multiplie plus ou moins et prend
pour elle un poids plus ou moins considérable du sucre. Cette
variation ne peut pas dépasser deux dixiémes de degré dans
un vin a 10 p. 100 d’alcool, et on a relevé des différences de
49,5 & 2° qui doivent tenir a ce que la fermentation n’était pas
terminée. Il est regrettable, en effet, que les expérimentateurs
n’aient pas attendu la fin de la fermentation secondaire pour
doser I'alcool, alors que tout le sucre a disparu. Ils ont négligé
4 tort le sucre non fermenté.

Les levures pures et sélectionnées sont-elles capables de
donner & un moit fermenté une odeur et une saveur diffé-
rentes de celles du vin témoin, travaillé avec les levures natu-
relles se trouvant sur le raisin?

Les expériences de Kayser, de Barba ne laissent pas de
doute & ce sujet. Les levures impriment au liquide qu’elles
travaillent un cachet spécial, mais il se produit ce fait qui a
failli anéantir 'avenir des levures pures en brasserie : les
biéres fermentées avec une levure pure, extraite du brassin
habituel de la brasserie, donnaient une biére & gout simple,
franc, moins sapide, moins bouquetée que la biére faite avec
le mélange habituel des levures entrant dans le levain sain
employé journellement. Une levure unique est donc insuf-
fisante pour la fabrication d’'une boisson fermentée. En ceno-
lIogie, le méme fait s’est présenté, accentué encore, car le vin
est la boisson fermentée la plus complexe comme saveur et
bouquet. Kayser ayant entrepris d'isoler et de cultiver les
levures qui interviennent dans la vinification des différents
vignobles, a constaté que non seulement chaque région a
plusieurs levures prédominantes, mais que les levures de
Bourgogne ont des qualités gustatives sensiblement différentes
de celles du Portugal. Ainsi done, il ne faut pas songer se con-
tenter d'unelevurepure et sélectionnée, mais il est nécessaire
d’en cultiver un véritable arsenal, d’apporter & chaque
mout, non une levure, mais un mélange de levures, mélange
que nous ne savons pas faire. Ce mélange devra varier cons-
tamment, car tandis qu'en brasserie le mout est toujours le
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méme, la composition des vendanges est variable chaque
année pour un méme cru. Dans un mélange de levures, on
doit craindre aussi que les unes ne prédominent surles autres,
et que leurs actions ne se nuisent; comme le dit Duclaux, il
y a des mariages & tenter, qui tous ne réussissent pas, mais
dont quelques-uns donnent de bons résultats. ‘

Les levures peuvent-elles apporter un peu du houquet
propre, au cru dont elles sont tirées. Kayser a montré
qu'une levure récoltée sur une bhanane mire peut donner
ade 'ean sucrée, qu’elle fait fermenter, une odeur de banane.
Cette propriété disparait au bout de deux ou trois cultures.
Toutes les études faites sur les levures de raisins, par Cordier
notamment, montrent que c’est par leur passage sur le raisin
mir, avant la fermentation, que les levures acquiérent le pou-
voir de donner un bouquet spécial aux raisins de crus qu'elles
font fermenter. Malheureusement ces qualités se modifient
ou disparaissent lorsque nous les conservons d’une année &
l'autre, dans quelque liquide que ce soit. Nous ne savons pas
encore réveiller elaccroitre ces qualitésavantdeles employer.
Les essais defermentation avecdes levures d’origine différente
ontdonné des vins différents, maisiln’y a aucune expérience
sérieuse qui ait montré gu'une de ces levures ait apporté
le caractére du cru dont elle provenait. [l semble done, que
I'on doive se borner avant de nouvelles études, & assurer le
développement et régulariser l'action des levures naturelles
apportées par la vendange.

A I'heure présente, nous ne pouvons demander aux levures
pures séleclionnées, qu'une fermentation réguli¢re et com-
pléte, un éclaircissement rapide donnant des vins de bonne
conservation, & I'abri des ferments de maladie, de gout franc,
trop franc peut-étre, & odeur vineuse nettement prononcée.
Dans 'achat des levures, nous sommes & la. merci du vendeur
dont on ne peut controler la marchandise. Nous n’avons
aucune base précise pour apprécier la valeur d’une levure.
Pour ces raisons, il faut réserver I'emploi de levures pures
pour le cas de vendanges avariées, souillées qui fourmillent
de ferments dangereux et que des levures actives, vigoureuses,
prétes a elrléfgr,en xlrkelj élimineront en prenant leur place.
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Dans ces derniers cas, I'emploi des levures sélectionnées
produit des cures merveilleuses. Les levures pures sont utiles
aussi dans les pays ou la vigne est nouvelle et les levures
de vin trés rares. Il en est de méme pour les vignobles isolés
ou placés au milieu de cultures fruiliéres et forestiéres, el
qui, par suite de leur situation, ont des raisins chargés de
levures sauvages ou de fruits. Les refermentations des vins
peuvent étre assurées par des levains purs. En Champagne, ou
il existe une levure constante dans toufes les fermentations,
de qualités fixes, facile & purifier, la préparation de cetlie
levure pure assure la prise de mousse.

Pieds de cuve. — Le viticulteur peut produire lui-méme
unlevain de toutesleslevures indigénes propres & son vignoble,
en préparant des pieds de cuve, petites quantités de mouts
sains, mises en fermentation avant la récolte. Cette prépa-
ration trés simple mérite toutefois d’étre entourée de soins
nombreux, puisque d’elle dépend la bonne vinification de toute
la récolte. Des raisins sains bien murs sont cueillis dans les
meilleurs crus du vignoble. On les égrappe, les écrase dans
un rondeau, fit ou demi-muid défonceé, lavé a I'eau bouillante.
Le mot est acidifié s'il dose moins de 10 grammes d’acide tar-
trique par litre, et amené a ce titre acide. On le porte & 25° par
le chauffage d’'une partie et au bout de six heures, la fermen-
tation commence. On obtient le poids le plus élevé de levures
en aérant au maximum, c'est-a-dire toutes les deux ou trois
heures, par brassage ou soutirage  l'air, en nappe. La fermen-
talion doit étre treés active et dégager une bonne odeur. Au
bout de deux jours, le motit est trés appauvri en sucre et en
principes nutritifs, on ajoule tous les jours 5 kilogrammes de
sucre et 20 grammes de phosphate d’ammoniaque par hecto-
litre. Ce levain est extrémement riche en levure; au bhoul
de cing & six jours, on peut I'employer en soutirant le dépot
par un robinet placé sur le fond méme du cuveau. On remplace
tous les jours le liquide employé par le méme volume de
mout stérile chauffé a 65°. Un hectolitre de ce motit en fermen-
tation suffit largement pour 30 a 50 hectolitres de vendange.

Diastases ou ferments solubles. — La levure transforme le
sucre de canne ou de betterave en glucose, au.moyen d'un
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produit soluble qu’elle crée. C'est par une sécrétion identique
qu'elle transforme le glucose en alcool et -acide carbonique.
Ces sécrétions de poids trés faibles, peuvent transformer
une quantité considérable de matiéres auxquelles elles s’aita-
quent, Cette puissance d’action qui les rapproche des ferments
figurés, leur a fait donner le nom de ferments solubles ou
diastases.

Propriétés générales des diastases. — On ne connait pas I'élat
ni la composition chimique des diastases, que l'on n’a pu
encore isoler. On les obtient en mélange avec d’autres subs-
tances par précipitation. On les extrait du moit ou du vin
par exemple, en produisant par l'addition d’alcool & 9%°, un
coagulum qui se rassemble au fond du liquide et est imprégné
de diastase. Cette précipitation ne semble pas leur faire perdre
leurs propriétés, car, en recueillant le coagulum par décan-
lation et en le dissolvant dans un peu d’eau, on obtient un
liquide qui jouit des propriétés de la diastase. En oenoloole,
nous rencontrons plusieurs diastases.

La sucrase ou inverline sécrétée par les saccharomyces
transforme, comme nous I'avons vu, le saccharose en glucose,
par l'addition d'une molécule d’eau.

La zymase découverte récemment par Biichner, en Alle-
magne, dédouble instantanément le sucre en alcool et acide
carbonique. ('est une diastase décomposante. Pour 1'obtenir,
on soumet & une forte pression, la levure de biére broyée
avec du sable.

Les diastases oxydantes fixent l'air sur cerfaines matiéres
organiques ou chimiques. Le mott de raisin en contient abon-
damment, mais elles sont difficiles & mettre en évidence a cause
de l'acidité du mott. La levure en sécréte aussi pendant la fer-
mentation tumultueuse. Le champignon de la pourriture noble,
le Botrytis cinereu enrichit le raisin en une diastase oxydante
trés active. i
. Cesdiastases interviennent dans l'insolubilisation de certains
éléments du mout et dans le vieillissement des vins. Lors-
qu'elles sont trés abondantes, elles précipitent en présence de
air la matiére colorante rouge des vins et le fanin.

La chaleur a une action considérable sur les diastases.
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Celles-ci ont, comme les levures, une température optima
d’action. Au-dessus de cette température, elles perdent leurs
propriétés et si on les chauffe davantage, elles sont détruites.
La température mortelle oscille entre 60 et 700°; les diastases
oxydantes sont les plus résistantes.

Le chloroforme, l'essence de moutarde, le fluorure de
sodium a1 p. 1000 ne génent pas 'action des diastases.

L’acide sulfureux entrave méme & faible dose, 2, 3 dix mil-
liémes, I'action des diastases. Lorsque ce corps est éliminé ou
transformé, elles reprennent leurs propriétés.

Diastases réductrices. — En méme temps que les diaslases
oxydantes, les levures sécrétent des diastases réductrices
capables de fixer de I'hydrogéne sur les corps. Le soufre exalte
cette fonction réductrice.

Vendanges.

Le raisin aprés la véraison et 1'éclaircissement complet du
grain est le siége de transformations successives qui se
résument ainsi : 11 y a augmentation progressive du sucre de
raisin, diminution et surtout modification de l'acidité. L’accu-
mulation de la matiére colorante et du tanin s’accompagne
du développement des principes odorants et sapides. La matu-
rité industrielle dépend donec du vin que I'on veut obtenir.
Les vins neutres seront faits de raisins peu mfrs. Pour les
vins de cru, on attendra que le bouquet caractéristique du
cépage atteigne un certain degré d’intensité et de finesse. Plus
généralement, on peut vendanger, lorsque le mout présente
entre ses deux éléments principaux, sucre et acide, une pro-
portion déterminée.

Epoque de la vendange. — Pour apprécier la maturité de
son raisin, le vigneron se sert des caractéres extérieurs de la
grappe qui ne le trompent pas. Le pédoncule est dur, il est
lignifié partiellement ou en totalité. Le grain est d’'un bleu
noir mat chez les raisins rouges, jaune cuivré méme chez les
blancs. La peau du grain écrasée entre les doigts est mince, la
pulpe juteuse s’en détache facilement et le sucre qu'elle con-

tient la fait coller au doigt. Le pinceau dont le grain se
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détache facilement est ligneux, coloré chez les raisins
rouges, etc. Chaque raisin a des caractéres propres qui
témoignent de sa maturité. L'analyse des moits avant la
vendange, pour signifier quelque chose, doit étre faite sur
des échantillons trés abondants, car les raisins présentent-des
inégalités trés grandes de maturilé, chez les raisins d'une
méme souche qui elle-méme différe de sa voisine. L’obser-
vation journaliere par des vignerons &gés et compétents
est suffisante pour déterminer le moment propice de la
vendange. ('était sur ces observations qu’était basée une
vieille coutume, le ban de vendange, d’'aprés laquelle le pro-
priétaire ne pouvait vendanger avant que la permission n'en
fit donnée par le maire. On voulait empécher ainsi que des
vignerons inexpérimentés puissent compromettre par une
cpeillette prématurée la qualité de la récolte et la réputation
du vignoble. Cette coutume élait, il est vrai, une atteinte au
droit de propriété. Tout en laissant libre I'époque des- ven-
danges en Bourgogne notamment, des commissions composées
de viticulteurs et de négociants, de professeurs de viticulture,
parcourent le vignoble, jugent de Ia qualité et de la quantité
de la récolte et indiquent & quel moment il sera hon de ven-
danger. La délibération est publiée dans le village et le maire
fait insérer dans les journaux locaux, dans les quotidiens des
pays d’ot viennent les acheteurs, que les vendanges commen-
ceront tel jour, si bien que commercants et courtiers savent
quand ils doivent venir faire leur achat. Les viticulteurs se
conforment volontiers & ces conseils autorisés. Dans ces com-
missions comprenant commer¢ants et viticulteurs, on discute
les prix du raisin, on établit les cours. Il est & souhailer que
ces coutumes se généralisent dans un intérét général.

I n’est pas possible de donner une régle fixe pour I'époque
ol 'on doit vendanger. Pendant les quinze jours ou trois se-
maines que dure la vendange, le raisin peul considérablement
s'améliorer ou se perdre.

Nous connaissons en Bourgogne une vieille maison de vins,
qui depuis 1780 a recueilli & Beaune des observations sur le
temps, la température, les pluies qui surviennent aux époques

des vendanges. Fl été amenée par ces observations & ne
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pas se hiter de récolier et vendange aprés les autres pro-
priétaires. Ce mode de faire lui donne dix-neuf fois sur
vingt des produits supérieurs & ceux de ses voisins. Sous un
autre climat, il se peut que I'observation indique de faire le
contraire. Cet exemple montre combien pour un méme
cépage, sous une méme latitude, les conditions climatériques
du lieu peuvent influencer 1'époque des vendanges.

Pour les raisins blancs, on a toujours intérét a vendanger
tard et aprés les raisins rouges. 1ls attendent plus facilement
sur souche que les raisins rouges. Pour ces derniers, sauf
dans les vignobles méridionaux, on n’a pas a redouter P'exces
de maturité.

Dans le Midi au contraire, la disparition de l'acidité marche
trés vite, si bien que I'on a souvent & faire & des raisins peu
sucrés et peu acides. On peut se demander si il esl préférable
de laisser se poursuivre la maturilé, aflin de récolter des
raisins insuffisamment acides, mais sucrés, ou bien il faut
récolter les raisins lorsqu’ils ont encore une acidité normale.
On peut remédier au manque d’acidité par I’apport de raisins
acides, de maturité tardive ou par l'acidification des motts.

Encépagement. — Pour pouvoir vendanger & I'époque la
plus favorable et la plus fructueuse, il est indispensable de
choisir des cépages de qualités diverses et midrissant & des
époques successives. De cette facon la vendange se poursuit
longtemps, cotite peu cher et surtout permet par des associa-
tions de cépage, de donner aux mouts et aux vins, & la cuve
ou au décuvage, une composition normale, gage de santé et de
bonne clarification.

Triage des raisins. — Les raisins d'une vigne sont de
valeur trés inégale i la récolte. Le triage a pour but de grou-
per les produits suivant leurs qualités. Que 'on vendange en
plusieurs fois ou en une seule, il est bon de faire deux lots des
raisins. On jette sur le sol les grappes ou parties de grappes
grillées ou trop altérées, incapables de fournir du jus.
Dans le premier lot on place les raisins non murs, ceux trop
altérés par la pourriture ou par quelque maladie. Les raisins
non murs ne vont pas forcément dans ce lot, on peut les
laisser sur souche, attendre une maturité plus compléte ou
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3

bien les méler & la vendange saine, dans le cas d’acidité
insuffisante. Dans le deuxieme lot se trouve le reste de la
vendange, c'est-a-dire les raisins sains et bien mirs.

Ce triage peut se faire par vendanges successives. Ainsi,
dans une vigne atteinte de pourri, & la suite de quelques
jours de pluie, les vendangeurs cueilleront tout d’abord le
raisin mdr et sain, qu'il faut présevver et, arrivés au bout de
Ia vigne ou le jour suivant, enléveront les grappes pourries.
Les grappes non miires peuvent achever leur maturité et sont
cueillies ultérieurement.

Les grappes sont cueillies avec des couteaux, des serpeltes
ou, mieux, & l'aide de sécateurs a raisins, & lame pointue
comme des ciseaux (fig. 7). Leur prix modique, qui varie
de 0fr. 50 41 franc, les met a la portée de tous. Bien aiguisés,
ils permettent de détacher sans secousse la grappe tenue
dans la main, sans laisser tomber & terre les grains bien
murs qui se détachent facilement, sont laissés sur le sol ou
ramassés souillés de terre, il y a 14 une cause de perte de
lemps, de quantité et de qualité. Grace aux lames effilées de
ces oulils, on cisele facilement les parties de grappe & élimi-
ner ou celles qui vont faire partie de la seconde qualité. La
grappe ainsi nettoyée est posée dans les seaux ou les paniers
4 vendange (fig. 9, 10, 11 et 12).

Dans les vignobles a petit espacement, la circulation est
difficile entre les ceps; on évile dans les crus ordinaires les
vendanges successives. On coupe toute la récolte d'un
cep et la vendange avariée est placée dans un panier
spécial qui suffit en général 3 deux vendangeurs. Les seaux
en bois, en fer-blanc ou fer émaillé sont préférables aux
paniers, avec un raisin & pellicule délicate qui laisse perdre
son jus au moindre froissement. Les seaux en bois portent
comme appendice sur le cdté un petit seau ou son{ placés
les raisins de second ordre. Dans les vignobles & grands
vins blancs, du Palatinat et du Rhin, on munit les vendan-
geurs de petits cuveaux en bois munis d'une séparation
formant deux compartiments permettant de séparer les pro-
duits du triage.

Sauf dans le Midi o il faut rentrer des raisins frais, la ven-
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dange doit se faire par un beau soleil afin de récolter un
raisin sec non mouillé, capable de fournir un moit le plus
concentré possible. Dans le cas si fréquent malheureusement
ot des averses nombreuses suivies de coups de soleil de
courte durée exigent une cueillette rapide, le triage se fait avn
cellier. On occupe ainsi le personnel trés nombreux loué et
payé pendant la pluie par journées entiéres ou moitié de
journée. Le triage se fait en étendant les raisins sur des
claies d’osier & mailles serrées posées sur de petits cuveaux.
L’opération est plus délicate, moins proprement faite, car les
raisins sont tassés et mouillés sous I'effet du transport. En
Champagne, le triage & la vigne se fait ainsi: des femmes
passent et enlévent toutes les grappes franchement avariées.
D'autres femmes suiveni, achévent la récolte et celle-ci est
versée par les porteurs sur des claies placées sur des tréteaux
Ie long des vignes. Des femmes assises devant ces claies com-
pletent le triage et le raisin jeté dans des cuveaux est emmené
au cellier. La dépense occasionnée par le triage est trés
faible, elle augmente la main-d’ceuvre des coupeuses duw
quart ou du cinquiéme.

Les bénéfices & tirer de cette opération sont considérables.
Une vendange saine, bien mire, donne des produils délicats
pleins de finessse, faciles 4 soigner et qui ne causeront pas de
mécomptes. Le raisin de qualité inférieure exige des soins
spéciaux qu'il serait difficile de donner & toute la vendange et
livre un vin & consommer rapidement, vin dont on connait
les défauls, auxquels on peut remédier. On obtient la méme
quantité de modit et de vin, mais’la valeur argent d'un vin de
qualité et d'un vin de consommation courante obtenu par le
triage est supérieure au prix du vin obtenu avecl’ensemble de
la récolte.

Transport des raisins. — Les porteurs vident les vendanges
ainsi séparées dans des récipients plus grands, qui vont per-
mettre de sortir les raisins de la vigne. Pour les raisins
blancs, on se sert de hottes étanches, pour les raisins rouges
de hottes d’osier ou de paniers d'osier de grande dimension,
tels le panier & vendanges de Beaune, le bennaton & Dijon.

Ces paniers ou hottes renferment la charge d'un homme,
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c’est-a-dire 35 & 40 kilogrammes de vendange. Dans les vignes
4 grands rendements on emploie des bennes, des comportes
(fig. 12), petits cuveaux de hois ou de toéle contenant, dans
les vignobles de plaine, jusqu’a 100 kilogrammes de récolte et
que deux hommes portent sur leurs épaules, grace i des
oreillons latéraux.

Pour les bons vins rouges, on transporte au cellier les rai-
sins dans les paniers & vendange, les comportes, les bennes,
sans avoir 4 les transvaser, le grain arrive intact. Dans les
vignobles méridionaux, on emploie les pastiéres. Sur une
charrette on assujettit une sorte de chassis &'claire-voie en bois,
de 2 métres 4 2 m. 50 de long, de 0 m. 85 de largeur moyenne
et de 1 metre de haut. Une toile est fixée sur ce chéssis,
grace 3 des ceillets qui s’accrochent & des crochets en fer
placés tout le long de la traverse supérieure du chéssis. Une
toile ainsi disposée peut recevoir de 1 000 & 2000 kilogrammes
de raisin ei ne cotute que 50 & 60 francs. Une fois mouillée
elle est étanche. Ces pastiéres, légéres et peu cotiteuses, sont
a4 généraliser. Ces toiles peuvent étre disposées sur des
wagonnets Decauville.

En Bourgogne, on transporte les raisins dans de petites
cuves elliptiques appelées ballonges, contenant 1 000 & 1 200 ki-
logrammes de raisins. Dans ce cas, le raisin est écrasé par-
tiellement. Ce mode de faire serait dangereux si le raisin
devait séjourner plus de quelques heures en cet état, car il
peut se développer des fermentations visqueuses. On doit
surtout conserver intacts les raisins blanes, si on ne veut pas
voir les motts se colorer au contact des pellicules. Pour les
raisins blancs récoltés pourris, la pellicule est désagrégée et
cette coloration n’est pas & craindre, on les introduit écrasés
dans un tonneau de 5 & 600 litres monté sur charrette.

Elévation de la vendange. — La vendange arrive au cellier,
il s’agit de I'élever & un niveau supérieur, & celui des foudres
et des cuves pour pouvoir la déverser facilement dans ces
récipients.

Ferrouillat et Charvet ont étudié dans leur livre les
Celliers, les différents modes d'élévalion et leurs prix de
revient.
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Rumpes d'accés. — Les rampes d’accés sont des plus usitées
dans les grands vignobles. Elles sont suivies d’un palier sur
lequel stationne le véhicule pendant les opérations du déchar-
gement. Les charrettes vides descendent par la rampe de
montée ou par une rampe de descente opposée a la premiére,
située a I'autre bout du palier. Les rampes placées paralléle-
ment & la plus grande longueur du cellier permettent de
décharger la vendange en face de la cuve qui doit la recevoir.
Les rampes placées & une extrémité du cellier exigent le
transport de la vendange sur un plancher jusqu’au foudre que
Pon remplit.

Les comportes déchargées & bras, sont versées dans les
broyeurs, d’ou1 la vendange tombe dans les cuves. Si celles-ci
sont & I'extrémité du cellier, des plates-formes roulantes avec
ou sans voie ferrée ou des brouettes spéciales transportent
les comportes au-dessus des vaisseaux de fermentation.

Si le transport de la vendange a lieu par pastiéres, celles-ci
sont vidées & la pelle dans une autre pastiére roulant sur rails,
a moins que la vendange ne soit jetée sur le broyeur, d'ou
elle tombe écrasée dans la pastiére roulante. Celle-ci est
vidée dans la cuve en chargement par une ouverture ména-
gée dans le plafond, munie d’un soufflet.

La largeur du palier est de 4 métres, lorsque les charrettes
se rangent contre le mur du cellier pour le déchargement. Si
elles doivent étre accolées & ce mur ou retournées pour la
descente, il faul 8 m. 50. La longueur des rampes est basée
sur ce fait, que la pente maximum des rampes d’accés est de
0 m. 07 4 0 m. 08. Les rampes de descente peuvent avoir une
pente double. -

Lorsque les rampes naturelles ne sont pas possible, on
élablit des rampes artificielles. Celles-ci sont massives, cons-
{ituées par des remblais, maintenus par des murs de souténe-
ment ou des talus inclinés. Ces rampes peuvent étre faites
voutées ou sur planchers de fer. Dans ce cas, on utilise le vide
en dessous pour y loger foudres ou cuves.

Grue. Poulie. — Les poulies sont trés employées pour
élever les comportes ou les paniers 3 vendange. Elles sont

mues par un cheval, qui tire & I'extrémité de la corde ou par
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des ouvriers. Les grues sont usitées dans le Bordelais.

Plan incliné. — On dispose un plan incliné avec des rails, -
sur lesquels se déplace une plate-forme roulante. Les réci-
pients de vendange sont placés sur cette plate-forme qui est
remorquée par un treuil. Les wagonnets Decauville peuvent
étre élevés de cetie facon.

Monte-charge ascenseurs. — Ces monie-charges mus par des
moteurs sont trés employés en Bourgogne. lls sont
utilisés journellement & descendre et & monter les
futs des caves. Ils peuvent recevoir huit & dix paniers a
vendange, représentant 300 kilogrammes de raisin. Ces paniers
sont vidés dans les broyeurs. De 14, le raisin écrasé tomhe
dans des wagonnets, dont la caisse est en cuivre. Ces wagon-
nets circulent sur des rails disposés sur le plancher du gre-
nier et vont verser leur contenu dans les cuves placées au-
dessous.

Pont roulant. — Les pastitres élevées verticalement par un
treuil sont déposées sur des trucs. Le pont roulant les trans-
porte au-dessus des cuves dans lesquelles on les bascule.

Chatne a plateauz. — C'est une chaine double sans fin, ver-
ticale, montée sur deux tourteaux, I'un au niveau du sol,
Pautre & un niveau un peu supérieur au premier étage.
Ces chaines sans fin portent des plateaux en bois, suspendus
entre Jes chaines, sur lesquels on dispose les récipients de
raisins. Ceux-ci arrivés A la hauteur du premier étage sont
déchargés. Cette chaine sans fin doit étre mue par un moteur
puissant. Son installation est simple et son fonctionnement
régulier. .

Chatne @ godets ou noria & vendange (fig. 13). — Basée surle
méme principe que la chaine a plateaux, la chaine & godets
est un des meilleurs élévateurs de vendange et des plus
répandus dans les régions méridionales. Les pastiéres, les
cuveaux, les wagonnets qui apportent la vendange au cellier
sont culbutés dans une fosse ou les godets montés sur des
chaines sans fin viennent s’emplir pour se déverser & I'étage
supérieur. L'alimentation des broyeurs par ces godets est
excellente, lorsque ces derniers sont allongés. La noria est

un élévateur bon marché, robuste; on peut la faire verticale
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Fig. 13. — Noria & vendange (d’aprés Charvet).

A, B, C, tourteaux supportantla chaine; hh', D, E, godets cylindres ;
R, égrappoir; M, fosse & raisins.
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ou légérement inclinée. Verticale, elle occupe moins de place.
Dans quelques celliers, ces norias sont mobiles et viennent
se placer au moyen de rails au voisinage immédiat du foudre
a remplir. Cette chaine mobile demande un effort peu
considérable. Elle peut étre mue par bras d’hommes ou
par un manége.

Pompe. — La vendange écrasée peut étre lancée & un pre-
mier étage ou a la partie supérieure des foudres au moyen de
pompes centrifuges. Les pompes exigent des moteurs puissants
a grande vitesse et constituent des installations trés chéres.
Les tuyaux doivent étre de gros calibre, 0=,07 minimum. Le
raisin est déchiqueté par cette cette ascension brutale.

Dans les petites installations, on se contente de transporter
par des escaliers ou des échelles les comportes de raisins dans
les fouloirs qui surmontent les cuves. Ce travail est pénible
et exige des hommes robustes.

Dans les celliers qui ne sont pas pourvus de greniers, on
dispose au-dessus des cuves un faux plancher en galerie, sur
lequel circulent les chariots ou les wagonnets sur rails.

Vinification.

Malgré le premier choix d'une époque favorable pour ven-
danger, il arrive que le raisin ou le mélange de raisins
que nous allons mettre & fermenter n’ait pas une cons-
titution suffisante pour donner un vin robuste. La correction
des vendanges s’impose, soit au moyen de raisin provenant
de régions différentes, 4 I'aide de moiits concentrés, de raisins
secs, soit par le cuvage, le vinage, I'acidification, etec.

Le moit amélioré est mis en fermentation. Pour que
celle-ci se fasse dans de bonnes conditions, il faut: 1o une
aération suffisante; 2° une température convenable; 3° la
présence de ferments jeunes composés de levures de vin.
L’aération du mout, sa réfrigération ou son réchauffement
sont assurés mécaniquement. Les levures sont apportées par
le raisin lui-méme. Sil'on juge cet apport de levures insuf-
fisant, on ajoute d’autres levures provenant d’un pied de

cuve ou des levures pures cullivées (voir levures).
IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



FOULAGE. 87

Durant la cuvaison, les levures vont avoir a lutter. Le
raisin apporte avec lui de nombreuses spores et filaments de
moississures, des étres plus petits mais non moins dange-
reux, des microbes, causes des fermentations putréfiantes, des
maladies des vins.

Les moisissures se développent volontiers sur le mott de
raisin aliment complet. L’acidité leur plait et si le mott est
largement aéré, en un jour, en quelques heures méme, leurs
filaments envahissent toute la vendange, la rendent visqueuse
et l'altérent. Heureusement pour nous, le motit fixe en pariie
sur ses 6léments I'oxygéne qu’il a dissous. Les levures utili-
sent le reste et émettent de l'acide carbonique qui empéche
totalement, par privation d’oxygéne, le développement des
moisissures.

Les bactéries elles, au contraire, ne se développent que
dans le molt chaud privé dair par la fermentation.
Nous les combattons par des températures favorables a la
levure et surtout par l'acidité du mott qui rend leur déve-
loppement extrémement lent.

La fermentation est doublée d'une macération des rafles,
pellicules et pépins dans le motit, dont le pouvoir disselvant
est accru par l'alcool. Cette macération se fera en présence
du raisin tout entier, broyé pour aider la dissolution, ou en
présence du raisin égrappé. On a cherché & activer cette
diffusion et & la rendre plus compléte par des dispositifs
divers. La mise en fermentation du raisin et sa transforma-
tion en vin comprennent une série d’opérations qu'il nous
faut étudier séparément.

Foulage. — Le foulage, c’est-a-dire I’écrasement du raisin,
met en liberté la pulpe et le moGt. Le mout baigne les fer-
ments répandus sur la grappe et ceux-ci se multiplient dans
ce liquide. La diffusion des matiéres extractives du marca
lieu dans toute la masse du mout.

Pendant longtemps on a mis en cuve une vendange incom-
pletement broyée. On rendait ainsi la fermentation alcoolique
frés lente, tellement lente parfois qu’elle s'accompagnait de
fermentation visqueuse et pulride. Mais le cas était rare, car

dés le lendemain de la mise en cuve, le marc était foulé jour-
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nellement et plusieurs fois sous les pieds, ce qui assurait peu
a peu le broyage de presque tous les grains et rendait la
fermentation moins tumultueuse. Néanmoins, il reslait tou-
jours, au moment du pressurage, des grains non éclatés
qui renfermaient malgré les échanges a travers la pellicule
un liquide encore sucré. Le vin de presse renfermait du
sucre restant qui devait se détruire au tonneau. Les vins
ainsi faits avaient quelquefois plus de couleur. Cela tenait
vraisemblablement & une action plus ménagée de I'air et des
levures sur la matiére colorante, car le foulage assure une
aération intense de tout le moit, et met & la disposition des
levures, en une fois, tout le sucre de la vendange.

“Pratique du foulage. — Autrefois, le foulage se faisait
pieds nus. Les raisins, épandus sur une table inclinée, étaient
foulés jusqu’a complet écrasement. Cette pratique avait pour
elle de n’écraser ni les pépins, ni les grappes ; mais elle était
malpropre, peu rapide et dispendieuse.

Aujourd’hui, le foulage se fait mécaniquement a I'aide soit
de fouloirs & un ou deux cylindres, soit de la turbine aéro-
foulante.

Fouloirs d deux cylindres (fig. 1%). — Ce sont les plus
anciennement connus.

L’appareil se compose d'un chassis en bois qui supporte les
deux rouleaux broyeurs surmontés eux-mémes d’'une trémie.
L’axe de I'un des cylindres porte une manivelle ou une poulie
de transmission. Le mouvement est donné & I'autre cylindre
par un engrenage.

Cylindres. — Primitivement les cylindres étaient deux rou -
leaux de bois lisses ; mais I'entrainement de la vendange se
faisait mal; on dut garnir ces cylindres de clous ou de lattes
pour entrainer les grappes. Puis les cylindres se firent canne -
16s. Actuellement les cylindres de fonte évidés & I'intérieur,
plus robustes, se sont substitués & ceux de bois. Les aspérités
sonl constituées par des cannelures hélicoidales : les canne-
lures droites, c’est-a-dire paralléles a1'axe du cylindre, ont été
abandonnées parce qu’elles n'attirent pas suffisamment les
raisins qui forment une votte au-dessus des cylindres. Il faut

que I'un au moinsde ceux-ci porte des cannelures hélicoidales ;
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Fig. 14. — Fouloir & deux cylindres du « Crédit agricole ».

A, monté sur pied; B, monté sur un tonneau.
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et si tous deux en portent, elles doivent étre dirigées en sens
inverse.

Les cylindres broyeurs ont en général 0,20 & 0=,25 de dia-
métre et 0m,70 3 1 mttre de long.

Engrenage.— L’engrenage est généralement & denture iné-

o T i g T = 3
e =iE

Fig. 15. — Turbine aéro-foulante (Paul, constructeur).

gale afin de donner aux cylindres des vitesses diflérentes.
Dans le fouloir Mabille par exemple, I'un des cylindres fait
quatre tours, tandis que I'autre en fait trois. Il résulte de ces
vitesses différentielles un déplacement relatif des deux sur-
faces foulantes qui écrasent les grains par déchirement en
méme temps que par compression.

Réglage de Pécartement. — Deux vis réglent Iécartement des
cylindres fouleurs. 1l faut en effet pouvoir diminuer ou aug-
menter suivant les cépages I'espace libre entre les cylindres,
afin de n’écraser ni les rafles ni les pépins.
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Pour obvier & cet inconvénient, on a construit des appareils
dontles aspérités sont formées sur un ou sur les deux cylin-
dres par des boudins de caoutchouc ou d’alfa tressé.

Ressort. — 11 faut éviter également la rupture des canne-
lures dans le cas du passage de pierres. Pour cela l'un des
cylindres est monté sur des glissiéres 3 ressort qui permettent
un recul brusque en présence d'un corps dur.

Quelquefois les cylindres sont placés directement sur la
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Fig. 16. — Fouloir Simon fréres.

cuve; le plus souvent la vendange broyée lombe dans un réci-
pient et est ensuite portée aux cuves a fermentation.

Les fouloirs abras peuvent débiterde 4 & 5000 kilogrammes
par heure pour deux hommes; on construit des fouloirs mus
par moteur ou machine a vapeur et qui peuvent débiter jus-
qu’'a 40 000 kilogrammes & I'heure.

Fouloirs aun cylindre. — Dans ces fouloirs, I'un des cylindres
est remplacé par une surface cannelée. Le broyeur Simon est
le type de ces appareils (fig. 16) : il comprend un seul cylindre
armé de palettes mobiles entrant et sortant du cylindre
pendant la rotation. Ces palettes entrainent les raisins et les
obligent & suivre le mouvement du cylindre qui les améne et
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les presse contre une plaque munie de rainures appelée
dossier, qui est de plus en plus rapprochée du cylindre. Ce
dossier est articulé et maintenu & 1'écartement voulu du
cylindre par une vis qui régle le degré de foulage. Entre le
dossier et la vis de réglage est intercalé un mouvement de
genouillére équilibré par un ressort. Cette disposition permet
a ce dossier un mouvement de recul pour laisser passer
les corps durs.

Le foulage est done produit par le fait de faire passer le rai-
sin dans un coin dont la section diminue progressivement ; la
sortie de ce coin présenle encore une épaisseur suffisante
pour laisser passer, sans les attaquer, les rafles et les pépins.
Les grains, obligés de subir une diminution de volume consi-
dérable, s'ouvrent par éclatement et abandonnent le liquide
qu’ils contiennent.

L’expulsion de la rafle s’effectue sans meurtnssme Ces
fouloirs donnent un foulage régulier sans engorgement
sans accident possible par suite de la présence de pierres
ou autres corps durs. Trés simples, sans engrenage, ils sont
robustes et d’'un netloyage facile. Grice & la pression crois-
sante et continue que subit le grain, la pellicule est vidée de
toute sa pulpe qui laminée abandonne tout son jus a la pres-
sion. Cel état de division de la vendange signalé par
M. Vuaillet est trés remarquable et augmente le rendement
de 3 p. 100. Les grains fermentés peuvent étre repressés dans
cet appareil. Par ce nouveau broyage la fabrication des vins
de presse est facilitée.

Turbine aéro-foulante (fig. 13). — Cet appareil a été construit
par M. Paul qui utilise la force centrifuge pour écraser le raisin.

M. Ferrouillat décrit ainsi cet appareil : « La machine opére
le broyage des raisins en les lancant avec force sur une
paroi résistante contre laquelle ils se brisent et s’écrasent.
Elle se compose d'un arbre vertical tournant dans I'axe d'un
cylindre méltallique de 12,10 de diameétre ouvert aux doux
bouts; sur l'arbre sont fixés deux plateaux horizontaux
de 0™,80 de diametre, I'un au-dessus de I'autre et & 0,40
d’écartement. L’arbre mt par la vapeur tourne & la vitesse de

700 tours a la minute.
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« La vendange, élevée par une noria ou par tout autre pro-
cédé, est versée prés du centre de I'appareil, sur le premier
plateau. Elle est immédiatement enirainée dans le mouve-
ment de rotation rapide de celui-ci et projetée violemment
contre la paroi du cylindre concentrique ou elle se brise.

« Reprise parune cloison en forme d’entonnoir,la vendange
est ramenée au centre et sur la surface du second plateau,
par lequel elle est de nouveau lancée contre la paroi du cy-
lindre ot elle achéve de se désagréger. La matiére est recueil-
lie au bhas du cylindre, absolument réduite a I'état de bouillie.
La rafle et les pépins ne sont aucunement écrasés, mais les
grains sont déchirés, vidés; il ne reste d’eux que la peau. La
pulpe est divisée en fragments innombrables qui s’écoulent
mélangés avec le mott. »

Le broyage est aussi complet qu'il est possible de le dési-
rer, il est presque trop complet car le mout tient en suspen-
sion une grande quantité de pulpe déchiquetée qui I'épaissit
et le trouble.

Avec ce pressoir les pépins, les pellicules, les rafles sont
conservés intacts. Le rendement de ce pressoir est considé-
rable et n'est pas inférieur & 88 p. 100 mais les vins faits avec
des raisins ainsi broyés donnent des lies de fond et de surface
trés considérables, et nécessitent de nombreux soutirages.

Son emploi dans les vignobles & vins fins a causé de graves
déceptions en ce qui touche la qualité des vins obtenus. C’est
au reste un outil qui convient aux celliers trés importants ou
I'on manipule beaucoup de vendanges, car le fouloir Paul exige
un moteur d'au moins deux & trois chevaux-vapeur.

La turbine aéro-foulante aére le mott. Par suite de sa pul-
vérisation extréme il est soumis dans cet appareil & une éva-
poration qui le rafraichit souvent de 2° & 3° ce qui n’est pas a
dédaigner dans les pays chauds.

Egrappage. —L’égrappage consisle & séparer les grains des
raflesavant de lesjeter dans la cuve de fermentation. Cet égrap-
page peut étre partiel ou total. Rappelons que la rafle repré-
sente un poids de 3 & 6 p. 100 de la vendange, mais elle ren-
fernte 75 p. 100 d’eau de sorte que la partie solide de la rafle
constitue environ 4 p. 400 en poids de la vendange, Ver-
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gnettes-Lamothe a préconisé vers 1860 1'égrappage en Bour-
gogne. Cette pratique s’est propagée dans le Bordelais et dans
le midi de la France. Les avis restent trés partagés au sujet de
la valeur de cette opération.

La rafle, de poids faible mais trés volumineuse, donne au
chapeau de la vendange un volume considérable, elle permet
par cetle division et cet accroissement de volume du marc
une diffusion meilleure et plus compléte des matériaux con-
tenus dans les pellicules en assurant la circulation facile du
mout dans la masse. Elle diminue, il est vrai, la quantité de
vendange que peut recevoir une cuve et une cage de pres-
soir contient le marc de deux & trois fois plus de vendange
égrappée que si elle ne I'est pas, mais en revanche le pressu-
rage du marc égrappé est long, difficile et incomplet, car le
vin circule mal dans le géteau compact composé de pépins et
de pellicules seules. Coste Floret estime que cetie opération
assure une économie de main-d’ceuvre et permet de res-
treindre le matériel cuves et pressoirs.

La grappe par sa surface énorme entraine avec elle de l'air
dissous dans le moit qui la recouvre. Elle assure I'aération
au début de la fermentation. Lorsqu’elle forme chapeau avec
le reste du marc, l'air pénétre avec abondance dans cetle
masse divisée et lorsque 1'on enfonce le chapeau il y a encore
un entrainement d’air considérable qui se manifeste par un
regain d’activité de la fermentation. En retour, si le chapeau
n’est pas enfoncé fréquemment le ferment acétique profite de
ces surfaces aérées pour s'y développer et acétifier le mott
alcoolique. .

Les rafles ont une composition fort variable suivant qu’elles
sont vertes, lignifiées ou desséchées dans le cas de maturation
avancée. Elles interviendront donc de fagon bien différente
suivanl leur état. La rafle ne renferme pas dans ses vaisseaux
un moilt aussi sucré que celui du grain. Trés aqueuse a I’état
vert, elle a d’aprés Bouffard, une composition qui se rapproche
de celle des feuilles. Elle contient alors 75 p. 100 d’eau. A la
maturité elle s’enrichit en tanin.

Par suite des échanges qui se produisent entre les tissus de
la rafle et du moit, ce dernier s’enrichit en eau et céde de
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Palcool & la réfle. Le vin fait est donc moins alcoolique.
L’alcool absorbé par les rafles n'est pas perdu puisque nous
pouvons le récupérer par diffusion ou distillalion. Coste Floret
estime que dans le Midi ou les rafles sont généralement vertes
& la récolte, Ie vin provenant de vendange égrappée peut avoir
un demi-degré de plus que celui de vendange non égrappée.
M. Bouffard a calculé théoriquement que pour un vin de 10°
I'égrappage assurait une augmention alcoolique de 0°,4. Répé-
lant avec des cépages plus méridionaux les expériences faites
par Robinet & Epernay, il a trouvé les résultats ci-dessous :

Recherches Recherches
de Robinet. de Bouflard.
T T T
Pinot. Aramon. Cabernet.
Vin rouge, vendange entiére... —80,9 100,0 100,9
— — égrappce. — 90,5 100,2 140,3
Vin fait en blanc.......cvv.... — 90,6 100,4 140,6
— avecrafle doublce..... » 90,7 100,6

Avec des grappes hien mdres la rafle modifie peu le titre
alcoolique. M. Fallot trouve que dans la région du Loir-et-
Cher un vin non égrappé et & demi égrappé a le méme degré
alcoolique.

Lorsque la rafle est introduite dans la cuve de fermentation,
ses produits sucrés fermentent. Distillée aprés pressurage,
I'alcool obtenu ajoulé a celui du vin donne & ce dernier un.
degré alcoolique supérieur & celui de la vendange égrappée.

Action sur Uacidité. — Moins acide que le mott, riche en
sels de potasse la rafle permet, la formation de créme de
tartre qui se précipite ultérieurement dans le vin, si bien que
I'égrappage assure au vin une acidité moins élevée, mais en
échange elle céde au motit du tanin, corps acide, si bien que
l'acidité du vin est toujours peu modifiée par ’égrappage.

Action sur le tanin. — La rafle contienl du tanin et I'égrap-
page permet de faire varier dans d’assez fortes proportions la
teneur en tanin des vins par la suppression de celte source
de tanin et aussi par la diminution des surfaces de contact du
mout et du mare qui sont accrues lorsque la rafle fait partie du
mare. Bouffard a évalué celte perte de tanin :

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



96 VINIFICATION.

Aramon. Cabernet.
Vendangeentiére. ... 4,6 1,60 3,3 1,9
—_ égrappée. . 4,8 1,15 3,3 1,2
— avec rafle
doublée. b4 2,50 31 2,8

Coudon et Pacottet ont trouvé avec le Pinot fin de Bour-
gogne des résultats peu différents.

Tanin
et
par litre. par heclolitre.

Vin de vendange égrappée...... 0,446 44,36
— non égrappée.. 0,786 78,36

4

Différence par hectolitre... 34,00

D’aprés ces expériences on voit que ’égrappage fail perdre
au vin de 087,35 & 0sr,70 par litre,soit 35 grammes & 70 grammes
parhectolitre. Cette perte représente environ 30 p. 100 chez le
Cabernet cépage tanifére el 45 p. 100 chez le Pinot peu
riche en tanin. Déja on peut conclure que le Pinot devra
étre égrappé moins fortement que le Cabernet. Si 1'on égrappe
complétement on devra remplacer le tanin manquant par du
tanin additionnel.

Fallot cite que le Cot du Cher, par exemple, est toujours
trés chargéen tanin. C’est une qualité recherchée par le com-
merce car ce vin supporte trés bien les coupages et se marie
mieux avec des petits vins légers. Par un égrappage entier le
méme raisin donne un produit bien inférieur comme qualité
et comme couleur. D’aprés cet auteur, sauf dans le cas ot1l’on
voudra faire du vin de Cot pour le commerce pur de tout mé-
lange, il y aura intérét & diminuer cette apreté et & pratiquer
un demi-égrappage.

Matiére colorante. — L'influence de 1'égrappage sur la ma~
tiere colorante est liée & la quantité de lanin que la grappe
peut céder durant la cuvaison, et 3 la richesse du cépage con-
sidéré en matiére colorante. La rafle se colore elle-méme en
cuve, elle prend donc de la matiere colorante, mais par le
tanin qu'elle céde elle permet une dissolulion plus compléte
et une perte moindre de celle-ci par précipitation sous I'action

des matiéres albuminoides Nous nous rangeons i l'avis de
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M. Foex, qui a constaté que I'égrappage diminue la couleur,
sauf pour les cépages A jus rouge tels que les Bouschets pour
lesquels il 'augmente.

Goiits de grappe. — La rafle,surtout a I’état vert, céde au vin
des matiéres apres & saveur herbacée qui communiquent au
vin le goiit de grappe. Ce goit de grappe est loin d’étre dé-
sagréable chezles vins légers peu acides et peu alcooliques. I
esl de trop pour les raisins qui donnent des vins apres, as-
tringents. L’Enlariné du Jura par exemple donne du vin qui
quoique peu tanique a la saveur dpre des prunelles. Pour un
semblable cépage I'égrappage s’'impose. Pour les grands vins
rouges dont la saveurest un véritable velours sur le palais, les
grappes vertes doivent étre impitoyablement rejetées. L’égrap-
pagediminuel'extrait et lescendres puisque la grappe céde diffé-
rents produits au vin. Cette diminution est sans conséquence.

Nous avons constaté que les vins de vendange non égrap-
pée se clarifiaient mieux que les autres. Cela peul provenir
d’'une clarification mécanique que subit le vin en présence
des rafles qui joueraient dans ce cas le role des copeaux de
hétre dans la clarification du vinaigre. Dans le méme ordre
d'idées nous avons vu des vins rouges égrappés de raisins
pourris casser, tandis que les vins rouges non égrappés ne
cassaient pas. 1l se peut que les raflesaient retenu les produits
mucilagineux chargés d’oxydase que sécréte le champlgnon
dans les motts.

Les eaux-de-vie de vin égrappé sont supérieures & celles des
vins non égrappés.

En résumé, nous voyons que pour conseiller ou proscrire
I'égrappage, il faut connaitre le cépage, son étal de maturité
savoir aussi les qualités du vin & obtenir. ’

Dans un pays & grands vins rouges comme la Bourgogne,
nous conseillons I'égrappage du Pinot toutes les fois que la
rafle est verte, le raisin peu mur, de crainte du gotut de grappe.
Avec des raisins bien mirs un demi-égrappage pourra étre
utile et sera toujours suffisant pour ce cépage peu riche en
tanin. Dans le Bordelais on laissera seulement le quart des
rafles pour assurer une bonne dissolution de la couleur et de
la matiére colorante.

PacoTRIS —L Winiivat Oniversité Lille 1 6
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Avec des raisins millerands la proportion élevée de pellicules
dans le mott permet un égrappage plus complet.

Les vins du Midi moyennement alcooliques bénéficieront de
Iégrappage. En Espagne les raisins trés murs, trés colorés
destinés & la fabrication des vins de coupage sont égrappés

Les égrappoirs font fonction de trieurs, car ils permettent
d’éliminer les grains desséchés, échaudés adhérents aux
grappes, les mottes de terre, les feuilles introduites par les
coupeurs.

La vendange dans l'égrappoir rejetée et divisée par les
pa.etles quila projettent violemment sur les parois grillagées,
s'écrase ev s’aére & fond. L’égrappage compléte donc le foulage
et remplace le brassage ou le pelletage de la vendange.

Utilisation des rafles fraiches. — Les rafles fraichies chargées
de motits au sortir de I'égrappoir sont encore imbibées de
mo0t, on leslaisse égoutter pendant deux & trois heures pour
qu'il s’en écoule le plus de jus possible. Puis on les arrose
d’une petite quantité d’eau. Le liquide recueilli est ajouté au
vin de piquette.

Pratique de I'égrappage. — On peut égrapper de trois
facons différentes ; 1° au trident; 2° 4 la claie; 3° au moyen
de machines.

1o Egrappage au trident. — Le trident est un simple bilon
a trois branches. L’égrappeur, tenant le manche et l'une das
branches, plonge instrument dans un récipient a demi rempli
de raisins. Tl lui donne un mouvement de va et vient qui dé-
tache les grains des rafles; celles-ci montent a la surface. It
est alors facile de les éliminer.

20 Egrappage a la claie ou au grillage. — Les raisins sont
jetés sur une claie circulaire en osier, placée au-dessus de la
cuve. Les mailles sont suffisamment larges pour laisser passer
les grains. Les égrappeurs froissent les raisins en les frotiant
sur la claie avec les mains et les avant bras : les grains
tombent dans la cuve. Les grappes restent & la surlace de la
claie et sont rejetées de coté.

3¢ Egrappage & la machine (fig. 17). — Le premier égrap-
poir est celui de La Loyére et Gaillot : cette machine, lourde
et encombrante, a élé rapidement remplacée par les égrap-
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poirs actuels. Généralement I'égrappage suit le foulage : pour
cette raison, I'égrappoir est toujours surmonté de deux

Fig. 17. — Egrappoir (Mabille fréres, & Amboise).

cylindres broyeurs. L'égrappoir est formé d'une auge demi-

cylindrique, en cuivre, longue de 1m,50 & 2 métres, percée

de trous de 3 & % centimétres de diamétre et formée, & la
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partie supérieure, par un couvercle en bois. Les raisins, aprés
foulage, entrent & une extrémité et sont entrainés par un
agitateur a palettes disposées en hélice. Les paleltes, en tour-
nant, remuent les raisins, les frotlent contre les parois du
cylindre et les égrénent. Les grains et le moat traversent les
trous et sont recueillis dans une trémie, tandis que les rafles
sont rejetées & I'exirémité du cylindre. Le mouvement des
cylindres broyeurs est transmis a agitateur par une chaine
de Galle.

Aédration des mouts. — Nécessilé de I'aération des moiits.
— Comme nous 'avons vu en traitant deslevures, I'oxygéne de
I'air est nécessaire a ces végétaux. Tres aérées, elles proliférent
produisant du poids de levure au lieu d’alcool. Insuffisam-
ment oxygénées, elles se multiplient peu, produisent le maxi-
mum d'alcool, mais la fermentation est interminable. Il y a
donc un juste milieu & trouver et lorsque I'aération du mott
est bien conduite, la levure ne détruit pas pour elle plus de
243 p. 100 de sucre et dédouble de 150 & 220 grammes de
sucre par litre en un temps trés court ne dépassant pas sept
a huit jours.

La levure est trés oxygénée quand elle arrive & la cuve, le
mottl lui=méme, par suite du broyage et de I'égrappage, a pu
absorber de I'oxygéne. Que devient cet oxygéne? Boussingault
a le premier reconnu que le vin ne renferme pas d’oxygéne
libre, mais seulernent de T'azote et de 'acide cmbomque Ber-
thelot a confirmé cette observation. Pasteur, dans ses « Etudes
sur le vin », dit : « Nous voyons que le mout du raisin et le
vin sont des liquides fort remarquables lorsqu’on les envisage
dans leurs rapports avec le gaz oxygéne. llssont toujours pri-
vés d'oxygéne libre parce qu’ils sont trés oxydables et toujours
préts, par conséquent, 4 enlever & l'air une portion de ce gaz.
Il est impossible de les exposer au contact de I'air sans qu'ils
dissolvent de I'oxygéne, qui bientdt disparait, de telle sorte -
que la dissolulion et I'oxydation peuvent recommencer sans
cesse. Des lors, si cette oxydation du vin méritait une atten-
tion sérieuse au point de vue de sa qualité, nous devrions
conclure qu'il y & un grand intérét a ne négliger aucune des

circonstances, quelque fugitives qu’elles puissent paraitre,
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dans lesquelles le vin peut recevoir un peu plus ou un pen
moins de gaz oxygene. » Ainsi donc l'oxygéne de l'air se com-
bine au fur et & mesure de sa dissolution avec les subslanees
oxydables du mout et, par suite, le pouvoir d’absorption est
assuré. La levure peut, heureusement pour elle, emprunter &
la fois 'oxygéne combiné aux substances oxydées du mett, &
Pair dissous.

L’aératlion, outre son influence énorme et directe sur le
développement de la levure et la rapidité de la fermentation;
entrave les fermentations bactériennes quisont dues & des fer-
menls essentiellements anaérobies. Si leur développement
dans le mout n’était pas géné par I'aération, ils pourraient
par leur prépondérance géner le ferment alcoolique et altérer
profendément la constitution et le goit du vin, car les fer-
mentations bactériennes sont en général putréfactives.

La combinaison de I'oxygene de l'air avec le moat modifie
sa couleur. Le mot de raisins rouges renferme en effet des
matiéres incolores qui brunissent par le contact de lair.
D'aprés Armand Gautier, aération agit en oxydant les suk-
stances colorigénes qu’il a appelées catéchines du vin et qui
sont les facteurs de la matiére colorante. Celle-ci n’est,
d’aprés cet auteur, qu'a moitié formée dans le raisin, surtout
s'il n’est pas mur & fond; loxygéne oxyde les caléchines et
les change en matiéres colorantes. Ce sont les catéchines qui,
en absorbant l'air et se changeant en acides cenoliques,
empéchent le milieu d’étre oxygéné par de I'oxygéne libre qui
permettrait le développement des moisissures.

Nous voyons déja par ce fait que les vendanges rouges
peuvent étre aérées utilement pour obtenir des vins colorés.
En revanche, les vins blanes que 1’on désire obtenir incolores
devront étre trés peu soumis a l'air si on ne veut pas voir le
moit incolore dans le grain au moment du pressurage, se co-
lorer et par degrés arriver au jaune brun.

Le mott sous l'action de I'air a sa saveur trés rapidement
modifiée. 1l perd son odeur herbacée et prend, avant tout
commencement de fermentation, un léger parfum, agréable,
trés élhéré.

On obtient par une aération ménagée des vins qui vieil-
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lissent plus vile et développent davantage les cachets spé-
ciaux dus au crus ot poussent les diverses espéces de raisins.

L'oxydation produit aussi un dépouillement et une déféca-
tion plus rapide du vin en activant la précipitation et la chute
de substances qui déposent plus tard dans le vin et retardent
le moment ot il peut étre livré.

L’aération a toutefois des inconvénients. Trop intense, elle
oxyde & fond les matiéres colorantes et donne au vin rouge
une couleur rouge a reflets jaunes, tendant ala couleur pelure
d’oignon. Outre la perte d'alcool résullant d'une multiplica-
tion tropintense de la levure, I'aération pourrait permettre le
développement des moississures qui trouvent dans le mott
aéré un de leurs meilleurs aliments. Enfin le développement
exagéré des bouquets d’oxydation donne au vin la saveur
ameére, I'odeur forte de la madérisation, le goul de cuit.

Les pratiques de la vinification ne sont pas si ennemies
qu’elles le paraissent de l'oxydation des mouts, mais elles
évitent toutes 'action brusque, prolongée et intense de l'air,
et elles sont émminement concues dans le but de sou-
mettre le moit a une opération progressive et lente. Le mott
frais absorbe beaucoup d’oxygéne, mais lorsque la fermenta-
tion a commencé, le gaz carbonique qui se dégage du liquide
protége le liquide conire une aération trop intense. Tant que
le vin dégage de l'acide carbonique d'une facon intense,
T'aération peut se faire sans grand ménagement; il n’en sera
plus de mémea la fin de la fermentation tumultueuse et plus
encore lorsque le vin fait aura perdu par le temps et les souti-
rages & clair, I'acide carbonique en excés.

Jusqu'ici, nous n’avons parlé que de I'aération du mot.
Lorsque le marc forme un chapeau flottant dans une cuve
ouverte, il est aéré directement et d’'une facon trés intense et
répétée. Pour nous rendre compte des modifications qui peu- °
vent étre apportées au vin, par cette oxygénation, nous avons
suivi les vins provenant de cuves couvertes, & chapeaux
flottants et de cuves & chapeaux maintenus immergés par des
claies. Nous avons dua constater aprés avoir conseillé les claies
immergeant le mott que les cuves & chapeaux flottants, c’est-
d-dire aérés, donnent des vins ayant plus de cachet et plus
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parfumés que les autres. Ces expériences faites en Bourgogne,
concernent des grands vins. Il va sans dire que par des fou-
lages fréquents, toute acétification est évitée.

L’aération ménagée .du motit se pratique de fagons diffé-
rentes.

Aération résultant du traitement mécanique de la ven-
dange. — Le piélinement du raisin sous les pieds des hommes,
lors du broyage du raisin ou du foulage du marc a la cuve, a
été pendant longtemps, avec le pelletage, le mode usuel et
inconscient. Le pelletage, consiste & brasser de la vendange
pendant quarante-huit heures avec des pelles, puis on la laisse
fermenter. Ce pelletage, trés usité en Lorraine, donne des
vins de pelle, plus alcooliques et plus agréables que le vin non
pelleté.

Le broyage  l'aide de eylindres desquels le moudt s'écoule
par minces filets, remplace, au point de vue aération, foulage
et pelletage. L'égrappage, I’emploi de la turbine aéro-foulante
augmentent encore ce phénoméne.

Robinets aérateurs. — Trabut conseille I’emploi de robinets
qui font arriver un filel d’air au milieu du mout.

Remontage du moit. — On conseille, depuis quinze ans,
de remonter le moiit coulant au bas de la cuve dans un ron-
deau et de I'envoyer en pluie fine & la partie supérieure de la
cuve. Sil'on craint les pertes d’alcool, on se contente de le
faire ruisseler sur une planche. On peut le faire barboter dans
le corps de pompe en aspirant & la fois de l'air el du moit.
Ce dernier procédé est brutal. Le remontage assure a la fois le
mélange et 'aération.

Aération par injection dair. — On peut envoyer dans la
cuve de l'air, au moyen d’une pompe. Pour éviter que cet air
ne traverse en grosses bulles la masse du liquide, sans se dis-
soudre, il est indispensable de disposer au fond de la cuve un
tube mobile percé de trés petits trous. Ce mode d'aération est
énergique ; il est difficile toutefois de connaitre quand il faut
s'arréter de pomper. L’air employé a cet usage doit étre pur
et débarrassé de ses germes en suspension. La pompe le puise
par un tuyau d’appel vertical, au-dessus des toits et cet air

sera purifié en passant & travers une épaisseur de 3 3 4 centi-
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métres d'ouate, placés dans une boite & double fond que l'on
interposera sur le tuyau d’appel.

Réfrigération des mouts. — Les températures élevées
nuisent & la régularité de la fermentation, & la qualité du
vin obtenu. On s’accorde pour admettre qu'a 40° la levure
souffre beaucoup de cette température souvent atteinte dans
les vignobles méridionaux. Elle en souffre & un double point
de vue. Son aclivilé, maximum & 33°, diminue jusqu’a 37°; &
partir de cette température elle souffre dans sa vitalité et
4 40° cerlaines variétés s’arrétent de fonctionner et meurent
méme. Quelques variétés résistent pourtant mais ne repren-
nent leur {ravail qu'a la suite d’'un ahaissement de tempéra-
ture. A coté de la levure vivent de nombreuses bactéries dont
latempérature optima est 38°, température a laquelle la levure
souffre. 8i le mout n'est pas acide, le développement des
microbes inuliles ou dangereux est intense et ils génent par
leur nombre el leurs sécrétions le développement de la levure
qui ne peut se développer méme apreés réfrigération du mot.

Ces tempéralures élevées exagerent la perte d’alcool par
évaporation. Les bouquels, les gouts de fruits s’atténuent sous
Iinfluence d'une forte chaleur.

Ces élévalions de température peuvent se produire dans
tous les vignobles, par les automnes chauds. Elles sont fré-
quentes avecdes motts richesen sucre, logés dans des cuves
de grande capacité. Dans ces conditions, le dégagement de
chaleur produite par le dédoublement du sucre esi considé-
rable. La réfrigération par les parois est insuffisante, car dans
les grands foudres les surfaces extérieures sont proporiionnel-
lement plus petites que dans les petits foudres.

La pratique a montré que pour que le vin soit bien réussi
le mout en fermentation ne doit pas dépasser 37° pour les
vins communs et 33°a 3¢ pour le vins fins. Pour ces derniers
la température optima & atteindre est de 30°.

La température initiale de la vendange mise en cuve a une
grande influence sur le plus haut degré atteint par le motit
au cours de la fermentation principale, Muntz et Rousseau
ont dressé avec les résultats de leurs expériences le tableau

ci-dessous :
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Température initiale Température maxima
moyenne de la vyendange. de la fermentation,
200,% 33,75
220,14 369,0
2407 37,5
250,2 390,0
260,0 390,5

lls ont formulé ainsi le résultat de leur recherche : 1 il
existe une différence trés grande au point de vue de leur
richesse alcoolique et de leur aptitude & la conservation entre
Ies vins provenant de moiits refrigérés et ceux de motuts non
réfrigérés ou refroidis apreés avoir atteint déja un échauflc-
ment excessif.

20 Pour étre efficace, la réfrigération doit étre faite avani
que le mout ait atteint le point crilique auquel la levure com-
mence & souffrir et qui est un peu supérieur & 37° ;

30 C'est aux environs de 33° que I'on a le plus d’avantage
& commencer la réfrigéralion ;

4 1In’y a aucun inconvénient a abaisser la température du
moit jusqu’a 18° environ ; la fermenlation n’en continue pas
moins sa marche réguliére et les vins atteignent la teneur
alcoolique maxima correspondant & la richesse saccharine dw
mott ;

5¢ Dans les régions méridionales, la réfrigération a son uti-
lité trés réelle, méme pendant les automnes relativement.
frais, qui sont rarez, d'ailleurs, dans ces régions ;

6° Avec une installation convenable, la réfrigération s’opére
avec facilité sur les quantités de vendange qu’on peut avoir &
traiter dans les grandes propriétés et elle n’occasionne que des
frais insignifiants.

Il sera du plus grand intérét de déterminer la température
d’une cuve en fermentation.

Mesure de la température des cuves de vendange., — Le
molt le plus chaud d’'une cuve en fermentation est sous le
chapeau. {[T’est beaucoup moins & la surface a cause du refroi--
dissement extérieur et dans les couches profondes ol la fer-
mentalion esl moins active. Il n'y a pas de différence notable
entre le centre de la cuve et les bords.

On ne peul done se borner & enfoncer le thermométre dans
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le mott, ou dans une éprouvetie de ce motit pris a la surface.
De grands tate-vins permettent toutefois d’aller chercher &
différentes profondeurs le liguide dont on veut la température.

Le thermomélre est trop fragile et frop court pour étre
enfoncé dans le marc. Pour remédier & cela, on enfonce une
sonde creuse dans la masse en fermentation el dans cette
sonde, percée de trous pour que le liquide puisse y circuler,
on descend le thermometre 4 la hauteur que 'on désire.

On utilise également des thermomeétres & maxima placés
dans des manchons cylindriques ou dans des tubes en tole per-
forée ou grillagée et fixés sur des batons. Ces boites, destinées &
protéger I'appareil, sont descendues dans le liquide. Lorsqu'on
le retire, on lit sur la graduation & la partieinférieure de I'in-
dex, la température maxima qu’a atteinte la vendange. Nous
devons au colonel Sabouraud I'utilisalion des thermomeétres &
maxima.

La sonde est 'instrument le plus commode. Elle se com-
pose, en général, d’'un tube en cuivre de 4 centimétres
de diameétre et de 2 millimétre d’épaisseur, long de 2 &
3 métres et terminé a la partie inférieure par une pointe
de méme métal. L'extrémité du tube est conique et percée
comme une crépine de trous sur une longueur de 20 centi-
meétres. On munit cette sonde 4 son extrémité supérieure
d’'une poignée double. Sil'on veut éviter de donner a celte
tige une trop grande longueur, on la fait en morceaux de
1 métre & 1»,50 que 1'on peut viser bout & bout lorsqu’il s’agit
de descendre profondément.

Les raisins & température élevée donnent fatalement des
motts chauds et il n’est pas rare de voir la température du
raisin s'élever A 3% et 40° et plus, température supérieure
méme a celle de I'atmosphére. Heureusement, les raisins se
rafraichissent le soir et pendant la nuit. On profite de cet
abaissement de {empéralure pour faire Ja cueillette désle
point du jour et le soir, en évilant les heures chaudes du
milieu de la journée. On vendangera, par exemple, de cing
heures & dix heures et de trois heures & sept heures.

MM. Miintz et Rousseau ont essayé I'exposition de la ven-

dange cueillie au froid nocturne, soit dans les comportes, soit
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élalée en couche peu épaisse sur une aireen ciment. L’abais-
sement de température ainsi obtenu n’est, en général, pas
suffisant pour rémunérer des frais de manutention et des incon-
vénients qui en résultent pour le raisin.

Pouractiver le refroidissement nocturne, on peut pulvériser
un peu d’eau A la surface de la vendange ainsi étalée.

Ce procédé est possible lorsque, comme en Bourgogne, la
vendange est apportée aux celliers dans de grands paniers. Les
raisins ainsi pulvérisés peuvent se refroidir notablement,
méme le jour, si on peut les placer dans un courant d'air.

Les petites cuves ont, proportionnellement & leur conte-
nance, une plus grande surface extérieure pour perdre de la
chaleur. Leur emploi n'est pas toujours possible dans les
grands celliers algériens.

Les matériaux qui servent & la fabrication des cuves de fer-
mentation jouent un roéle énorme dans leur refroidissement.

Les cuves en maconnerie ne perdent jamais leur chaleur en
excds surtout lorsqu’elles sont adossées au mur du cellier et
réunies toutes entre elles, formant un groupe compact.

Les foudres en bois se rafraichissent plus facilement que
les cuves en ciment armé, car si le bois est peut-élre moins
conducteur que le fer et le ciment armé, en revanche la forme
des foudres assure une réfrigération par toute leur surface.

Le capitaine Toulée a conseillé I'emploi de cuves métal-
liques en toles rendues inattaquables au vin par un enduit.
La déperdition de chaleur est importante dans ce cas.

Pour accroitre le rafraichissement, on peut pulvériser de
l'eau & la surface des cuves de fermentation et méme les
transformer en véritahle alcarazas en les enveloppant de toile
humide. . .

Toul cela n’est possible qu'avec un cellier frais, un cellier
ventilé. 11 y a donc lieu de disposer les batiments de la
cuverie de facon & les protéger contre les élévations de tem-
pérature. Ces bitiments devront comporier des murs épais
ou des doubles parois. Celles-ci peuvent élre remplacées en
adossant & ces murs des hangars, les batiments des pressoirs.
Des planlations d’arbres a feuillage dense protégeront les

parties exposées au plein soleil. Les toilures failes en malé
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rianx mauvais conducteurs de la chaleur seront séparées de
la cuverie par un plancher formant grenier, c'est-d-dire
chambre isolante. En général, la cuverie méme est plus basse
que le sol ou bhien, sile terrain est en pente, disposée de telle
facon que I'on accéde a I’étage supérieur par un chemin en
rampe. Si la cuverie surmonte une cave, celle-ci constituera
un puits d’air froid ol, par une ventilation bien conduite, on
puisera de l'air plus frais. Les ouvertures du cellier doivent
permetire une aération nocturne intense. Dans la journée, au
contraire, ces ouvertures bien closes éviteront tout réchauffe-
ment. La réfrigéralion de la cuverie elle-méme est assurée
par des pulvérisations d’eau fraiche sur le sol, les murs, sur
la toiture méme, s'il n’y a pas de grenier. Ces pulvérisations
agissent d’autant plus que 'évaporation est activée par une
ventilation puissante.

Refroidissement au moyen de la glace. — Lorsqu’on peut
produire ou se procurer cetle source de froid & bon compte son
emploi est facile et les résultats excellents. Quelques viticul-
teurs récoltant des motts sirupeux et vendant le vin au degré,
se contentent d’ajouter la glace au moit et font un mouillage.
Ce mode de faire est condamnable. 1l suffit de placer la glace
dans un cylindre de cuivre étamé ou de fer blanc ouvert par
le haut; ce cylindre est plongé dansla masse en fermentation.

Pour les vins blancs, on se sert d'une caisse en cuivre bien
étamé, munie d'un couvercle de hois. Cette caisse, dans
laquelle on met la glace, surnage.

Pour les vins rouges, le chapeau de marc empéche le
cylindre de s’enfoncer, on emploie alors des cylindres trés
longs fixés au fond de la cuve.

1 faut 1 kilogramme de glace par hecto et par degré de
refroidissement. Pour 100 kilogrammes de glace, on emploie
un cylindre de 180 litres de contenance. Avec la manipu-
{ation et le cotit de la glace la dépense est de 0 fr. 18 & 0 fr. 20
par hecto.

Refroidissement au moyen de I'eau (roide. — L'eau froide
est employée depuis fort longtemps & la réfrigération des
motts de brasserie que I'on va mettre en fermentation. Dans

cette industrie, on se contente de faire ruisseler le moit sur
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des tubes dans lesquels circule I'eau froide. Pour diminuer
I'épaisseur du liquide tombant sur les tubes, on remplace ces
derniers par des lentilles superposées parcourues elles aussi par
un courant d'eau froide. En vinification, le mott ne peut
couler &