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P R É F A C E

Depuis quelques années, des œnologues distingués 

ont publié, tant en France qu’à l’étranger, des traités de 

vinification très complets.

A  côté de ces ouvrages qui ont tous leur utilité, j ’ai 
pensé qu’il y avait place pour un livre écrit spéciale

ment pour la vinification en Algérie et en Tunisie.

J 1 est nécessaire, pour bien exposer cette partie de la 

science agronomique, d’avoir soi-méme fait des re
cherches de laboratoire.

Il  n’est pas moins utile d’avoir appris la pratique de 

ïa vinification dans le cellier.

C ’est parce que j’ait fait cette double expérience de 

la théorie et de la pratique que je me suis cru autorisé 

à entreprendre cette tâche.

Tout en tenant compte des travaux antérieurs que 

j ’ai souvent cités, j ’ai adopté un plan nouveau et je me 

suis efforcé de faire une œuvre originale.
D u g a s t . —  Vinification. 1
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G P R É F A C E

Je me suis surtout inspiré des recherches de nos 

maîtres, JIM. Pasteur, Duclaux, etc., pour les principes 

généraux.
Quant aux conditions des fermentations dans les 

pays chauds sur lesquelles j ’ai insisté particulièrement, 

je me suis appuyé sur les résultats des nombreuses 

expériences faites à la station agronomique dans cet. 

ordre d’idées.
Je me suis appliqué à composer un ouvrage com

plet, à la fois scientifique et pratique, mais sans 

détails inutiles.
Cela m’a permis de donner à mon exposé une forme 

dogmatique que je crois utile à employer dans un 

ouvrage d’enseignement et de vulgarisation, où le lec

teur aime à trouver devant lui des faits et des opinions 

nettement exprimés.
J’ai cherché avant tout à produire un livre utile aux 

viticulteurs.

J. D u gast.
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V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  PAYS C H A U D S

ALGÉRIE ET TUNISIE

Étude du raisin.

La vendange est la première opération de la vinifica
tion; elle doit s ’opérer lorsque le raisin est mûr, c’est- 
à-dire lorsqu’il a acquis toules ses qualités.

Pour pouvoir déterminer l’état de maturité le plus 
favorable, il faut étudier les phénomènes chimiques 
qui se produisent dans le raisin pendant la maturation ; 
et pour que cette étude soit claire, il faut connaître 
l’organisation anatomique du grain de raisin.
. La description anatomique du raisin et l ’étucle de sa 

maturation doivent précéder l ’examen de la vendange 
proprement dite.

Il me paraît également logique défaire suivre l’étude 
de la maturation par celle de la composition des diffé
rentes parties du raisin (rafle, pellicules, pépins et 
moût) dont elle est le complément indispensable.

C ’est en étudiant avec soin la composition des diffé
rents organes de la grappe que nous pourrons nous 
rendre compte de la proportion des éléments qu’ils 
peuvent introduire dans le vin et de leur importance 
dans la vinification.
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8 V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  P A Y S  C I I A U D S

La composition des raisins varie beaucoup d’un 
cépage à l’autre ; elle diffère aussi complètement sui
vant l ’époque à laquelle on en fait l’analyse.

On ne peut bien utiliser un produit qu’à la condition 
de le connaître à fond; c’est pour cela que la richesse 
du moût en sucre et son acidité, la teneur en tanin de 
la rafle et des pépins, la coloration de la pellicule, etc., 
sont autant de données qui sont indispensables pour 
guider le viticulteur pendant la vinification.

Examinons d’abord la consliution anatomique du 
grain de raisin.
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C H A P ITR E  PR E M IER

Développement et anatomie du grain de raisin.

Pour bien comprendre l ’anatomie du grain de raisin, 
il est nécessaire de jeter un coup d’œil sur la consti
tution de l'ovaire, c’est-à-dire le fruit non fécondé, et 
sur l’ovule, qui, après la fructification, formera le pépin.

L ’ovaire est constitué par deux carpelles à placen
tation axile et les deux loges résultant de leur soudure 
renferment chacune deux ovules analropes et dressés. 
Normalement, il doit donc y avoir quatre pépins, et, 
si la plupart du temps un, deux, ou trois font défaut, 
c’est qu’ils ont avorté.

Les doux loges sont séparées par une cloison verti
cale .{cloison intersém inale) formée de tissu cellulaire et 
parcourue dans toute sa longueur par deux cordons de 
faisceaux fibro-vasculaire (fa isc ea u x  m éd ia n s), qui, de 
leur base, envoient des ramifications secondaires aux 
ovules.

A u milieu de la paroi ovarienne, on rem arque un 
réseau de faisceaux fibro-vasculaires, qui, nés com m e 
les faisceaux médians du cord on  du p édon cu le ,  vont 
re jo indre  dans le haut ces derniers  et se terminent avec 
eux dans le style. Ce sont les faisceaux périphériques.

Le co rd o n  qui parcourt le p é d o n cu le  est form é de i5 
à 18 faisceaux.

L ’ovaire est donc  form é par des  ce llu les  parenchy-
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10 V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  P A Y S  C H A U D S

matcuses séparées en deux zones concentriques par le 
réseau périphérique. Des deux côtés se montrent un 
égal nombre de rangées de cellules, de 9 à 1 1 . L ’ovule 
se compose du nucolle et de ses deux enveloppes, l’enve
loppe extérieure ou prim ine et l ’enveloppe intérieure ou 
secondine.

La fécondation accomplie on n’observe plus aucune 
formation cellulaire ; le grossissement du grain a lieu 
uniquement par l ’accroissement en dimension des cel
lules déjà existantes, et les modifications de structure 
par la différenciation cellulaire.

Les cellules situées à l'intérieur du réseau périphé
rique s’accroissent surtout tangcntiellement et forment 
la peau  détachable dont l’épaisseur ne dépasse guère 
1/2 millimètre. .

Les cellules externes sont très aplaties et constituent 
l’épiderme, elles vont ensuite en augmentant d’épais
seur et celles qui avoisinent les faisceaux sont plus ou 
moins arrondies.

Les cellules situées à l’intérieur des faisceaux péri
phériques se développent radialement et atteignent des 
dimensions plus considérables. E lles forment la chair 
ou la pulpe  du grain. Les parois sont minces. Les 
rangées qui entourent les pépins ont des cellules un 
peu plus aplaties et à parois plus épaisses et forment 
dans la pulpe une zone spéciale qu’on appelle partie  
adhérente aux pépins.

Dans l’ovule, le nucelle constitue une sorte déalbu
men  avec son embryon ; la primine forme le testa qui se 
différencie en deux zones: l ’une intérieure, composée 
de cellules radiales serrées les unes contre les autres, 
l ’autre extérieure composée de cellules arrondies; 
enfin, la secondine forme le tegm en, constitué par des 
rangées de cellules fortement épaissies qui séparent 
Yendosperme ou albumen de la zone interne du testa.

Suivant que le nombre des ovules est de trois, de 
deux ou de un par avortement, les vides restants sont
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D É V E L O P P E M E N T  E T  A N A T O M IE  D U  G R A IN  D E  R A I S I N  n

comblés par l’expansion de la cloison intersóminalc ; 
aussi, les grains se montrent-ils d’autant plus riches 
en moût qu’ils ont moins de pépins. Les figures i, 2 , 3 
et 4 représentent les sections transversales et longitu
dinales d’un grain de raisin et d’un pépin.

Fig. 1 et 2. —  Grain de raisin : i,  coupe transversale; 2, coupe longitudinale.

Maintenant que nous connaissons la constitution ana
tomique du grain de raisin, nous pouvons aborder 
l ’étude des variations de position et de quantité des 
divers principes immédiats qui le constituent, pendant 
son développement, c’est-à-dire depuis le moment où 
le grain vient à nouer jusqu’à la maturité.
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C H A P IT R E  I I

Maturation.

Le développement du grain de raisin peut être 
divisé en trois périodes nettement différenciées par le 
travail physiologique des éléments cellulaires et la 
composition de leur contenu.

La première s’étend depuis le nouage, jusqu’à la 
véraison , c’est la période de croissance ; la seconde 
commence à la véraison et se termine au moment de 
la maturité physiologique, c’est la période de m a tu 

ration  proprement dite; enfin, la troisième période est 
celle de la m a tu rité  dépassée.

P r em ière  p é r io d e .

•Jusqu’à la véraison le grain fonctionne comme organe 
vert et assimile une partie des éléments qui lui sont 
nécessaires. Mais la plus grande partie des substances 
qui servent à la croissance du grain ou qui sont con
tenues dans les cellules sont formées dans les feuilles, 
d’où elles émigrent dans la grappe.

Après la floraison, lorsque le grain vient de nouer et 
possède environ 2 millimètres de diamètre, il présente 
la composition suivante : on trouve des matières azotées 
(albumine) dans toutes les cellules, mais surtout dans 
les faisceaux fibro-vasculaires. L ’amidon se rencontre 
à côté du tanin et de la chlorophylle dans la peau déta
chable et dans la cloison interséminale.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



M A T U R A T I O N i3

L e su cre  existe partout, mais principa lem ent dans la 
peau  détachable . Il est constitué en m ajeure partie par 
du g lu co s e  et la p rop ortion  ne dépasse gu ère  2 pou r 100.

L ’ac.ide tartrique et l ’ acide m alique abondent à cette 
p é r io d e , dans les ce llu les  de la p u lp e ; ils augm entent 
ju s q u ’à la v é ra iso n e n  quantité absolue et relative. Cette 
augm entation  se m anifeste surtout dans la pu lpe où 
l ’acid ité totale exprim ée en acide tartrique peut atteindre 
2 à /1 p ou r 100 et p lus.

Quant à la crèm e de tartre, e lle  se ren con tre  partout, 
m ais p rincipa lem en t dans la pulpe.

O n trouve de l ’oxalate de chaux dans les ce llu les  
ron d es  de la peau détachable où il se p résen te  en 
raphides tandis qu ’ on l ’ observe  en druses dans les ce l
lu les  tan gen lie lles de la pu lpe et dans les ce llu les  mar
g in a les  de la c lo iso n  intersém inalc. Jusqu ’à la véràison  
le tanin et la ch lorop h y lle  vont en augm entant et v ien 
nent se con cen trer dans les ce llu les  tan gen tielles de la 
peau  détachable.

L e su cre  et l ’a lbum ine existent dans l ’en dosp erm e. 
L e  tanin abon d e dans toutes les ce llu les  du testa ; p lus 
tard, les  ce llu les  radiales perdent leu r tanin qui ém igre  
dans les ce llu le s  ron d es. En m êm e tem ps, les m atières 
a lb u m in oïdes  d isparaissent des ce llu les  radiales qui 
com m en cen t à se lign ifier. Le su cre , le  tanin et les  
m atières azotées se loca lisen t dans les ce llu les ron des.

L è s  que le grain  com m en ce  à se ram ollir, la ch lo ro 
phylle  et l ’am idon  disparaissent et le  grain  cesse  d ’ ôtre 
un organe assim ilateur.

Deuxième période.

P endant la deu x ièm e p é r io d e  le  gra in  est le  s iège  de 
réaction s ch im iqu es im portantes et Sert de m agasin 
dans lequ e l v ient s ’a ccu m u ler le  su cre  fabriqu é dans 
les  feu illes .
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i4 V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  P A Y S  C H A U D S

A vec le début de la véraison , les  vaisseaux p é r ip h é 
riques perdent leur activité ; ils com m en cen t à d e v e n ir  
aérifères et aucune m igration d ’acides ou  de m atières 
album ineuses ne sem ble plus avoir lieu  dans la p u lp e .

A u  contraire, le  sucre et la potasse entrent en m asse 
par les ce llu les du parenchym e. Le prem ier s ’a m on ce lle  
dans le grain et la potasse change petit à petit l ’a cide  
tartrique en crèm e de tartre.

En m êm e tem ps, par suite d ’une m od ifica tion  d e s  
corps p ecliqu es (la p ectosc  se transform e vra iscm b la - 
b lcm ent en dérivés  p ectiqu es gélatineux), le grain  se 
ram ollit de p lus en plus. Le ram ollissem ent co m m e n ce  
par les grandes ce llu les  radiales de la pulpe et ga gn e  d e  
proch e  en p roch e , des deux côtés.

L ’acidité totale dim inue en quantité relative et en 
quantité absolue, par suite de la saturation partie lle  de  
l ’acide tartrique et de sa transform ation  tota le  en b ita r- 
trate, et de l ’oxydation  de l ’acide m alique. C e d ern ie r  n ’a 
pas en core  com plètem ent disparu à la m aturité co m p lè te .

La p roportion  entre le  g lu co s e  et la lév u lose  se m o 
difie de p lus en p lus en faveur du d ern ier  su cre . La 
déviation  de droite  passe à gau ch e . A  un m om en t, le s  
deux su cres se trouvent à peu près  dans le  m êm e ra p 
port que dans le  su cre  inverti ; m ais à la m aturité par
faite, la lévu lose  prédom in e.

Les grains des cép ages rou g es  com m en cen t à se  
co lo rer . La co lora tion  se m ontre d ’a bord  dans la 3e et 
la 4° rangée de ce llu les  de la peau détachable . L ’ in ten 
sité de la co lora tion  va sans cesse  en augm entant ju s 
qu ’à la m aturité. E lle  dépen d  de  la quantité de m atière 
co loran te , de l ’acid ité totale et de la m anière d on t la 
m atière colorante est d isp osée  dans les  ce llu le s .

C ’est aussi pendant cette p ériod e  que se form e le  b o u 
quet (huiles essen tielles) spécia l à chaque cép a g e .

Le sucre et l ’am idon d im inuent petit à petit dans le  
p ép in ; ils  sont rem placés, dans les  c e llu le s  a rron d ies  
du testa, par l ’oxalate de chaux. La p ro p o rtio n  de  tanin
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M A T U R A T I O N i5

reste constante. Les m atériaux de réserve , m atières p ro 
té iqu es et hu iles, slaccum ulent dans l ’ en dosperm e.

Dans cette secon d e  p ériod e , le grain  con som m e et 
ne crée  rien ; les m atériaux lu i arrivent tout form és des 
feu illes  au m oyen  des faisceaux fibro-vascu la ires.

Troisième période.

La période  de m aturité dépassée  com m en ce  dès que 
le grain  ne reço it  p lus rien des feu illes . L es p h én o
m ènes de resp iration  et d ’oxydation  seu ls v ien n ent m o 
d ifier la com p osition  du grain , tant que l ’ ép iderm e 
reste intacte. C ’est d ’ abord  l ’acide m alique qui est 
b rû lé  et transform é en eau et acide carbon iqu e

( C 0 2H
C 2H3 C 0 2H +  6 0  =  4C 0 2H- 3H20  

( OII

La quantité absolu e  de su cre , d ’ acide tartrique et de 
crèm e de tartre reste constante. M ais, en ce  qui c o n 
cern e  le su cre, on rem arque b ien tôt que la lévu lose  va 
en augm entant relativem ent et que le g lu cose  subit une 
d im in u tion  corresp on dan te .

D ès que l 'ép id erm e, p ou r une cause q u elcon q u e , 
présen te qu elqu es ou vertu res, le grain  est b ien tôt 
envahi par les ch am pign on s, les  bactéries, e tc ., qui en 
op èren t la destru ction .

L es a cides organ iqu es, le tanin, le su cre et la crèm e 
de  tartre disparaissent p lus ou m oins rapidem ent. En 
m êm e tem ps que ces  substances sont b rû lées , d ’autres 
p ren n en t naissance et com m u niquen t, dans certains 
cas, com m e dans la pourritu re  n ob le , un b ou q u et sp é 
cia l au vin  obten u  dans ces  con d ition s .

L ’ étude su ccin cte  des p h én om èn es de la m aturation 
q u e  n ous ven on s  de faire peut se résu m er de la m anière 
suivante :

Le p o id s  du grain  augm ente rap idem ent pendant la
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i6 VINIFICATION DANS LES PAYS  CIIAUDS

prem ière époque  (le poids des pépins a déjà atteint s o n  
maximum avant la véraison), plus lentem ent pendant la 
deuxièm e et diminue à partir de la maturité com p lè te .

La proportion  de sucre est presque nulle ju s q u ’à la 
véraison, puis elle augmente rapidem ent ju s q u ’à la 
maturité où elle atteint son m axim um ; à partir de c e  
m om ent, la quantité absolue d iminue lentem ent.

Le g lu cose  qui dom ine ju s q u ’à la fin de la d e u x iè m e  
période  décroît de plus en plus en quantité re lative e t  
la lévu lose  devient de plus en plus abondante.

Juin, Juillet Août Septembre, Oct·.

Fig. 5 . —  Courbe représentant la richesse saccharine du motit, à partir de la véraison. 
Une division horizontale correspond à 2 pour 100 do sucre.

L’acidité totale atteint son maxim um  à la v éra ison ,  
puis elle diminue rapidem ent ju s q u ’ à la maturité, p lu s  
lentement à la maturité dépassée. L ’ acide m alique et 
l ’acide tartrique présentent une m arche identique.

La proportion de bitartrale de potasse cro ît  len tem en t  
pendant la prem ière période  augm ente p lus  rap id em en t  
à partir de la véraison et atteint son  m axim um  à la m atu 
rité. La teneur reste ensuite stationnaire. La m atière  
colorante augm ente ju s q u ’à la maturité com p lè te ,  p u is  
diminue.

La proportion  de tanin atteint son  m axim um  p e u  
après la véraison, reste constante pendant tou te  la
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MATURATION 7

s e c o n d e  p é r i o d e  e t  d i m i n u e  l e n t e m e n t  a p r è s  la  m a t u 

r i t é  c o m p l è t e .

L a  c o u r b e  d e  la  f i g u r e  5 e x p r i m e  la  m a r c h e  d e  l ’a c 

c r o i s s e m e n t  d u  s u c r e  d a n s  l e  c é p a g e  C a r i g n a n ,  e n  189/1.

Juin , J u illet A oû t, Septem bre/ O ct.

Fig. 6. —  Courbe représentant l’acidité totale (en acide sulfurique) du moût, 
à partir de la véraison. Une division horizontale correspond à 2 grammes par lilrc.

La cou rbe  de la figure 6 qui représente  la désacidi
fication dans le m êm e cépage  suit une marche inverse.

Le tableau suivant résum e la com pos it ion  du grain 
en  scs d ivers  princ ipes  immédiats, et le u r  distribution 
au m om ent de la maturité p hy s io log iq u e .

R A F L E P E A U P U L P E P É P I N

Proportion o/o de la grappe
—

entière..................................... 1 , 5 - 7 2 , 5-25 Go-95 i -5
Eau ............................................... 35-8o 40-75 70-90 25-35
Matières azotées........................ » )) 0 ,2 -0 ,9 G - i5
Tanin...........................................
Gommes et congénères. . .

i - 5,4 0 , 5- 4,0 » i ,  8-6,5

Pectine.........................................
» » 0 , 3 - 1 , 0 »

Matières grasses (huile). . » )) )) I-IO

Crème de tartre........................ 0 , 1 - 1 ,5 )) o , 4- o , 8 ))

Sucre (glucose et lévulose). . )) » i o , o - 3o , o »

Acide tartrique......................... » » o - o ,3 ))

—  malique........................... o , o 5- o ,3 )) 0 , 1 - 1 , 2 »

Matières résineuses. 1 ,2 0 - 1 ,8 2 » )) i - 4 , 5o

Acides volatils............................ » )) » o , 5- i ,00

Sels minéraux............................ 0 1 to cn
 

O » » »

Matière colorante...................... » » » »
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i8 VINIFICATION DANS LES P A Y S  CHAUDS

Maintenant que nous connaissons le p h é n o m è n e  d e  
la maturation et que nous savons que c ’ est à la m aturité  
com plète que le raisin atteint son maxim um  de r ich e s s e  
saccharine et son maximum de poids , nou s  p o u v o n s  
aborder le choix du m om ent où, suivant les d ifférents  
vins qu ’on veut obtenir, les raisins sont su scep t ib les  d e  
donner le m eilleur produit, c ’est-à-dire l ’é p o q u e  d e  la 
cueillette ou de la vendange.

Nous nous occu peron s  d ’abord  exc lu s iv em en t  d e s  
vins de  grande consom m ation, b lancs, r o u g e s  ou  ro s é s .

Plus tard, nous étudierons les v ins d o u x  o u  d e  
liqueur et les  vins m ousseux.
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C H A P IT R E  III

Vendange.

Nous venons  de vo ir  que c ’est à la maturité p h y s io 
lo g iq u e  que le grain atteint le m axim um  de son  d éve
loppem en t et de sa r ichesse  en suci’e.

C ’est aussi le m om ent où l ’harm onie est parfaite entre 
tous les princ ipes  immédiats et la co loration  la plus 
intense dans les cépages  rouges.

C ’ est donc  à cette é p oqu e  que le vin obtenu  sera le 
plus abondant et le m eilleu r  et q u ’il y  a avantage, p ou r  
tous les vins (à l ’except ion  des vins de liqueur), à faire 
la vendange.

L ’époqu e  de la ven dan ge  influe b eau cou p  sur la c o m 
position  du vin.

D ’ une manière gén éra le  les ferm entations des v e n 
danges hâtives se font m ieux parce que, com m e nou s  le 
verrons plus loin , la levure  chargée  de transform er le 
sucre  en alcool n ’est pas g ê n é e  par ce  dern ier  qui se 
trouve en plus faible quantité. D ’un autre côté , le fe r 
m ent supporte d ’autant m oins  facilem ent une tem péra
ture é levée  que le titre a lcoo lique  du l iquide  en ferm en 
tation est p lus fort.

Or, com m e n ous  avons à lutter, en A lg é r ie ,  contre 
l ’ élévation de la température, si à l ’action nocive  de 
l ’abondance  de l ’a lcoo l  vient s ’a jouter ce lle  de la tem 
pérature, ces  deux actions réunies auront souvent p ou r

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 
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con séquence  d ’arrêter la fermentation avant la tra n s fo r -  
inalion intégrale du sucre.

E n fin ,  p o u r  q u e  la  f e r m e n t a t io n  a l c o o l i q u e  s e  f a s s e  

d a n s  d e  b o n n e s  c o n d i t i o n s  et q u ’o n  o b t i e n n e  d ’u n  moût 
d o n n é  n o n  s e u l e m e n t  le  r e n d e m e n t  m a x i m u m  e n  a l c o o l ,  

m a is  e n c o r e  c e t  e n s e m b l e  d e  q u a l i t é s  q u i  d o n n e n t  a i l  

v in  sa  v a l e u r  e t  le  c a r a c t é r i s e n t ,  i l  fa u t  q u e  c e  moût 
p r é s e n t e  u n  c e r t a in  d e g r é  d ’a c id i té ,

Or, les nom breuses analyses des raisins que  n o u s  
avons eu l’occasion  de faire nous  ont m ontré  q u e  s o u 
vent, en A lgérie , l ’acidité est faible, au m om en t  d e  la 
maturité parfaite.

,  Ces diverses considérations n ous  avaient d ’a b o r d  
amené à conseiller  aux viticulteurs a lgériens de  n e  p as  
attendre la maturité parfaite et de réco lte r  un p e il  
vert.

Mais, ce m oyen, outre qu ’ il ne perm et pas de  t i r e r  
tout le parti possible  des raisins puisqu ’ils sont r é c o l t é s  
avant d ’avoir emmagasiné tout le su cre  qu ’ ils son t  s u s 
ceptibles de faire, n ’a pas tou jours  d onn é  de b o n s  r é 
sultats. Voulant cueillir  avant maturité co m p lè te ,  o n  a ,  
souvent, dépassé le but et récolté  en co re  trop  v e r t ,  
d ’où des vins trop acides et désagréab les  au goû t .

D ’autre part, si la désacidification est un p h é n o m è n e  
continu, favorisé par l ’ intensité de la lum ière  et l ’ é l é 
vation de la température, l ’ excès  d e là  tem pérature p e u t  
produire l’ action inverse en arrêtant la m aturation . 
C ’est ainsi qu ’ en 1897, beaucoup  de vins sont re s té s  
trop acides (1).

Nous nous som m es alors dem andé s ’ il n ’ était pas p r é 
férable de faire des vendanges  tardives, c ’e s t -à -d ire  d e  
récolter à maturité parfaite, et de ch erch er  à o b te n ir  d e s  
vins aussi bons  et plus a lcoo liques , ou  de  les  o b t e n ir  
en plus grande quantité.

( 1) Le coup de siroco du 23 juillet 1 8 9 9  a produit un résultat analogue.
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P ou r  cela, il suffit de corr ig er  convenablem ent la ven 
dange.

T ro is  m oyens  parfaitement licites peuvent être em 
ployés  dans ce but.

i°  On peut augm enter l ’acidité naturelle du moût. 
Cotte augmentation peut se faire, com m e nous le v e r 
rons plus tard, soit en mélangeant les grappillons verts 
avec la vendange, soit en ajoutant de l ’acide tartrique, 
du phosphate de chaux, etc.

2° En abaissant la température de fermentation au 
m oyen  de la réfrigération des moûts et en permettant 
ainsi à la levure de travailler dans de meilleures con 
ditions.

3° A jou ter  de l ’eau au m oût pour le ramener au degré 
vou lu .

Le m ouillage  à la cuve a pour but de rendre aux rai
sins l ’eau q u ’ ils avaient perdue sous l ’action d ’une tem 
pérature é levée  et d ’une sécheresse  pro long ée .

En A lg ér ie ,  co m m e  partout ailleurs, il faut donc  re
cu le r  la date des vendanges  ju s q u ’à la maturité co m 
plète. On obtiendra ainsi des vins de plus grande valeur 
ou  on  en obtiendra davantage.

Pendant les quelques  jo u r s  qui p récèdent la maturité 
parfaite, la transformation du grain est si rapide que 
le ch o ix  du m om ent de la vendange est une chose  d é 
licate p ou r  le viticulteur.

C om m en t reconnaît-on  que le raisin a atteint sa 
maturité com plète et q u ’ il n’a plus rien à gagn er  à 
rester sur souche. Quels sont les m oyens  qui perm et
tent d ’apprécier  le d e g r é  de maturité ? Ces m oyens 
sont de trois ordres  : organoleptiques, physiques et 
ch im iques.

T ou s  les v ignerons , d ignes  de ce  nom , savent que la 
maturité est accom pagnée  par des modifications exté
rieures  de la grappe : la lignification plus ou m oins 
com plète  du pédon cu le  et sa coloration  brune , la trans
lucid ité  de la pell icu le , la façon dont le pédice lle  se 

D u g a s t . —  Vinification. 2
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détache du grain en formant p inceau, sont autant de  
caractères qui indiquent que la maturité est p ro ch e .  Il 
suffit ensuite de goûter un grain, s ’ il est savoureux  et 
sucré, s’ il ne possède aucune saveur astringente o u  
acide, il est mûr ; sinon, il gagnera  en core  à rester su r  
la grappe.

C ’est ainsi quclesv iticu lteurs  qui on lu n  peu d ’hab itude  
ne se trompent guère  sur l ’ état de la maturité en g o û 
tant les raisins.

Pollaci, en se basant sur ce  fait que la maturation 
com m ence  à la périphérie  pour gagn er  p ro g re ss iv e m e n t  
le centre du grain, a indiqué de g o û le r  la pulpe a d h é 
rente aux pépins, si elle est mûre, les co u ch e s  e x té 
rieures, à plus forte raison, devront l ’ étre aussi.

La m êm e rem arque peut être laite pour  les r a is in s ;  
le côté du raisin tourné vers le soleil  est tou jours  m û r  
avant le côté  qui regarde le sol. Il y a q u e lqu e fo is  u n e  
différence assez grande.

La condition la plus avantageuse pour  une b o n n e  
vendange, c ’est celle  qui résulterait d 'une  m aturation 
égale et uniforme chez tous les raisins à la fo is . Mais, 
il arrive tou jours que les raisins d ’un m ôm e cé p a g e  n e  
sont pas partout égalem ent mûrs ; certains c e p s  son t  
plus avancés, d ’autres sont en retard. 11 y a ra re m e n t  
synchronisme dans la maturité de tous les raisins d ’ une  
même vigne, c ’est ce  qui rend le ch o ix  de l ’é p o q u e  d e  
la vendange plus difficile.

Pour des raisons d ’ordre  é co n o m iq u e  et p ou r  é v ite r  
les intempéries qui atteignent les ven d an ges  ta rd iv es ,  
on est souvent o b l ig é  de co m m e n ce r  à ven d an g er  à u n e  
époque telle que lorsqu e  la récolte  est à m oitié  faite, o n  
est seu lem ent au m om ent de  la maturité parfaite. D e  
cette manière, le tiers des v ignes  est ven d an g é  avec  l e s  
raisins incom plètem ent m ûrs, le tiers avec les  ra is in s  
mûrs à point et un tiers avec les raisins ayant d é p a s s é  
la maturité parfaite.

Si on cultive p lusieurs  cép ages  —  et c ’est le c a s
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généra l —  mûrissant à des époques  différentes, on pourra 
s ’arranger de manière à ré co ltçr  chacun d ’eux à matin 
rité parfaite ou tout au moins à m élanger les raisins 
d on t  la maturité est dépassée avec ceu x  d ’un cépage 
plus tardif et n ’ayant pas en core  tout à fait atteint la 
maturité parfaite.

On voit de  suite q u ’il est poss ib le  d ’établir diverses 
com bin a ison s , se lon  le nom bre  et la nature des cépages, 
afin de se rapprocher autant que poss ib le  de la maturité 
parfaite.

Si les m oyens  em piriques ou organoleptiques  sont 
généra lem ent suffisants pour permettre aux viticulteurs 
d ’apprécier  le d egré  de maturité des raisins, ils ont 
tout intérêt à recourir  à des . m oyens  d ’ investigation 
plus précis  et à com pléter  leurs connaissances sur ce  
point.

Si l ’on a soin d ’apporter que lqu es  so ins  dans l ’échan
tillonnage des raisins qui doivent servir aux expériences , 
les p rocédés  physiques et ch im iques donnent des résu l
tats sûrs.

P rocéd és p h y siq u es .

M esure du sucre. —  Le m oyen  le plus habituellement 
em ployé  par les viticulteurs p ou r  se rendre com pte  du 
d e g ré  d ’avancem ent de la maturité consiste  dans la d é 
termination de la densité du ju s  à l ’aide d ’un aréom ètre 
spécia l  à poids  constant et à vo lum e variable.

Divers instruments ont été construits sur ce  principe 
{g leucom ètres ,  mustim ètres, etc.). Ils s ’ enfoncent d ’au
tant m oins dans le m oû t que ce lu i-c i  est p lu s '  dense, 
c ’ est-à -dire  p lus sucré.

Ils diffèrent les uns des  autres par la graduation qui 
est  plus ou m oins com plète .

Malheureusem ent le m oût contient d ’autres corps 
q u e  le sucre, qui contribuent à m odifier  sa densité.
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L ’ensem ble  de tous ces com posés , m oins le sucre ,  étant 
variable, il en résulte qu ’ on ne peut pas com p ter  s u r  

des résultats r igoureusem ent exacts,, 
mais seulement approximatifs, m ê m e  
si l ’ instrument est b ien  gradué.

Dans la pratique, l ’ approxim ation e s t  
très suffisante. Du reste il n ’ est pas n é 
cessaire d ’ avoir des indications exactes, 
sur la richesse en sucre abso lu e  du 
moût, il suffit de constater l ’ état sta

tionnaire de la densité  qu i  
ind ique que le raisin ne  g a 
gne plus en sucre . Il suffit, 
pour cela, que  ce  soit  le  
m êm e instrument, ju s te  on  
faux, qui serve  à tous les. 
essais.

Fig. rj. —  Mustiniètre Sallcron. Le T)ll(Stl})lGtl G SGlllGFOÏl·
(fig. 7) est, à notre avis, l e  

tous ces instruments.plus com m ode  dt

TABLE INDIQUANT LES CORBECTIONS A FAIRE SUBIR AU CHIFFRE. 

EXPRIMANT LA DENSITÉ ENTRE 10 ET 3o"

TEMPÉRATURE CORRECTIONS TEMPÉRATURE CORRECTIONS

degrés degrés
ÏO ----0 , 6 * 21 H -  i , i
11 ----0 , 5 2 2 +  i > 3
12 —  0 , 4 23 +  1 , 6

i3 —  0 , 3 a4 +  1 , 8

i 4 —  0 , 2 2 5 +  2 , 0

i ô 0 2 6 +  2 ,3
iG 4 - 0 , 1 2 7 +  2 , 6

! 7 4 - o , 3 2 8 +  2 , 8

1 8 4 - o , 5 29 +  3 ,1

! 9 4 - 0 , 7 3 o +  3 , 4
20 4 -  °> 9
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TABLE POUR LE MUSTIMÈTRE ET L’ARÉOMÈTRE BAUMÉ

D E N S I T É S
on

DEGRÉS
du

mustim ètre

D E G R É S
de

l ’ a r é o m è t r e
de

Baum é

G R A M M E S
de

S U C R E
par

litre  de moût

R I C H E S S E
A L C O O L IQ U E

du
v ia  fait

S U C R E
CRISTALLISÀRLE 

qu ’il faut 
ajouter à un  hecto

litre  de moût 
pour obtenir du vin  

ù 10 0/0 d’alcool

E A U
A AJOUTER  

&
un hectolitre 

de moût 
p r le  ram ener 
à  io °  Bauiné

io 5o 6-9 io 3 G,o
ltgr.

6,8 ))
io5 i 7-0 106 6,2 6 ,5 »
I ü 52 7 >1 108 6,3 6 ,3 »
io53 7,2 I I I 0,5 5-9 »
io 54 7 .4 I l 4 G,7 5 ,6 ))
i o 55 7 .5 11G 6,8 . 5 ,4 »
io 56 7 .6 l r 9 7-0 5 , i »
1057 7 .8 122 7-2 4 ,8 »
io 58 7-9 124 7-3 4 ,6 »
io 5g 8,0 I 2 7 7-5 4,2 »
10G0 8,1 i 3o 7.6 4 , i ))
1061 8 ,3 l 32 7-8 3,7 »
1063 8 ,4 i 35 7-9 3,6 »
io 63 8 ,5 i 38 8,1 3,2 »

. 1064 8 , G i 4o 8,2 3,1  ■ »
io 65 8,8 i 43 8 ,4 2,7 ))
1066 • 8,9 i 4 6 8 , 6 2 , 4 »
1067 9>° i 48 8-7 2 , 2 »
10G8 9>2 i 5i 8-9 1 . 9 »
1069 9,3 i 54 9-0 1 . 7 »
I O 7 O 9-4 i 56 9>2 i ,3 »
I O 7 I 9- 5 i 5g 9-3 I , 2 ))1073 9-7 1 6 2 9-5 0,8 »
1 0 7 3 9,8 iG4 g - 6 0 , 7 »
1074 9-9 167 9-8 0 , 3 »
1 0 7 5 1 0 , 0 170 1 0 , 0 » »
107G 1 0 , 2 1 7 2 1 0 ,  I » »
1077 10,3 1 7 5 10,3 » »
1078 i o ,4 178 xo ,5 » »

' I079 i o ,5 180 10,6 » »
1080 10,7 i 8 3 - 10,8 » »
1081 10,8 186 1 0 , 9 » »
1082 10 ,g 188 1 1 , 0 )> »
io 83 I I  ,0 r 9! 1 1 , 2 » 1 0
io 84 I I  , I 194 n ,4 » 12
io 85 n ,3 196 11,5 » i 3
108G 11,4 r99 I I .7 » i 4
1087 n ,5 202 I I . 9 » 16
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TABLE POUR LE MUSTIMÈTRE ET L’ARÉOMÈTRE BAUMÉ

DENSITÉS
OU

DEGRÉS
du

musliuiôtre

DEGRÉS
de

l ’ a RIÎOMÈTRE

de
Baumé

GRAMMES
de

SUCRE
par

litre de moût

RICHESSE

ALCOOLIQUE
du

vin fuit

SUCRE
CRISTALLISADLE 

qu’il fuut 
ajouter h  un liecto- 

litre de moût 
pour obtenir du vin 

à 10 0/0 d'alcool

EAU
A AJOUTER

à.
un hectolitre 

de moût 
pr le ramener 
& io ° Buiunô

1088 I I , G 2θ4 12,0
hgr.
» !7

1089 11 ’ 7 207 12,2 » 18
1090 11,9 210 12,3 » 20
1091 12,0 212 12,5 » 21
1092 12 , I 2 l 5 1 2 , 6 » 2 2
1093 12,3 218 12,8 » 24
1094 12,4 220 12,9 » 25
1095 12,5 223 i 3 ,1 » 2 6

I096 12 , G 226 i 3 ,3 » 28

Iü97 12,7 228 i 3 ,4 » 29
1098 12,9 23 l i 3 ,G » 3o

I099 i 3 ,o 234 13 ,8 » 3 i
IIO O i 3 , i 236 i 3,9 » 33

TABLE POUR LE MUSTIMÈTRE ET L’ARÉOMÈTRE BAUMÉ

DENSITÉS 
OU D E G R É S  

du
MUSTIMÈTRE

DEGRÉS
de

l ’ a r é o m è t r e  b a u m é

GRAMMES DE SUCRE 
par

LITRE d e  m o û t

EAU A AJOUTER 
&

I IIECTOLITRE DE MOUT
pour

le ramener & 10e B.

I ΙΟ Ι 13,2 23g

litres

34
1102 i 3,3 242 36
i io3 i 3,5 244 37
n o 4 x3 ,G 247 38
n o 5 i 3, 7 200 4o

110G i 3,8 262 4 i
1 107 i 3 ,g 255 4a

1108 i 4 , o 208 43

1109 14,2 2G0 45
I I I O i 4,3 263 46
I I I I i 4,4 266 48
1 1 1 2 i 4,5 2G8 9̂
1113 i4 ,G 27I 5o
1 1 1 4 14 ,7 274 52
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TABLE POUR LE MUSTIMËTRE ET L’AREOMETRE BAUMÉ

DENSITÉS 
OU D E G R É S

du
MUSTJMÈTRE

DEGRÉS

de
l ’ a r é o m è t r e  BAUMÉ

GRAMMES DE SUCRE 

par
LITRE DE MOÛT

EAU A AJOUTER 
à

I UECTOLITRE DE MOUT 
p o u r

le ramener à 10e B.

n  i 5 i 4 ,8 276
litres
53

II l6 i 5 ,0 279 54
H 17 15 , i 282 56
I 118 i 5 ,2 284 57
1119 15 , 3 287 59
i 120 i 5 ,4 290 60
1121 i 3,5 292 Ci
1122 i 5 ,6 295 62
1123 10,7 298 04
1124 i 5 ,g 3oo 65
1125 16,0 3o3 66
1126 l 6 , I 3o6 68
1127 16,2 3o8 69
1128 i 6 ,3 3 i x 7°
n a o i 6 ,5 3 i 4 72
i i 3o 16,6 3 i 6 73
1131 i ü , 7 3 ig 74
1182 iG,8 322 ' 76 

771 133 16,9 324
1 134 17,0 827 78
i x 35 17,2 33o 80
1 130 17-3 332 81
n 3 y 17.4 335 82
1 138 17,5 338 84
nScj 17,6 34o 85
I l4o 17.7 343 86
I I /| ï 17,8 346 88
1 l/j2 I7>9 348 89
1 143 18,0 35 i 9°
i i  44 1 7 . 1 354 92
1 145 17,2 356 93
1146 17,4 35g 9 4
1147 17-5 362 96
n 48 17,0 364 . 97
n 4g 11 ’ 1 367 98
n 5o 17,8 370 IOO

La division placée en liant de l’ éch e lle  est m arquée
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1,000 et représente le poids  de l ’eau d is t i l lée ;  les  d iv i 
sions au-dessous donnent le p o ids  en gram m es du m oû t  
expérimenté.

Le mustimètre étant gradué à i 5 d egrés ,  il y  a une 
correction  à faire subir si la température est différente. 
A près  avoir lu le degré  densiinétrique, on  p lo n g e  dans 
le liquide un therm om ètre et on lit la tem pérature. On 
cherche dans le tableau ci-dessus  quelle  co rre c t io n  il 
faut faire subir à l’ indication du m ustim ètre p ou r  le 
ramener à ce qu ’ elle serait si la tem pérature du m oût 
était de i 5 degrés .

Exemple : le mustimètre marque 1,095 à la tem p éra 
ture de' 3o° ; la table des corrections  indique q u ’ il faut 
ajouter 3,4  à l ’indication de l ’ instrument, de  sorte  que  
le poids du moût à la température de i 5° est en réalité 
de 1,098,4.

Lorsqu ’on connaît la dentilé du m oût, on  ch e r ch e  
dans la table spéciale qui a ccom pagn e  chaque instru 
ment et que nous reproduisons  c i -dessu s  :

i° Les valeurs correspondantes  des d e g ré s  de l ’a r é o 
mètre Baumé, dits, en . matière de vins, degrés de 
liqueur ;

20 Le poids du sucre de raisin que contient un litre 
de moût ;

3° La richesse a lcoolique qu ’aura le vin après la f e r 
mentation, en admettant que tout le sucre fermente ;

4° Le poids du sucre cristallisé qu ’ il faut a jou ter  à 
1 hectolitre de m oût pour que le vin con tien n e  10 p o u r  
100 d ’a lcool après fermentation.

Ainsi, dans l ’exem ple  précéden t,  le m oû t m a rq u e  
1,098,4, ce qui corresp on d  à 12,9 d eg rés  de l iqueu r et 
la quantité de sucre contenu  dans un litre de m oû t est 
de 232 gram m es, soit 23,2 p ou r  100. Ce m oû t fourn ira , 
après sa fermentation, un vin qui contiendra  i 3,6  p o u r  
100 d ’alcool.

Pour se servir de cet instrument, il suffît de cu e i l l ir  
un certain nom bre de grappes  de raisin d ont  l ’ état d e
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m aturité représente  aussi b ien  que  p o ss ib le  la c o m p o 
s ition  m oy en n e  de la ven d an g e ,  de b ie n  les écraser  à la 
main dans un l in ge  formant nouet et d ’exp r im er  le jus. 
Si l ’ on  a sous  la main une petite presse , il vaut m ieu x  
s ’ en servir, l ’exp ress ion  est p lus rapide et plus c o m 
p lè te .  Le ju s  ainsi obtenu  est filtré au travers d ’ un l in ge  
o u  à l ’aide d ’un filtre à plis en pap ier p lacés  dans un 
e n to n n o ir  et reçu  dans l ’ éprouvette .

Il ne reste  p lus qu ’ à p lo n g e r  su ccess iv em en t  le  mus- 
t im ètre et le therm om ètre  et à faire les lectures  et à 
c h e r ch e r  dans la table les chiffres corresp on da n ts .

PROCÉDÉS CHIMIQUES

M esu re du sucre. —  Si l ’on veut ob ten ir  p lus de  p r é 
c is io n  dans la déterm ination  du sucre ,  il faut re co u r ir  à 
un d o sa g e  ch im ique.

L e  seul p ro c é d é  auquel les viticu lteurs  p euv en t  avo ir  
re co u rs  con s iste  dans le d osa g e  du sucre  au m o y e n  de 
la l iq u eu r  de F eh ling .

Cette m éth od e ,  b ien  que ne  nécessitant q u ’un outillage  
très rudim entaire , ne peut gu ère  être e m p lo y é e  que  dans 
les  g ra n d e s  exploitations.

V o i c i  co m m e n t  il faut o p é re r  : on m esu re  i o  cen t i 
m ètres  de  m oû t filtré au m oy en  d ’ une pipette  ja u g é e  A  
et on les verse  dans un ballon  B de 200 cen tim ètres  
cu b e s .  On rem plit  le  b a l lon  ju s q u ’au trait avec de  l ’ eau 
et on  m é lan ge  b ien  en retournant le ballon sens  dessu s  
d e s s o u s ,  après avoir  b o u c h é  l ’ ou vertu re  avec la paum e 
d e  la main.
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TABLE POUR LE DOSAGE CHIMIQUE DU SUCRE 

io centimètres cubes de liqueur de Fehling =  o fe’r, o5o do glucose. 

Le moût a été étendu au ~  ·
30

NOMBRE
de

CENT1M. CUBES
versés

SUCRE

par
LITRE DE MOÛT

NOMBRE
de

CESTIM. CUBES
versés

SUCRE

par
LITRE DE MOÛT

NOMBRE
de

CENTIM. CUBES
versés

SUCRE
par

LITRE DE MOÛT

g*· g r- gr.
3 ,o 333 5 ,4 185 7 .8 128
3 ,1 '322 5 ,5 181 7-9 126
3,2 3 l 2 5 ,6 178 8,0 125
3,3 3o 3 5 ,7 175 8 , 1 123
3,4 294 5 ,8 172 8,2 121
3 ,5 285 5-9 IG9 8,3 120
3 ,6 277 G,o iGG 8,4 JI9
3 . 7 270 6 ,1 iG3 8,5 117
3,8 203 G ,2 1G1 8,6 I lG
3 ,g 256 0,3 i 58 8-7 I i 4
4 ,o 25o 6 ,4 i 5G 8,8 i i 3
4 , i 243 0,5 153 8 ,9 11 2

238 G,G 151 9-0 I I I
4,3 232 «.7 i 4g 9 -1 109
4 ,4 227 G,8 147 9-2 108
4 ,5 222 0,9 144 9-3 107
4,6 217 7 .0 I /| 2 9-4 106

4.7 2 12 7 -i l 4o 9>5 i o 5
4,8 208 7,2 • i 38 9-8 104
4,9 204 7,3 i 3G 9-7 i o 3
5 ,o 200 7.4 i 35 9-8 102
5 ,1 196 7-5 133 9-9 IOI
5,3 1 f)2 7 , 6 i 3i 10,0 iOO
5,3 188 7-7 129

On obtient ainsi un l iquide 20 fois  m oin s  riche  q u e  
le moût lu i-m êm e ; aussi devra -t-on  m ultip lier  le p o id s  
de sucre trouvé par 20. Celte d ilution  du m oû t est n é 
cessaire parce qu ’on a constaté que  c ’est avec une s o lu 
tion renfermant environ  1 p ou r  100 de su cre  que  l ’o p é 
ration se fait le mieux.

Cela fait, on rem plit une burette g ra d u ée  C en d i 
x ièm es de centimètre cu be , avec le  m oû t d ilué .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



VENDANGE 3i

On m esure  ensuite io  centim ètres cubes  de liqueur 
de Feh lin g  qu ’on introduit dans une capsule en p orce 
laine à fond  plat avec 4o o u  5o centim ètres cubes  d ’ eau 
et i o  centim ètres  cubes  de potasse à i o  pour xoo.

On fait bou ill ir  la liqueur étendue et on y verse 
goutte  à goutte  le moût dilué jusqu 'à  com plète  d é co lo 
ration (fig. 8).

On constate la fin de l’ opération quand la teinte de la 
l iqueur, ayant perdu toute nuance bleuâtre, 
est in co lo re  et n ’ a pas encore  atteint une 
co loration  jaune clair d ’ abord, puis jaune 
d ’or, qui indiquerait que le point a été 
dépassé.

On note com bien  il a fallu de centi
m ètres cu bes  de moût dilué pour  obten ir  
la d éco lora tion  et on  n ’a plus q u ’à se re 
porter  à la table c i -dessus  pour avoir la 
r ich esse  en sucre  du m oût, la liqueur de 
F eh ling  étant généra lem ent faite de telle 
façon  que io  centim ètres cu b es  soient 
réduits  par o8r,o5o de g lucose .

Dans le cas d ’une liqueur de con cen 
tration C, on obtient la r ichesse en 
sucre par litre de m oût par la for
m ule suivante :

C x  1 0 0 0 X 2 0
Fig. 8. —  Dosage du

dans laquelle n indique le n om bre  de centim ètres c'ubes 
versés .

L o rsq u e  le m oût est co lo ré ,  il faut, avant toute o p é 
ration, le d éco lo rer .  On place 5 gram m es de noir  dans 
un verre  et on y  verse  5o centim ètres  cu b es  de moût. 
On laisse en contact pendant une heure  en remuant de 
tem ps en temps et on filtre, i o  centim ètres cu b es  du 
m oût d é co lo ré  et filtré sont alors traités co m m e  p ré cé 
dem m ent.
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32 VI NI FI CATI ON DANS LES P A Y S  CIIAUDS

Quand on a beso in  d ’une p réc is ion  r igou reu se , il est 
nécessaire, au préalable, de traiter le m oût par le s o u s -  
acétate de p lom b pour précip iter les acides o rg a n iq u e s ,  
les matières azotées, etc ...  et d ’en lever l ’ excès  de p lo m b  
par le sulfate de soude ; mais p o u r  les re ch erch es  pra
tiques, c ’est une com plication  q u ’ on peut éviter.

P o u r  qu ’aucune incertitude ne subsiste  sur la fin de 
l ’opération, on peut d isp o se / ,  sur le fond  d ’une assiette 
de porcelaine, au m oyen d ’une baguette de verre ,  des  
gouttes non diilluentes d ’une so lution  de ferrocya n u re  
de potassium au 1/20° rendue acide par l ’acide acétique. 
Quand le bleu de la l iqueur est à peu près  d isparu  et 
que le doute com m en ce , on  arrête l ’ ébullit ion  pendant 
quelques secondes  pour laisser d é p o s e r  l ’o x y d e  cu i 
vreux, et, avec une baguette de verre ,  on  p ré lèv e  une 
goutte du liquide q u ’on  place à côté  et au contact d ’une 
goutte de ferrocyanure. Ces d eux  gouttes  p énètren t 
l ’une dans l ’autre, et, si au point de contact apparaît un 
précipité rouge , cela indique q u ’il y  a e n co re  de  la 
liqueur non réduite et qu ’ il faut en core  a jouter  de  la 
solution sucrée dans la liqueur reportée  à l ’ébu llit ion .

M esure de l ’acidité. —  En étudiant le p h é n o m è n e  de  
la maturation nous avons vu q u ’à l ’augm entation  du 
sucre correspondait une d im inution  des  acides  l ib res ,  
saturés en partie par la potasse et brû lés  par c o m b u s 
tion.

L ’acidité totale décro ît  rapidem ent à partir de la v é -  
raison ju sq u ’à la maturité, puis lentem ent, en va leur 
absolue.

En réalité, il y  a un m om ent, à la maturité parfaite, 
ou, par suite de la perte d ’eau du grain , l ’ acidité totale 
relative reste à peu près stationnaire. C ’ est ce  m o m e n t  
qu ’il faut saisir pour faire la récolte .

La détermination de l ’ acidité totale du  m oû t  est 
donc, com m e ce l le  du sucre , de p rem ière  im portan ce .

Le dosage de l ’acidité totale doit se faire de la m anière  
suivante :
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i *
0

On verse dans un verre  à fond plat d ’environ i 5o ce n 
timètres cubes , 5o centimètres cubes de moût et quel
ques  gouttes  de teinture de tournesol.

D ’autre part, on introduit dans une burette graduée 
divisée en dixièm es de centimètres cubes  la solution 
alcaline (potasse ou soude) destinée à saturer l ’acidité 
du moût.

Cette solution devra être titrée de manière que un 
centim ètre cube  neutralise exactement ogr,o5 d ’acide 
tartrique ; de sorte que le chiffre lu sur la burette indi
quera d irectem ent l ’acidité totale du m oût par litre, 
exprim ée  en acide tartrique.

On verse  peu à peu la solution dans le m oût et, après 
chaque addition, on m élange le réactif  au liquide, à 
l ’aide d ’ une baguette de verre . La fin de l ’o p é 
ration est ind iquée parle  v irage du tournesol, 
qui passe du rouge  au bleu, dès que l ’acidité 
du m oût est saturée (fig. 9).

La matière colorante du raisin est elle- 
m êm e un b on  indicateur ; rou g e  en solution 
acidç , elle devient verdâtre en solution al
caline.

Le virage n ’est pas tou jours  facile 
à saisir ; aussi est-il bon , lorsque la 
cou leu r rou g e  com m en ce  à dispa- 
railre, de ne verser la liqueur alca
line que goutte à goutte et de porter 
avec la baguette, après chaque addition, 
une goutte  du liquide m élangé sur un pa
p ier de tournesol neutre. On s ’arrête quand 
la cou leu r  du papier n ’est pas m odifiée.
Quand ce résultat est obtenu, on lit sur la burette le 
chiffre auquel s ’ est arrêtée la solution alcaline, soit par 
exem ple  6,9 ; cela signifie que le moût essayé contient 
6"r,9 d ’acide tartrique par litre. Dans le com m erce , on 
trouve  d ivers  types d 'acidimèlre.

L e v iticu lteur a d on c  entre les mains deux m oyens

Fis 9. —  Dosage de 
l’acidité.
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de s’ assurer de la maturité de sa récolte  : le m u st im ètre  
qui lui apprend que son raisin ne gagne  plus en s u c r e  
et la détermination de l ’acidité totale qui lui in d iq u e  
qu ’ il ne perd  plus d ’ acide.

Pratiquement, la vendange se com p ose  tou jo u rs  d e  
la plus grande partie des raisins arrivés à maturité p ar
faite mélangés avec une certaine quantité d ’autres  qu i  
ne sont pas encore  arrivés à cet état et d ’autres q u i  
l ’ont dépassé.

Il semblerait rationnel de ven dan ger  en p lu s ie u r s  
fois, de récolter d ’abord les raisins parvenus à m atu rité  
et d ’attendre pour les autres, mais cette m an ière  d e  
procéder  entraîne des frais que les gran ds  cru s  d e  
France peuvent seuls supporter. Ce que l ’ on peut fa ire ,  
c ’est d ’ opérer le triage des grappes pourries  ou  g â t é e s  
et surtout de laver les raisins qui sont r e co u v e r ts  d e  
poussière, com m e cela se présente sur le b o r d  d e s  
routes. Ces raisins apporteraient dans la cuve  les d iv e r s e s  
bactéries qui pullulent dans le so l  et seraient un d a n g e r  
pour la fermentation. s

Souvent, du reste, des c irconstances  é c o n o m iq u e s  d e  
tout ordre font que les propriétaires n ’ont pas t o u jo u r s  
le lo is ir  d ’attendre le m om ent opportun .

Pourtant, i lexiste , en A lgérie , depuis  q u e lq u e s a n n é e s ,  
une tendance à vendanger  hâtivement. J’ estim e q u e  ce t te  
tendance est exagérée parce que les vins ainsi o b t e n u s  
n ’ ont pas le maximum de valeur qu ’ ils auraient pu  a v o ir .

Il ne faut pas accorder  une trop  grande  im p o r ta n ce  à 
l ’acidité pu isqu ’on peut aisém ent la re lever  et s ’ atta
cher à obtenir le maximum d ’a lcoo l .

L ’acidité totale minima du m oût qui a été fixée p a r  
certains auteurs à 8 à 9 gram m es d ’acide  tartrique n ’ est  
pas toujours nécessaire . Dans b ien  des  cas les m oû ts  s o n t  
moins acides et produ isent cependant d ’ exce llen ts  v in s .

En A lgérie , il est b on  de co m m e n ce r  la v e n d a n g e  le  
matin le plus tôt p oss ib le  et de su sp en dre  les  travaux 
au milieu du jou r .
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Composition des raisins mûrs.

La connaissance de la com pos it ion  immédiate des dif
férentes parties des raisins au m om ent de leur mise en 
cu v e  est d ’ une grande im portance au point de vue de la 
vinification.

Chacune des parties de la grappe apporte des maté
riaux so lub les  et inso lub les  qui con cou ren t à la form a
tion  du vin. Les prem iers  se d issolvent sim plem ent 
dans le l iquide ou subissent des transform ations chi
m iques ; les  autres exercent souvent une action physique 
qu i  n ’ est pas négligeable .

La vinification en blanc est p lus simple que la vinifi
cation en rouge , parce que dans la p rem ière  une seule 
partie du raisin, le moût, est utilisée.

Dans la vinification en rouge , les rafles, les peaux et 
les  pépins viennent apporter leur contingent de maté
riaux et enrichir le  vin en matières extractives.

RAFLE

La proportion  de rafle varie avec les cép ages  ; dans 
une m êm e variété, elle dépend , dans une certaine m e 
sure , des  cond it ions  clim atériques de  l’ année, de l ’ ép oqu e  
de la ven dan ge , des maladies et des accidents qui p e u 
vent atteindz’e les raisins.
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V o ic i  les résultats que nous avons ob tenus  p o u r  l e s  
cépages les plus répandus en A lgérie  :

liAFLE O/O 
1>E G R A P P E

Pctit-Bouschct........................................................
Carignan................................................................................  3^
Mourvcdre.............................................................. ^ 3
Moraslcl.................................................................  3 0
Aramon.................................................................. 3 g
Clairette.......................................................  3 0
Œillade...................................................)  ̂ ] , | 7
Alicante.................................................................   ̂ 0
Piquepoul...............................................................  a>(j
Pinot noir..............................................................  3 2
Farana blanc........................................................... a ^
Corchct ..................................................................  3 ( g

La rafle contient une grande quantité de su b s ta n c e s  
mais elle apporte surtout de l ’acidité (bitartrate et a c id e s  
libres), du tanin et une matière résineuse.

Comme l ’indique le tableau ci-dessus , la p r o p o r t io n  
de rafle varie beaucoup ; en m oyenne, e lle  est c o m p r is e  
entre 2 et 4 pour 100.

La teneur en substance sèche des rafles varie d a n s  
des limites assez étendues. Dans les raisins d ’A lg é r i e  
que nous avons examinés, la teneur en substance  s è c h e  
a varié entre 18,70 et 64,5 pour 100. Elle est en m o y e n n e  
de 35 pour 100.

L ’acidité totale, ca lcu lée en acide tartrique, est c o m 
prise entre o ,3o et i , 5o. En A lg ér ie ,  nous ne l ’avons  p as  
trouvée supérieure à 1 p ou r  100.

La teneur en bitartrate est en m oyen n e  de o ,5 p o u r  
100 et la proportion  d ’acide malique de o , i 5 p o u r  100.

D ’après nos recherches, la proport ion  de tanin d an s  
les rafles des 12 cépages indiqués c i -dessus a v a r ié  en tre  
0,89 et 3,33 pour 100. Le taux le  plus é lev é  se t rou v e  
avec le morastel et le p et il -bou sch et , le p lu s  fa ib le  
avec le corchet.

La proportion  de tanin est en m oyen n e  de  2,5 p o u r
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i o o  et on  estime que les rafles d ’un kilogram m e de 
ven dan ges  contiennent environ  i gram m e de tanin, 
La raflé contient d ’autant m oins de tanin qu ’elle est 
p lus lignifiée.

L es  rafles encore  vertes contiennent en outre du 
tanin, de la ch lorophylle  et des substances à goû t astrin
g e n t  qui peuvent passer dans le vin et lui com m u 
niquer un goû t  désagréable  si le cuvage est trop 
pro lon g é .

La présence  de la rafle est utile p our  d iviser le marc 
et perm ettre sa pénétration par le liquide ambiant, de 
p lus elle apporte du tanin qui se d issout dans le vin 
et de l ’acidité. Toutefo is , quand on fait ferm enter avec 
la rafle, il faut avoir soin, si elle est en proportion  co n 
s idérab le ,  de réduire la durée de la fermentation afin 
d ’éviter un contact trop p ro lon g é  avec le vin, surtout si 
la fermentation a lieu à une température élevée. Nous 
rev ien d ron s  d ’ailleurs sur ce  sujet en parlant de l ’égrap- 
page.

MM. Girard et Lindet, dans leur rem arquable étude 
sur  la com pos it ion  des raisins, ont montré que la rafle 
contenait  1,20 à 1,82 d ’une matière résineuse (phloba- 
pliéne) spéciale, peu so lub le  dans l ’eau, et qui sem ble 
d ér iv er  du tanin. C ’est une poudre brune so lub le  dans 
l ’ a lcoo l  et dans l ’éther.

PKAUX

La peau détachable, form ée  par l ’ép icarpe et une 
partie du sareoearpe, se présente avec une épaisseur 
variable  dans les différents cépages  et suivant les co n 
d it ion s  clim atériques de l ’année.

L e  vo lu m e relatif du grain  et l’ épaisseur de la pelli
cu le  déterm inent des variations du sim ple au doub le  
dans la p roportion  des peaux.

D u g a s t . —  Vinification. 3

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



38 VI NI FI CATI ON DANS LES P A Y S  CHAUDS

V oic i  les résultats que nous avons ob tenus  en A l 
gérie  :

P E A U X  o / o

U E  G R A P P E

Potit-Bouschet
Carignan. .
Mourvèdre. .
Morastcl. .
Aramon. .
Clairette. .
Œillade. . .
Alicante. .
Piquepoul.
Pinot. .
Parana.
Corchct. .

La proportion  de pellicules dans la grappe  e n t iè re  
est en m oyenne de io  pour 100. Elles ren ferm ent en  
moyenne de 3o à /|0 pour io o  de matière sèch e . En A l 
gérie nous avons constaté les variations su ivan tes :  18,5 
pour ioo  (farana) et 27,8 (morastel).

Lorsque les grains sont flétris, la teneur en su b s ta n ce  
sèche peut s ’ é lever ju s q u ’à 60 pour 100.

La teneur en tanin est en m oyen n e  de 1,5 pour  100 et on  
estime que la quautilé de tanin contenue  dans les p eau x  
d ’ un k ilogram m e de vendange est de  1^,5. D ans les· 
raisins d ’A lgérie , nous avons vu la p rop ort ion  de  tanin 
varier entre o ,33 (alicanle) et 1,11 p our  100 (m orastel) .

L ’acidité totale, exprim ée en acide tarlrique, est très· 
variable ; elle se maintient le plus souvent entre 0 ,1 5 e t  
0,70 pour 100.

Dans la vinification en rou g e ,  la peau p résen te  u n e  
grande im portance ; en plus des g e rm e s  du ferm ent, e l le  
apporte la cou leu r , du tanin et une p ro p o rt io n  n o ta b le  
de matières extractives et m inérales.

La matière co lorante se p résente  sous  form e  de  g r a 
nulations d éposées  dans les 3 ou  4 l’a n g ées  de  c e l lu le s  
les plus externes de la pellicu le .

i4 
11
32
i 3 
!9 
iG 
16 
i 3 
10 
8 

I I
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L orsqu ’elle se trouve dans des rangées plus avancées 
vers  la pulpe (lagrein, térold igo), il devient difficile de 
faire du vin blanc avec les raisins rou g es  parce que 
ces  cellules  sont souvent déchirées  p ar le  foulo ir  et lais
sent passer la matière colorante dans le moût.

D ’après M. Gautier, la matière colorante des raisins 
est constituée de la manière suivante :

i° Par une matière co lorante jaune résislant presque 
indéfiniment à l ’oxydation ;

2° Par une substance rou ge , insoluble  dans l ’eau 
(une matière colorante de la m êm e nature mais so lub le  
dans l ’ eau se trouve dans le teinturier et le petit bous-  
eliet) ;

3° Par Une matière colorante b leue qui n ’est que le 
sel ferreux de la matière rou ge . C ’est elle qui com m u 
nique à la plupart des vins des pays chauds un ton 
vio lacé .

M. Gautier pense que ces  matières colorantes déri
vent du tanin, par oxydation, pendant la maturité. Ce 
sont des matières très analogues mais non identiques : 
des  acides faibles de la série aromatique, en partie à 
l ’ état l ibre ,  en partie à l ’état de sels  fe rreu x ; des  acides 
ainidés des corps  précédents , à l ’ état de sels ferreux, de 
cou leu r  vio lacée .

Ces substances (acides œnoliques) sont so lub les  dans 
l ’a lcool  faible, insolub les  dans l’ éther et précip itent la 
o-élatine. Les  acides forts les dissolvent un peu mais 
non les acides faibles.

La nuance du vin varie avec les p roportions  re sp e c 
tives de matière jaune, de substance rou g e  et de ma
tière b leu e  ; elle varie aussi avec le plus ou  m oins 
d ’acides libres contenus dans le vin.

T ou tes  ch oses  égales d ’ailleurs, l ’ intensité de la c o l o 
ration est en raison de la quantité de matières colorantes 
qui est variable avec les différents cép ages  et qui, pour  
un m ôm e cépage , varie 'aussi  suivant sa provenance .

En prenant le cépage  négrara co m m e  unité, M. Mach
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a obtenu les résultats suivants, en traitant i o o  g ra m m e s  
de grains par une solution a lcoo l iqu e :

INTENSITÉ

COLOÏUM ÉTRIQUÉ

Négrara. . ................................................................ i
Pinot...................................................... ...... 3

Portugieser........................................................................... 3 ,5
Garmenet Sauvignon........................................................  5 ,5
Téroldigo..............................................................................  8 ,o
Teinturier................................................................................. i 5 , 0

La matière colorante ne trouvant pas dans le m oû t  
avant fermentation de dissolvant con venab le ,  on  peut 
faire du vin blanc avec un grand n om b re  de c é p a g e s  
rouges (i).

Si le moût qui reçoit la matière co lorante  est fra n ch e 
ment acide, la coloration rou g e  des  acides ren o liqu es  
apparaît nettement et acquiert de l ’ intensité ; si au c o n 
traire, le moût est pauvre en acides ainsi que cela  se  
présente souvent dans les pays chauds, l 'in fluence  d e s  
bases se faisanl sentir, on voit la coloration  virer tantôt 
à l’orangé, tantôt au violet.

Les acides œnoliques et le tanin des  peaux fo u rn is 
sent au vin ces substances tanniform es qui lui sont  si 
utiles pour sa conservation  et lui com m u n iq u en t  c e l le  
saveur spéciale qui fait dire  aux dégustateurs  q u ’ il a de  
la mâche.

MM. Girard et L in dc l  ont éga lem ent établi que  c ’ est  
dans la pellicule du raisin, et. dans la p e ll icu le  e x c lu s i 
vement, que la végétation em m agasine  la m atière  
odorante qui, plus tard, donnera  au vin son  b o u q u e t .

( i )  Al. Andricu puis AI. Rosensthiel ont montré qu’à l’abri de l ’air ta ma
tière colorante des fruits se dissout dans le jus de ces fruits par un contact 
prolongé, surtout si on élève la température.

Si on écrase rapidement des grappes de carignan et qu'on les stérilise pen
dant une heure, on obtient un moût d'une belle couleur rouge. J. D.
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L ’altération de la peau est tou jours  à éviter clans les 
raisins rou g es  à cause de la destruction plus ou moins 
com plète  de la matière colorante cpii en est la co n s é 
quen ce . Au contraire, cette altération est recherchée 
p ou r  certains cépages  blancs.

La pell icu le  est souvent recouverte  d ’ une couche  de 
granulations c ireuses qui la protègent, dans une ce r 
taine m esure , contre la pénétration des parasites.

PKl'INS

Les pépins sont plus ou m oins nom breux, plus ou 
m oins  déve loppés  suivant les cépages et les conditions 
m étéoro log iq u es  de l’ année.

On admet généralem ent que les pépins représentent 
en m oyen n e  3 pour io o  de la grappe, mais les variations 
sont assez grandes.

V o ic i  d ’ailleurs les résultats que nous avons obtenus 
avec les raisins d ’A lg ér ie :

P O ID S
D1:S PÉPINS o / o

île la grappe

Pelit-Bousclict. 
Carignan. . 
Mourvcdrc. . 
Morastel. . 
Aramon. . 
Clairette. . 
Œillade. . .
Alicante. . 
Piqucpoul. 
Pinot. .
Farana. 
Corchet. .

3.8 
2,4
4.1
3.2
2 . 2
3.3
2.3
2,7
2 , 1
3.9 
2,0
2 .4

Le n om b re  des  pépins par grain a varié entre 1,2 
(clairette) et 2,37 (corchet), avec une m oyen n e  de 1,6 
(soit à peu près 1 pépin  et demi) pour les douze  cépages  
exam inés.
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Les pépins contiennent un grand n o m b re  de s u b 
stances dont quelques-unes  seraient n u is ib les  si e l les  
entraient en dissolution dans le vin.

On trouve d ’abord une huile grasse qui c o m m e n c e  à 
fondre à 3" et est com plètem ent liquide à i i ° .  La p r o p o r 
tion varie entre 5 et io  p our  i o o ;  ensuite  du  tanin en 
quantité notable, en m oyenne 4 p o u r  ioo .

D ’après MM. Girard et Lindet, il conv ient d ’ a jou ter  
à ces substances, d ’abord une matière rés in eu se , à 
saveur âpre, analogue à ce lle  trouvée  dans les rafles, 
ensuite des acides volatils (environ i p o u r  ioo)  appar
tenant probablem ent à la série grasse et résultant 
vraisemblablement aussi de la saponification  et de  
l ’oxydation de l ’huile neutre contenue dans l ’am ande.

Ces acides interviennent très p rob ab lem en t  dans la 
production du bouquet des vins qui v ie il lissent.

La matière résineuse est so luble  dans l ’a lcoo l ,  l é g è 
rement soluble dans l ’ eau bouillante, mais à pe in e  . s o 
luble dans l ’eau froide.

C ’est probablem ent elle qui donne  aux vins qui son t  
restés longtem ps en contact avec les rafles et les  p é p in s  
cette saveur âcre et désagréable  qui nuit à le u r  q u a 
lité.

Fort heureusement, ces substances se trouv en t à l ’ in 
térieur du pépin et passent d ifficilem ent dans le  v in . Il 
n’en est pas ainsi du tanin qui se trouve, c o m m e  n o u s  
l ’avons déjà vu, dans les ce l lu les  ron d es  à la p é r ip h é r ie  
du grain, de telle sorte  q u ’ il peut fac ilem ent en trer  en 
solution et contribuer à augm enter  la quantité des  s u b 
stances tanniques du vin. ,

Ce gain en tanin, du fait de la p résen ce  des  p é p in s ,  
est variable avec la d urée  de la cuvaison  et avec leu r  
com position.

Dans les raisins d ’A lg é r ie ,  nous  avons vu la ten eu r  en 
tanin des pépins  varier entre 2,/io p ou r  i o o  (corchet)  
et 7,25 pour io o  (petit bouschet).
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MOÛT

C o m m e  nous  l ’avons déjà dit, le m oût contient à lui 
seu l  tous les élém ents  nécessa ires  à la form ation  d ’ un 
v in  b lanc, mais il resterait stérile et ne ferm enterait 
pas s ’ il n ’ était pas en sem en cé .  C ’est par l ’écrasem ent du 
g ra in  et le contact du m oût avec les  peaux que  se fait 
l ’en se m e n ce m e n t .

La p rop ort ion  de m oût varie dans des  limites assez 
é te n d u e s  suivant les  cép a g es  et les  années. Elle atteint 
s o n  m axim um  à la maturité parfaite.

V o ic i  les résultats de nos  rech erch es  sur qu e lqu es  
raisins a lgér iens  :

m oût  o / o
U E O  H A P P E

Petit-Bouschct..............................................................
Carignan........................................................................
Mourvcdrc......................................................................  qq

Morastel....................................................................
Aramon..........................................................................  03
Clairette.......................................................................... 0^
OEillade..........................................................................
Alicante.................................................................... '
Piquepoul......................................................................  73
Pinot...............................................................................  76
Farana............................................................................  76
Corchet...........................................................................  78

C o m m e  on le voit, la p ro p o rt io n  de m oû t  est en g é 
néral co m p r is e  entre G5 et 80 p o u r  100(1).

En m o y e n n e ,  les  raisins don n en t  en ju s  les tro is  
quarts de leu r  p o id s ,  c ’ est-à -dire  que  de iook ilog ram m .es  
de  raisins on  obtient 75 litres de m oût.

(1) Ce n’est pas la quantité absolue, mais celle qu’on peut extraire au 
pressoir.
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Le sucre  est la partie la p lu s  im portante du moût. 
C ’est lui qui d é term in e  la te n e u r  future  en alcool et 
donne au vin sa vinosité par les  tro is  co rp s  principaux 
qui prov iennent de sa tran sform at ion  pendant la fermen
tation: l’a lcoo l ,  la g ly c é r in e  et l ’a c ide  sucrin ique. Le 
sucre de raisin est con st itu é  par un m élan ge  de g lucose 
et de lévu lose .  La rotation  d u  s u cre  de l'aisin, d ’abord 
nettement droite , d im in u e  ra p id em en t ,  passe à gauche 
et s ’accentue dans c e  sen s  j u s q u ’à la maturité.

Dans les  co n d it io n s  n o rm a le s ,  la quantité de sucre est 
fonction de  la ch a leu r  r e ç u e  par la v ig n e .  Dans les 
contrées favor isées  par le so le i l  c o m m e  l ’A lgérie ,  le 
sucre peut s ’a ccu m u ler  en forte  p ro p o r t io n .

Au m om ent de la ré co lte ,  la l é v u lo s e  p réd om in e  gé 
néralem ent sur la g lu c o s e .

L ’acidité du m oût v ien t  en s e c o n d e  l ig n e .  C ’est elle 
qui fait du m oû t un m ilieu  p lu s  favorab le  à la ferm en
tation a lcoo liqu e  q u ’aux fe rm en ta t ion s  secondaires ,  si 
elle atteint un chiffre  suffisant. E n  ou tre ,  l ’acidité donne 
au vin une saveur fra îche, une b e l le  r o b e  et de la so li 
dité.

La quantité d ’ acide tartrique l ib re  est généra lem ent 
très faible et de  b e a u co u p  in fé r ie u re  à la quantité d ’acide 
tartrique co m b in é .  La p ro p o r t io n  d 'a c id e  m alique est, 
au contraire, sou v e n t  im portan te .

Les autres a c ides  ( fo rm iq u e ,  ta r lrom aliqu e , etc ...)  
évalués en b lo c  ne re p résen ten t  g u è r e  q u e  i 5 à 20 pour  
100 de l’ acidité totale.

L ’ excès d ’acidité est ra rem en t  à r e d o u te r  en  A lg ér ie .  
Le  défaut contra ire  n ’ est j k i s  rare et on  est souvent 
am ené, dans la pratique , à r e le v e r  l ’a cid ité  des  m oûts .

L e  m écan ism e de la fo rm a tion  d u  su cre  dans les 
feuilles et son  accu m u lat ion  dans le g ra in ,  ce lu i  de la 
formation des  a c ides  et de  le u r  d ispar it ion  sont e n co re  
très obscurs .

L ’hypothèse  de l ’a ld éh yde  m éth y l iqu e  se  form ant 
d irectem ent par ré d u ct io n  de  l ’ hydrate ca rb o n iq u e  et
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se polym érisant ensuite pour  d onn er  naissance, par des 
p h é n o m è n e s  de réductions , d ’oxydations, de con den sa 
t ions, de fixation d ’eau, aux divers principes  immédiats, 
ne  n ou s  éclaire pas beau cou p  sur les or ig in es  du sucre 
et des  acides.

La réversib ilité  dans l’action des diastases, découverte  
par  M. Hill, nous  aidera sans doute à connaître le m é 
ca n ism e  de leur  synthèse.

La prop ort ion  de sucre  dans le m oût peut varier de 
xo à 3o p ou r  i o o  et l’ acidité totale, exprim ée  en acide 
tartrique, de k à i 5 gram m es par litre.

V o ic i  q u e lqu es  résultats ob tenus  avec les  raisins 
d ’A lg é r ie  :

ACIDITÉ TOTALE o/o
SUCRE O/O EN ACIDE EN ACIDE

_ SULFURIQUE TAETK1QUG
Petit-Bouschet.................. 20,8 0,47 0,72
Carignan. . * ................. 26,5 o,35 0,53
Mourvèdre........................ 20,7 o,35 0,53
Morastel........................... 20,5 o,4o 0,61
Ara mon........................... 19,6 0,37 0,57
Clairette........................... 20,5 0,25 0,39
OKÎllade.. 18,4 0,25 0,4o
Alicante.. ...................... 22,0 o,4o o,Gi
Piqueprtul......................... 20,0 o,38 o,58
Pinot.................. '. 21 , I o,46 0,70
Farana............................. 19’7 0,25 0,4o
Corchet............................ 17,0 0,34 0,52
Chasselas.......................... 23,1 o,3o 0,46

es.résultats m ontrent qu ’ en gén éra l  les raisins alg
rien s  sont r iches  en sucre  et que l ’ acidité totale est 
fa ib le  p u isqu e  nou s  la v o y o n s  s ’abaisser ju s q u ’à k 
g ra m m e s  par litre (en acide tartrique), mais il y  a de 
g ra n d e s  variations.

A in s i ,  p ou r  le Carignan, nou s  avons vu la ric-hcsse en 
su cre  varier entre 17,7 pour  100 et 2 6 , 5  p ou r  100, tandis 
que  l ’acidité totale passait de 8gr,7 par litre à 5Br,3 , su i
vant les  années et les  l ieux de p rod u ct ion .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



V I N I F I C A T I O N  D A N S  LES P A Y S  CHAUDSAC

Dans le cas de  l ’alicante, q u i  re n fe rm e  22 p ou r  100 de 
s u cre ,  la ferm entation  tota le  d e  c e  su cre  donnerait un 
v in  ayant une r ich esse  a l c o o l iq u e  de

4 8 , 5 5

0 , 7 9 2 8 7
X  2 2  =  1 3 , 4 8 .

Le m oû t ne con tien t  pas d e  tanin. La faible quantité 
q u ’en ren ferm ent les  v in s  b la n cs  est apportée  par le 
v in  de presse  qui pendant s o n  contact, avec le marc peut 
se  ch a rg e r  d ’une quantité s e n s ib le  d e  tanin.

L e s  autres substances  co n te n u e s  dans le m oût (ma
t iè re s  m inéra les , p hosp h ates ,  sulfates, ch loru res ,  ma
t ières  azotées, g o m m e s ,  c o r p s  p ee t iq u es ,  e tc .. .)  contri
b u e n t  à la nourr iture  de la le v u re  et à la form ation des 
m atières  m inérales  et extractives  du vin .

MATERIAUX APPORTES A LA CUVE PAR IOO KIL. DE VENDANGE

N ous  ven on s  de v o ir  que  ch a cu n e  d e s  quatre parties 
constituant le raisin, rafle, peau x , p ép in s  et pulpe ap
p o rte n t  à la cu v e  des  p r in c ip e s  spéc ia u x  qui exercent 
su r  le  vin une action favorab le  ou  d éfavorab le  en rapport 
a v e c  leur  quantité a bso lu e .

La quantité des  d ivers  p rod u its  que  les  parties so lides  
du  raisin abandonnent au m oû t , d é p e n d  de leu r  con sti 
tu t ion ,  de la durée  de la cu v a ison  et des  cond it ions  
p h y s iq u es  de cette cuvaison .

P o u r  le m om en t, nous  avons  à nou s  o c c u p e r  de la 
quantité  de princ ipes  actifs ou  n o n  apportés  à la cuve 
p ar  100 k ilogram m es de v en d a n g e .  Etant d o n n é e s ,  d ’une 
part les  p rop ort ion s  re latives  des  quatre org an es  de la 
g r a p p e ,  de l ’autre leu r  c o m p o s it io n  centésim ale , rien 
n ’ est plus facile que de d re sse r  un tableau faisant c o n 
naître  les matériaux d ivers  apportés  à la cu v e  par un 
qu intal de vendange .
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Mais j ’estiinc que ce  travail est tout à fait inutile à 
cause de l ’ extrêm e variabilité de com posit ion  des diffé
rentes  parties du raisin. C ’est à chaque viticulteur à 
s ’ insp irer des  principes  généraux que nous venons 
d ’ex p oser  p ou r  tâcher de faire, dans son v ig n ob le ,  une 
série  de rech erch es  en som m e très s im ples  et de dé 
term iner d ’une manière suffisamment approchée les 
d o n n é e s  qui lui sont nécessaires. Il doit agir avec 
m éth ode .

Ceci dit, nous em prunterons au rem arquable travail 
d e  MM. Girard et Lindet le tableau suivant qui indique 
que lle  est en valeur absolue la quantité des divers prin
c ip es  apportés  à la cuve par io o  k ilogram m es de ven
dan ge .

Ce tableau, qui s ’applique à trois cépages  très ré
pandus en A lg ér ie ,  est s im plem ent destiné à servir 
d ’ exem ple .

D É S I G N A T I O N  D E S  P R O D U I T S

I O O  K IL O G R A M M E S  D E  G R A P P E S  E N T I E R E S  
A PP O R TEN T A  L A  C U VE PAR

la  p u lp e le s  p e a u x le s  p é p in s le s  ra f le s t o t a l

k g r . k g r . k g r . k g r . k g r .

Cépa "c Aramon.

Sucre fermentescible. 1 1 >9 10 » » )) H , 9 I O

Bilarlralc de potasse..................... o ,434 0,079 » o ,o 3o 0,543
Acide lartrique libre..................... 0,102

O ,  0O2 » o , o i 3 0 , 75G
Acide malique ét autres.. 0,579
Tanin................................................. » 0, 1 14 o ,o 43 0,097 0,254
Matière résineuse.. . » )) 0,074 0 , o32 0,106

Matières azotées solubles. 0 ,2 3 o )) » » 0,230
Iluilc.................................................. » » 0, i i 5 » 0, n 5
Acides volatils ( 1 ) .......................... » » 0,00g » 0,009

Matières minérales (2). . 0 ,  I I O 0 , i 3G o ,o 3 i 0,075 0,352

(1) Exprimés en acide sulfurique.
( 2 )  D éduction  faite de la potasse d u  tartre.
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IOO KILOGRAMMES DE GRAPPES ENTIERES
désignation des produits APPORTENT A LA CUVE PAR

la pulpe les peaux les pépins les rafles total

kgr. kgr. kgr. kgr. kgr.

Cépage Carignan.

Sucre fermentescible...................... I 3 , 9 8 0 » » » 1 3 , 9 8 0

Rilartralc de potasse...................... o ,5 3 - 0 , 0 7 9 )) 0 ,o32 o , 648

Acide lartriquo libre. 
Acide maliquc et autres..

0 , 5oa o ,o 5 a )) 0 , 0 1 7 0 , 5 7 1

Tanin................................................... » 0 , 1 1 8 0 , 00(J 0 , 0 2 9 0 , iàG
Matière résineuse............................ » » o ,o3g o ,o34 0 , 0 7 3

Matières azotées solubles. 0 , i5 6 » » » 0 , i36
Huile.......................................'. . » )> 0 , 2 2 7 » 0 , 2 2 7

Acides volatils ( 1 ) .  . » » 0 ,0 2 3 » 0,023
Matières minérales ( 2). . 0 , i'i7 0 , 1 1 0 0 ,0 5 2 0 , 0 6 1 0 , 3 7 0

Cépage Petit-Bouschet.

Sucre fermentescible . . . . 1 2 , q(io » » » 1 2 , 9 6 0

Bitartrate de potasse...................... 0 ,3 4 3 0 , 1 1  2 )) 0 , 0/10 0 , 6 9 5

Acide tartrique libre . . . .  
Acide maliquc et autres. 0 , 1/47 0 , 0 4 7 » 0 , 0 1 1 0,2o5

Tanin................................................... ’ » 0 , 115 O ,o 6 l 0 , 0^2 0 bJ co

Matière résineuse.. , )) » 0 , 1 10 o,o5o 0 , 1 6 0

Matières azotées solubles. 0 , 1 8 1 » » » 0 , 1 8 1

Huile.................................................... » )) 0 , 12/1 » 0 , 1 2 4

Acides volatils ( 1) ........................... )) » n on  dosés » »
Acides minéraux (·!)...................... o,oG 3 0 , 0 7 3 o,o/|8 0 , 0 8 1 0 , 2 6 7

( 1 ) Exprimés en acide sulfurique.
( 2) Déduction faite de la potasse du tartre.
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C H A P ITR E  Y

Transformation du raisin en vin.

Ferm entation alcoolique.  — Nous n ’avons pas à nous 
■occuper ici des détails de la cueillette et des m oyens 
d e  transport usités pour amener la vendange au cellier.

Une fois récoltés et conduits  au cellier , les raisins 
su b issen t  une série d ’ opérations qui ont pour  but de 
transform er le ju s  en vin.

N ous allons d ’abord  étudier le p hén om èn e caracté
ristique de la vinification, celui qui préside à la trans- 
iorm alion  du m oût sucré  en un liquide plus ou m oins 
.alcoolique, c ’ est-à-dire la fermentation vin ique.

La fermentation a lcoo liqu e  est caractérisée par le 
■développement d ’une le v u re ,  d éve lop p em en t  qui 
■entraîne une m odification chim ique du milieu et trans
form e  le m oût en vin. C ’est une ce llu le  végétale  qui, 
pour  se nourrir, s ’accroître et se reprodu ire ,  con som m e 
d u  sucre et rejette de l ’a lcool et de l ’acide carbon ique . 
Celte  propriété  n ’est pas spécia le  aux levures , elle 
appartient à toutes les cellules végétales  lo r s q u ’on les 
p lace dans des condit ions sem blables, c ’est-à-dire à 
l ’ abri de l ’a ir ;  elles sont alors ob lig ées  de prendre  
l ’o x y g èn e  nécessaire  à leur entretien aux com binaisons  
le s  m oins stables (i).

( i )  Littéralement ce n ’est plus exact puisque nous savons, depuis les tra
vaux de Buchner, que la décomposition du sucre a lieu sous 1 influence d ’un 
processus diastasique (voir plus loin) et non par la vie même de la cellule.
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R ela tivem en t à le u r  m a n ière  de  se com porter  en 
p ré s e n ce  de  l ’ air, les  c e l lu l e s  v ivan tes  se divisent en 
tro is  g r o u p e s  :

x° L es  c e l lu le s  a é r o b ie s  qu i  o n t  un b eso in  intense 
d ’o x y g è n e  ;

2° Les  c e l lu le s  a n a é ro b ie s  vra ies  qui ne peuvent vivre 
q u ’en l ’ a bsen ce  do  l ’o x y g è n e  ;

3° L es  ce l lu les  m ixtes  q u i  p e u v e n t  su pp orter  les deux 
g e n r e s  d e  vie.

L es  levu res  a p p a rt ien n en t  à c e  d e rn ie r  g ro u p e  ; il ne 
le u r  faut pas b e a u c o u p  d ’ air m ais  il le u r  en faut.

L ’ e x p é r ie n ce  suivante d e  G a y -L u s s a c  d ém on tre  bien 
c e  b e so in  d 'a ir  :

Il in troduis it  dans u n e  c l o c h e  p le in e  de m ercure 
q u e lq u e s  g ra p p il lo n s  d e  ra isins  b ie n  sains, puis, afin 
d ’ é l im in er  tout l ’ air, il y  fit p a sse r  à p lu s ie u rs  reprises 
du gaz h y d ro g è n e .  Il écrasa  a lors  les  raisins avec une 
t ige  de fer  r e c o u rb é e  et abandon n a  l ’ex p é r ie n ce  à elle- 
m êm e  p lusieurs  sem aines, pendant le squ e lles  tout resta 
inerte.

Il fit a lors arriver q u e lq u e s  b u l le s  de gaz  ox y g è n e  et 
une ferm entation v ive  et ré g u l iè re  se déclara.

C ’est que  les ce l lu les -m ères  (ce l lu les  brunes) de la 
levu re  que le raisin porte  sur lui au m o m e n t  de la matu
rité, ont b eso in  d ’air p o u r  se ra jeu n ir ,  p ro l iférer  et 
d o n n e r  naissance aux ce l lu le s  de  la lev u re  de vin.

D ’après Pasteur, on  ne  tro u v e  les levu res  q u ’au 
m om en t de la maLurilé ; e l les  sont fixées à la surface 
extérieure  des  gra in s  où  e l le s  sont retenues  par la 
matière cireuse  qui fo rm e  le v e lo u té  et m élan gées  à des 
p ou ss iè res  de toute nature, on  les  trouve  aussi sur les 
rafles et m ôm e sur tous les  o rg a n e s  aériens  de la v igne.

D’ où viennent les lev u res  q u ’ on  trouve su r  les 
grappes  ? Pasteur pensait q u ’ il fallait ch e r ch e r  l ’o r ig in e  
de  ces  cellules dans les dématium  qui v ivent sur  les  
b o is  morts et qui donn en t  des  sp ores  b ru n es  analo
g u e s  à ce lles  que  l ’on  ren con tre  sur  les  grappes . Mais
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cette question  n ’ est pas en core  résolue  et dem ande de 
n ou v e l le s  rech erch es .

Q uoi q u ’il en soit, les raisins p rotégés  contre les 
pouss ières  de l ’air par un artifice q u e lcon q u e  fournis
sent des moûts incapables de fermenter spontanément. 
Il faut les ensem encer.

Les  levures  qu ’ on trouve sur les raisins sont de deux 
sortes  : la levure de vin proprem ent dite ou  levure ellio- 
tique et la levure apiculée. ■

REPRODUCTION BES LEVURES

La multiplication des  levures se fait de deux manières 
d ifférentes :

ï ° Dans les liquides sucrés par bou rg eon n em en t ,  à la 
m anière  des  cham pignons  ;

2° Par form ation dans l ’intérieur des ce llu les  de 
spores ,  lorsque  le milieu est défavorable au d é v e lo p 
pem en t de la levure par bourgeon n em en t .

Par exem ple , lo rsqu ’on  abandonne la levure en masse 
pâteuse sur des tranches de pom m e de terre, il se form e 
des spores  qui s ’entourent d ’une m em brane  m ince  et 
qui deviennent libres au b ou t  d e '  quelques  jo u rs  par 
rupture du sac qui les contient.

L o r s q u ’on porte  ces cellules-fil les  dans un l iquide  
ferm entescib le , en présen ce  de l ’air, e l les  b o u r g e o n 
nent en conservant leur form e ronde. Celte form e ron de  
persiste  pendant plusieurs générations et on  constate 
que  le retour à la form e primitive ou ovale ne se fait 
que peu à peu.

Le m od e  de reproduct ion  par b o u rg eon n em en t  seul 
n ou s  intéresse. La ce llule  se renfle en un des points de 
sa surface. Ce renflem ent ne tarde pas à s ’ étrangler à 
la base de manière à form er une véritable ramification 
sur la ce llu le -m ère . Tantôt les  g lo b u le s - f i l le s  restent 
attachés pendant un certain temps à la ce l lu le -m ère ,
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tantôt ils se séparen t  et res ten t  d e u x  par deux  ou isolés. 
D ans les  co n d it io n s  fav orab les ,  la multip lication des 
lev u res  est e x trêm em en t  ra p id e . C ’ est ainsi que Pas
teur a ca lcu lé  q u ’un seu l  g l o b u l e  de levure  pouvait 
d o n n e r  16 m ill ions  d ’ in d iv id u s  en  2/i heures .

C L A S S IF IC A T IO N  D E S L E V U R E S

M. Hansen a c lassé  les le v u re s  en d e u x  g rou p es  : les 
Saccharom yces  p r o p re m e n t  dits  jo u iss a n t  de la faculté 
d e  d o n n e r  des  e n d o s p o r e s , et les  n o n -sa cch a ro m y ce s  ne 
form ant jam ais  de  s p o re s .

Dans l e s  S a c c h a r o m y c e s  p r o p r e m e n t  dits 011 t r o u v e  

d e u x  c l a s s e s  :
i° L es  le v u re s  sécrétant de  la suerase  et provoquant

la ferm entation  a lc o o 
l iq u e . Dans cette c lasse, 
il faut e n co r e  d is t ingu er  
les  lev u res  faisant fer 
m e n te r  le s a c c h a r o s e , le  
g lu c o s e  et le m altose , 
c o m m e  les  levu res  de  
b ra sser ie  (.S a c c h a r o m y c e s  
cerevisue) et ce lles  qui 
font ferm en ter  le sa c 
ch a ro s e ,  le g lu c o s e  et 
la lé v u lo se ,  mais non  le 
m a ltose ,  co m m e  le S a c

c h a r o m y c e s  e x i y u u s .

Il con v ien t ,  d ’ après 
M. K ayser, de  rattacher à cette c la sse  certa ines  lev u res  
qu i  font ferm enter  le sucre  interverti,  mais ni le sac
ch a rose  ni le m altose .

2° Les  levures  qui ne sécrè ten t  pas de  suerase et ne  
p rod u isen t  pas de ferm entation  a lc o o l iq u e ,  c o m m e  
ce l le s  q u ’on  ren con tre  sur le cassis .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



TRANSFORMATI ON DU RAI SI N EN VIN 53

Les non-saccharom yces com prennent trois classes :
i° Ceux faisant ferm enter les solutions de glucose  et 

le sucre  interverti, mais non le saccharose (Saccharo
m yces  apiculatus).

2° Ceux qui font fermenter le saccharose et le mal- 
tosc  sans invers ion  préalable et par conséquent qui ne 
sécrètent pas de sucrase (Monilia candida).

3° C eux qui font fermenter le saccharose^ le g lu cose ,  
le lactose et le galactose, com m e les levures de lactose.

Parmi les levures, deux  seu lem ent intéressent le viti
culteur, ce sont les levures elliptiques et les levures 
apicu lées.

L e  Saccharomyces ellipsoïdeus constitue la levure  de 
v in  proprem ent dite. Il sécrète  de la sucrase et fait fe r 
m en ter  le saccharose, le  g lu co se  et le lévu lose .

La levure  elliptique se présente sous form e de c e l 
lu les transparentes, ron 
d es  ou ovales, ayant de 
5 à 6 [j, (m illièmes de 
m illim ètre) dans leur 
plus grand diamètre.
( f i g .  x i ) .

Elle d onn e  3 ou k sp o 
res dans l ’ asque.

Les levures  cllipti q u es 
form ent de n om breu ses  
variétés se distinguant 
par leurs  form es, leur 
résistance à la chaleur, 
à l ’ acidité, la rapidité et 
la régularité de la fermentation ; par la quantité de 
sucre  q u ’elles peuvent faire disparaître, l’ a lcool  form é, 
la quantité d ’acides volatils, le b ou q u et  et la clarifi
cation plus ou m oins rapide du l iquide  ferm enté.

L e  saccharomyces apiculatus se rencontre  en abon 
dan ce  au débu t de la ferm entation, puis, bientôt, il cèd e  
la place à la levure  elliptique. Gela tient à ce  que la levure

D ugast. —  Vinification. 4
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ap icu lée  est incap ab le  d e  v iv r e  c l  d e  travailler lorsque 
la ten eu r  du m oû t en a lc o o l  s ’é lè v e  à h ou 5 pour  100.

La  levu re  ap icu lée  se  p r é s e n te  so u s  l ’aspect de cellules 
en  fo rm e  de  c itrons , te rm in ées  à leurs  d eux  pô les  par 
d e u x  m am elon s  saillants ; leu r  lo n g u e u r  est de 
6 à 8 [j,.

La lev u re  ap icu lée  ne sé crè te  pas d e  suorasc et ne 
fait pas ferm en ter  le  sa cch a ro se .

PO LYM O H PIIISM E  DES LEVUIIES

Les ce llu les  de levu re  p résen ten t  un aspect différent 
suivant leur  âge : j e u n e s ,  e l les  apparaissent tu rg e s -  
centes ,  p le in es  d ’un p ro top la sm a  r é f r in g e n t ;  v ie il les ,  
e l les  sont ratatinées, v id é e s ,  avec  un p rotop la sm a  g r a 
nuleux. P lacées  dans un m ilieu  d é fa vorab le ,  les  ce l lu les  
s ’a llongent davantage, leurs  con tou rs  s’ épaississent.
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Les levures  peuvent donc ainsi changer d ’aspect sui
vant leur âge et suivant les condit ions du m ilieu  dans 
lequ e l  elles vivent, c ’ est-à-dire q u ’elles sont po ly 
m orphes .

A ussi , ni la form e, ni le m ode  de bourgeon n em en t 
ne  suffisent pour les différencier. 11 faut un ensem ble 
d e  caractères spécif iques (d’ordre  m o rp h o lo g iq u e ,  ch i
m ique  et phy sio log iqu e )  pour  d ifférencier les d iverses  
races  de levures.

Chacune des cellules  a des propriétés  d ’espèce  et de 
race  q u ’ elle partage avec les cellules  vo is ines  et, en 
ou tre ,  des caractères p ropres  qui la d istinguent et 
q u ’ elle est susceptible  de transmettre à des  générations 
su ccess iv es .

COMPOSITION DE LA LEVURE

La com pos it ion  de la levure  présente  de grandes 
variations com m e celle de tous les êtres vivants.

L es  analyses suivantes, dues à B eloh ou bek , nous  ren
se ig n e n t  sur la com pos it ion  générale  des  levures  :

LEVURE LEVURE
FRAICHE DESSÉCHÉE

E au .............................. ))
Matières azotées. 4o , g 8

—  grasses. .................... 0.90 2,80
Cellulose..................... .................... i . 75 5,47
Matières amylacées.. .................... l4 ,IO 4 4 ,10

Acides organiques. . 1 ,oG

Manières minérales.. .........................  1.77 5,54
D ivers.......................... o ,o 5

La levure sèche contient de 2,5 à 7,5 p o u r  10 0

•cendres qui ont la com pos it ion  suivante, tou jou rs  
d ’après le m êm e auteur :
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CENDRES

Aciilo phosphorique..............................................  . . a i , i o
—  sulfurique.................................................................... 0 , 5 7

—  silicique........................................................................  1 , 6 0

Chlore............................................................................................. o ,o3
Potasse.............................................................................................. 38 ,68
S o u d e . .  .    1 , 8 2

Magnésie...................................................................................  4 , 1 6

Chaux.. .................................................................................  1 >99
D ivers............................................................................................ 0 , 0 6

R em arqu on s  de suite l ’ im p o r ta n c e  de  l’azote dans la 
matière o rg a n iq u e  et la p r é d o m in a n c e  de l ’acide p h os -  
p liorique, d e  la potasse  et d e  la m a gn és ie  dans le s  
cendres .

Le g lo b u le  de  l e v u re  est  f o r m é  d ’une en v e lop p e  
constituée  par une m atière  a n a lo g u e  à la ce l lu lose  et 
d ’un contenu  ressem b la n t  à la m atière  azotée. On y 
trouve aussi de la m atière  g r a s s e  et des  matières amy
lacées a ccu m u lé e s  s ou s  f o r m e  de  réserves . Parmi les  
produits d ’ ex cré t io n  de la l e v u re ,  il faut citer les ac ides  
volatils, la leu c in e ,  e tc . . .

En résu m é, n o u s  v o y o n s  q u e  les  ce l lu les  de levure  
se rapprochent  d es  g ra n d s  ch a m p ig n o n s .

En l ’ a bsen ce  de  su cre ,  la le v u re  vil à ses dépen s  et 
diminue de p o id s  ; c ’ est l ’au toph a g ie  de la levure . 
Dans ce  cas, on  trouv e  d es  p ro d u its  de  d é d o u b le m e n t  
des matières p ro té iq u es  p r im it ivem en t  inso lub les  dans  
le g lo b u le  de levu re .

N U T R I T I O N  D K  L A  L E V U R E

La levu re  resp ire ,  ass im ile  et m od if ie  ses p r in c ip e s  
com m e tous les  êtres  vivants. Il lui faut, co m m e  n o u s  
l ’avons vu par sa co m p o s it io n  d es  p r inc ipes  h yd ro -ca r 
bonés , des matières azotées  et des  m atières m inéra les , 
parmi lesqu elles  l ’ acide  p h o s p h o r iq u e  et la p o ta sse  
doivent dom iner .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



TRANSFORMATI ON DU RAI SI N EN VIN 57

Dans le m oût de raisin, les différents sucres fou r
n issent le carbone , l’h yd rog èn e  et l’oxy gèn e  nécessaires 
à la form ation  des t issu s :  l ’ a lbum ine fournit l ’azote. 
Quant aux sels  m inéraux, ils existent égalem ent sous 
d e s  form es  d iverses.

La com pos it ion  du m oût est donc  généralem ent suffi
sante p ou r  assurer le d éve lop p em en t  de la levure.

A lim en ts azotés. —  La levure  absorbe  les sels am m o
niacaux mais n ’utilise pas les nitrates. Sous ce  rapport, 
e l le  se com porte  d ’une manière tout à fait différente 
d e s  végétaux  supérieurs.

Les  matières a lbum inoïdes insolubles  ne conv iennent 
pas à la levure à cause de leur peu de diffusibilité. Les 
p epton es  sonL, au contraire, très assimilables par la 
levure, de m êm e que les matières p roté iques  so lub les  
dans l ’ eau bouillante et les acides étendus et quelques  
c o rp s  ainidés.

Dans certains cas, on peut être amené à enrichir le 
m oût en matériaux azotés. C ’est ainsi que la ferm enta
tion à basse température est favorisée par une faible 
d o se  de phosphate d ’am m oniaque (Martinand.)

A lim ents hydrocarbonés. —  Les  sels à acides org a 
n iques, acétates, tartrates, citrates, malates, succinates, 
l ’acide m alique, l ’acide tartrique, peuvent serv ir  d ’ali
ments hydrocarbonés  p o u r  la levure, mais les aliments 
de préd ilection  lui sont fourn is  par les corp s  c o m p o 
sant la famille des sucres.

Les  sucres  qui nous intéressent sont le saccharose 
qui n ’existe pas dans le m oût mais q u ’on ajoute so u 
vent à la vendange p ou r  re lever le titre a lcoo liqu e  du 
vin  et le sucre  de raisin qui est, com m e n ou s  le savons, 
un m élange de g lu cose  et de lévu lose .

Le sucre  de canne C 'ff l^O 1’ 11e peut ferm enter 
q u ’après avoir assimilé une m olécu le  d ’eau. L ’h y d ro 
lyse du saccharose a lieu extra-cellula irem ent par la 
sucrase sécrétée  par la levure  elliptique.

On obtient alors le sucre  inverti qui est com m e le
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g lu c o s e  un su cre  en C 6II120 6 et qu i  ferm ente  d irec
tement.

C 12HS20 "  +  I lsO =  2(CliII,20 6)

L es  su cres  de la fo rm u le  C 6[11!0 6 ferm en ten t d irecte
ment, mais présentent une  rés istan ce  in ég a le  à l ’action 
de la levu re , résistance  qu i  s e m b le  d éterm in ée  par les 
lo is  de la m écan iqu e  ch im iq u e .  C ’ est a insi que  le g lu 
cose  ferm ente  p lus ra p id em en t  q u e  la lé v u lo s e .  Depuis 
les travaux d e  B u ch n er , n ou s  sav on s  q u e  la d é co m p o 
sition du su cre  s ’ o p è re  dans l ’ in tér ieur  m ôm e de la 
ce llu le  de  levu re , la zymase qu i  p ré s id e  à cette trans
form ation  n ’ exsudant pas n a tu re llem en t  au dehors  des 
g lo b u le s .  C h ose  cu r ieu se , la zym ase  extraite de la 
levure b ro y é e  fait fe rm en ter  la lé v u lo s e  aussi rap ide
m ent que le g lu c o s e .  Cette d if fé ren ce  avec la levure  
intacte p rov ien t sans doute  de  ce  q u e .  le  g lu co s e  est 
p lus fac ilem ent d iffusib le  au travers  de la m em brane 
cellulaire.

D ’autres levu res ,  au con tra ire ,  fon t  disparaître la 
lévu lose  p lus vite que  le g lu c o s e ,  tel le  saccharomyces 
exiguus.

Du reste , cette p ropr ié té  é le c t iv e  des  lev u res  p o u r  
les su cres  est fo rtem en t in f lu en cée  par la constitution 
du milieu et la tem pérature .

D ’ une m anière gén éra le ,  les  su cres  d on t  le  n om b re  
d ’atomes de ca rb on e  est d iv is ib le  par tro is , sont  seuls  
ferm entescib les .

A lim ents m inéraux. —  N ou s  avons  vu  q u e  l ’ acide 
p h osp h or iqu e  figurait p o u r  p lus de  5o p o u r  xoo dans la 
com pos it ion  des  cen d res  et la p otasse  p o u r  p rès  de 
/io p ou r  io o ,  ce  qui ind iquait  le  r ô le  p rép on déran t  de 
ces  deux  é lém ents.

M. M ayer a fait des  re ch e rch e s  n o m b re u s e s  sur l ’ ali
mentation minérale des  levu res  ; il a d ém on tré  que 
l ’ acide ph osp h or iqu e  et la potasse  étaient des  é lém ents  
indispensables  p o u r  la lev u re  ; la chaux p eut  faire
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défaut sans trop d ’ inconvén ients , la m agnésie  est seu
lem en t  utile.

V o ic i  la com pos it ion  du m ilieu  de culture qui lui a 
d o n n é  les m eilleu rs  "résultats, par litre :

grammes.

Sucre..................................................... ...............................i 5o
Phosphate de potasse....................................................... 5

—  de chaux........................................................  o , 5o
Sulfate do magnésie........................................................  5
Nitrate d ’ammoniaque....................................................  0 ,7h

Il est p eu t -ê tre  avantageux, dans certains cas, 
d ’a jouter des  phosphates  à la vendange . N ous  rev ien 
d ro n s  sur ce  sujet.

CIRCONSTANCES QUI FAVORISENT OU EN TRAVEN T 

L A  FERM ENTATION ALCOOLIQUE

INFLUENCE UES AGENTS P H Y SIQ U E S ET CHIM IQUES

Quantité de levure.  —  Toutes  ch o se s  éga les  d ’ail
leurs , la transformation du sucre  en a lcoo l  est d ’autant 
p lus rapide que le n o m b re  des  org an ism es  est p lus  
8r and. G énéra lem ent cette quantité est très suffisante. 
C ependant, NI. Martinand prétend  que la levu re  e l l ip 
tique, ex p o sé e  au so le il  pendant 4 heures  à une tem 
pérature de 4o à 45° ou pendant trois jo u r s ,  4 heures  
par jo u r ,  à 30° est tuée. Si le fait est vrai on  ne doit 
p lus  trouver, en A lg ér ie ,  des levures  e llipt iques  que 
sur  les  raisins bien  abrités des  rayons so la ires  par les 
feu il les .  A  l ’ abri de la lum ière , au con traire , les  levu res  
résistent fort lon g tem p s  à ces  tem pératures (1).

Tem pérature. —  La levure  peut v ivre  à une très 
basse tem pérature , d essé ch é e  d ou cem en t ,  e l le  peut

(1)  Le 23 juillet 1899, la température à l'om bre est restée comprise pen
dant plus de (3 heures entre /|0 et /17 degrés, dans beaucoup de vignobles 
algériens.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Go V I N I F I C A T I O N  D A N S  L F S  P A Y S  C HA UDS

su pp orter  une  tem p éra tu re  d e  ioo °  sans périr. Dans 
un l iqu ide , e l le  est tu ée  à u n e  tem pérature  variable 
suivant la nature de  ce  l iq u id e  et la d u ré e  du chauffage.

Dans le m oû t de raisin et dans  le v in  e lle  est détruite 
entre 5o et 6o°, après un ch au ffage  de  5 m in utes ;  les 
spores  résistent ju s q u ’à 70°.

L ’élévation de la tem p éra tu re  est d ’ autant p lus 
funeste que  le m oû t  est p lu s  r ich e  en sucre ou que le 
vin contient  p lus  d ’ a lcoo l .  L e s  d if féren tes  levures ne 
présentent pas la m ô m e  rés istan ce  à la cha leur ; il y en 
a qui d ev ien n en t  inact ives  à une  tem pérature  peu 
élevée, tandis que  d ’autres  p e u v e n t  travailler à une 
haute tem pérature .

L ’ action de  la ch a leur sur la le v u re  et sur  la ferm en
tation est s u b o r d o n n é e  à d e  n o m b r e u x  facteurs que 
nous étud ierons  en détail, m ais p o s o n s  d ès  maintenant 
en principe q u ’une tem p éra tu re  é le v é e  abaisse le ren
dem ent en a lc o o l  et q u ’une  tem péra tu re  co m p r ise  entre 
20 et 3o° est ce l le  qu i  co n v ie n t  le m ieu x  p o u r  une 
b on n e  ferm entation .

P ression . —  La p ress ion  n ’ a a u cu n e  influence  d irecte  
sur la levu re , mais e l le  agit in d ire c te m e n t  dans la fer
mentation en retardant le  départ de  l ’a c ide  carbon iqu e  
form é qui est, c o m m e  n ou s  a llons  le  vo ir ,  un agent 
nuisible à la levu re .

C ’est ainsi que  les  b ra sseu rs  ont été am enés  à faire 
fermenter la b iè re  sans une p re s s io n  in fér ieu re  à la 
pression  a tm osph érique , dans un v id e  partiel.

Concentration du moût. —  L ’activité de  la ferm enta
tion est retardée lo rsq u e  la r ich esse  en  eau de  la levure  
descend  a u -d essou s  d ’un m in im u m . Dans un m oût 
riche en sucre ,  la ferm entation  se fait m o in s  b ien  parce 
que les ce l lu les  de  lev u re  p e rd e n t  de  l ’eau grâce  à 
l ’échange en d osm ot iq u e  qu i  s ’établit entre  la levure  et 
le l iquide où  e lle  ba ign e  (le p o u v o ir  o sm o t iq u e  des  
sucres est inversem ent p ro p o r t io n n e l  à leurs  poids  
m olécu la ires).
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L es  moûts contenant 3o p our  io o  de sucre peuvent 
ê tre  con s idérés  com m e renfermant les quantités maxima 
d e  sucre  ferm entescible . Des teneurs de xoà 22 pour 100 
d e  sucre  sont les plus favorables p ou r  une bonne  fer
mentation.

A lcoo l. —  L ’a lcoo l  influence défavorablem ent la fer
m entation.

A u -d e s su s  d ’une certaine d ose  d ’a lcoo l  la fermenta
tion devient traînante. Cette action est d ’autant plus 
m arquée que  la tem pérature est p lus é levée . Les a lcoo ls  
su pér ieu rs  sont b ien  plus toxiques que l ’a lcool  o rd i 
naire, d ’autant p lus qu ’ ils sont plus riches en carbone.

Dans un l iquide contenant 18 à 20o d ’ a lcool,  la fer
mentation s ’ arrête com plètem ent. Cette action est du 
m êm e ordre que ce l le  du sucre, l ’a lcoo l  enlevant gra 
d uellem en t au protop lasm a de la levure  une partie de 
so n  eau.

O xygène. — La levure, largem ent et librem ent exposée  
au contact de l ’air, dans un moût sucré ,  b o u rg e o n n e  et 
se  reproduit  avec activité. Elle vit alors à la m anière 
d es  ce llu les  des animaux et des végétaux supérieurs  ; 
elle est aérobie  et transforme en tout ou  en partie le 
su cre  q u ’elle n ’utilise pas p ou r  la p rodu ction  de ses 
tissus, en acide carbon ique , elle  ne donne  pas ou  très 
peu d ’a lcoo l  et son  poids  représente  ' 1/6 du sucre 
disparu.

Mais si on vient à m esu rer  l ’ air d ispon ib le ,  on voit, 
à m esu re  que l’ oxy gèn e  devient rare, d im inuer à la fois  
la puissance  de prolifération et la quantité d ’ acide car
b on iq u e  produite  aux dépens  d ’ une certaine quantité de 
su cre  et on obtient des  rapports de 1/100 ju s q u ’à 1/000 
entre la levure  et le sucre. En m êm e tem ps apparaît un 
é lém en t  nouveau, l ’a lcoo l  ; la levure  est anaérobie . La 
p rop ort ion  d ’a lcoo l  tend rapidem ent vers  un m axim um  
qui se trouve atteint quand l ’ o x y g èn e  a com p lè tem en t  
d isparu. La rep rodu ct ion  est a lors lente, p én ib le  et 
faible , la levure  prend  l ’ox y g è n e  co m b in é .  Ce passage
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de la vie a é r o b ie  à la v ie  a n a é r o b ie  se  fait par des tran
sitions in s e n s ib le s  p e n d a n t  la ferm entation . Dans le  
prem ier  c ’est un  p h é n o m è n e  d ’ oxy dation  qui dom in e  
(la p ro d u ct io n  de  l ’a c id e  c a r b o n iq u e ) ,  dans le se con d ,  
c ’ est un p h é n o m è n e  d e  r é d u c t io n .

La lev u re  trouv an t  i o  f o is  m o in s  de  chaleur d ispo 
nible dans le su cre  l o r s q u ’e l le  en  fait de  l ’a lcool  et de  
l ’acide ca rb o n iq u e  q u e  q u a n d  e l le  le  brû le  au contact 
de  l ’ air devra  en d é c o m p o s e r  d ix  fo is  plus p o u r  pro 
duire un m ô m e  travail d e  co n s tr u c t io n  et d ’ entretien.

La levure s ’attaque e n c o r e  à d ’ autres principes . C ’est  
ainsi que les  m oû ts  se  d é c o lo r e n t  pen d a n t  la ferm entation.

Dans les  m oû ts  d e  ra is in s ,  la le v u re  a, en général, 
assez d ’o x y g è n e  à sa d is p o s i t io n ,  ce  n ’ est q u ’avec le s  
moûts r iches  en su cre  q u e  l’ aéra l ion , surtout au débu t,  
peut être utile.

A cid e carbonique. —  O n  sait q u e  la levure  peut sup 
porter, sans p e rd re  sa vita lité , le contact de l ’a c ide  
carbon ique , mais il en traverait  la ferm entation  en agis 
sant com m e a nt isep t ique . En se  d ég ag ean t ,  il amène 
les g lo b u le s  de lev u re  au con ta ct  d e  l ’air l ibre  et favo
rise ainsi leu r  d é v e lo p p e m e n t .

Pendant la ferm entation , o n  p eu t  a ccé lé re r  le départ 
de l ’ acide ca rb o n iq u e  en m aintenant dans la cu v e  une 
dépression  de  un t iers  d ’a tm o sp h è re  en v iron , à l ’aide 
d ’une p om pe  ca p a b le  de  faire  le  v id e .  Si on  fait arriver 
de l ’ air filtré sur du  co to n ,  par la partie in férieure , de 
manière à re m p la ce r  l ’a c id e  c a r b o n iq u e  qui s ’en va, on  
obtient une ferm en ta tion  très  ra p id e ,  g râ ce  au d é g a 
gem ent continu  d ’a c id e  c a r b o n iq u e  et àvl ’ agitation due 
à l ’injection de l ’ air.

Acidité. —  Une lé g è r e  acid ité  du  l iq u id e  â fe rm en ter  
est une con d it ion  favorab le  p o u r  le  d é v e lo p p e m e n t  d e  
la levure, mais toutes les  le v u re s  ne  se  co m p o r te n t  pas 
de la m ôm e m anière  vis-à-vis  d e  l ’ acid ité  d ’un m êm e  
moût. D’autre part, les  a c id es  a g is sen t  d if férem m en t 
suivant leur nature sp éc if iq u e .
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T an dis  q u ’une d o se  de i p o u r  i o o  d ’a c ide  tartrique, 
d 'a c id e  m a liqu e , d ’ acide c itr iq u e  ou  d ’ acide  s u cc in iq u c  
ne  g è n e  n u llem en t  la ferm entation , certa ins a c ides  de 
la série  g ra sse  à d o se  b e a u co u p  p lus faible , p eu v en t  
re tarder  ou  arrêter la ferm entation . D ’après les  r e c h e r 
ch es  de  N ealc , 0,2 p ou r  100 d ’ acide  fo rm iq u e ,  o ,5 p o u r  
xoo d ’a c ide  a cétique , o , i 5 p o u r  100 d ’a c ide  p ro p io n iq u e ,  
o , o 5 p o u r  100 d ’acide b u ty r iq u e  arrêtent la fe rm e n 
tation.

L ’acide  lactique peut être a isém ent su p p orté  ju s q u ’ à 
la d o s e  de  2 p o u r  xoo (Kayser).

A c id e  sulfureux. —  L ’acide  su lfu reu x  est p r o b a b le -  
îxient un ant iferm en tesc ib le  par lu i -m êm e , mais, par 
suite de  son  affinité p o u r  l ’ o x y g è n e ,  il paralyse le  d é v e 
lo p p e m e n t  de la levu re  en absorban t l ’o x y g è n e  l ibre  du 
m o û t  nécessa ire  co m m e  n ou s  le savons  au p re m ie r  
d é v e lo p p e m e n t  de la levure . D ’xtn autre cô té ,  en  se 
transform ant peu  à peu  en acide  su lfu riqu e , il a u g m en te  
l ’acid ité  du m ilieu  et g è n e  le d é v e lo p p e m e n t  des  b a c té 
r ies  qui préfèrent les  l iq u id es  neutres  ou  peu  acides .

La d o se  m ortelle  peut varier  avec la c o m p o s it io n  du 
m ilieu , la tem pérature, l ’âge  de la levu re ,  la d u rée  
d ’ action , etc.

La p ré s e n ce  de  faibles quantités d ’ un ac ide  m inéra l 
exa lte  b e a u co u p  la tox ic ité  de l ’a c ide  su lfu reu x .

D ’après les exp ér ien ces  de  N e ss le r  et de M. L in oss ier ,  
avec  une  so lu tion  renferm ant o gr,3  d ’ a c ide  su lfureux 
par litre, la levu re  m eurt au b o u t  d ’une heux-e. A v e c  
o gr,x o  par litre (soit 0,1 p o u r  100) la fenn en ta t ion  est 
arrêtée  au b o u t  de  2/i heux’cs .  A v e c  o gr,o 5 par litx’e la 
levux’e m eurt seu lem en t au b ou t  d e  p lu s ieu rs  jo u r s .

N ou s  re v ie n d ro n s  lo n g u e m e n t  sur ce  su jet  en parlant 
du soufx’age.

P rod u its  d ’excrétion . —  La lev u re  é l im in e  des  a c id e s  
vo lat ils  (acétique et px’o p io n iq u e  notam m ent), de  l ’ aklé- 
h y d e ,  d es  a lco o ls  supéx’ieurs  en très fa ib le  quantité, 
des  bases  azotées  ( leu c in e ,  ty ros in e , etc.) et d iv e r se s
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autres su bstan ces ,  te l les  q u e  la p y r id in e ,  la collidine, etc. 
Dans les fe rm e n ta t io n s  n o rm a le s ,  ces  corps  toxiques à 
des  d e g ré s  d iv ers ,  s o n t  p r o d u it s  en très faible quantité, 
mais quand la le v u re  se  t r o u v e  dans un milieu défavo
rab le , en état de  s o u f f ra n ce ,  ils p euv en t  augmenter et 
arrêter tout à fait la fe rm en ta t ion .

EQUATIO N DE L A  F E R M E N T A T IO N  ALCOOLIQUE

La ferm entation  a lc o o l iq u e  a p o u r  principal effet la 
transform ation du s u c r e  en  a lc o o l  s o u s  l 'in fluence de la 
levu re . L e  su cre  est d iv isé  en  d e u x  parties , l ’ une, l ’acide 
carbon iqu e  p lu s  r ich e  q u e  le  su cre ,  en oxyg èn e, l ’autre, 
m oins  riche , l ’ a lcoo l .

L e  p h é n o m è n e  est re p ré se n té  par l ’ équation suivante:

(1) C°II,2O g =  2 (C2IP O II )4 - 2C (>

Mais cette réact ion  n 'e st  vraie  q u e  p o u r  g5 parties de 
sucre . Quatre autres parties  s o n t  e m p lo y é e s  à former 
de la g ly cér in e  et de  l ’a c ide  s u c c in iq u e ,  suivant l ’ équa
tion (2).

! r f ) s ÎT
(2) 4(C,,Ï I «0 «) 4 -  3 IL- 0  =  C alL  +  G[G>ir(0 [l)3]

+  2C O H - 0

Le reste, so it  e n v iro n  une  partie , est utilisé par la 
levure pour  se con st itu er  et se  d é v e lo p p e r .

La transform ation du su cre  p eu t  d o n c  être représentée 
par l ’équation suivante (3 ) :

(3) 99(CGII12O c) +  311*0 =  190 (C2IPOII)

4 ~ C ffp  4 -  Ç[C*II*(OlI)»] 4 -  192C 0 2 +  0

Mais ces réactions s ’a pp liqu en t  au cas d ’une ferm en 
tation pure et dans des  co n d it io n s  telles que  le p o id s  de
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la le v u re  n ’augm ente pas notablement plus que le ce n 
t ièm e  du p o id s  du sucre décom p osé .

La ferm entation a lcoolique étant assujettie aux mille 
variations que com portent les phénom ènes  de la vie, il 
n ’ est pas étonnant que, dans les conditions si variées 
où  elle  s ’opère , nous  obten ions des résultats différents.

L ’ équation  d ’ une fermentation, dit M. Pasteur, est 
e ssen tie llem en t  variable avec les condit ions dans les
que lles  elle  s ’accom plit ,  et la recherche de cette équa
t ion  est un p ro b lè m e  aussi compliqué, que celu i de la 
nutrition  chez un être vivant. En ce  qui concerne  la 
ferm entation  a lcoo lique , qui com porte  plusieurs levures 
d if férentes ,  il existe, pour  un sucre donné, autant 
d ’ équations générales  q u ’ il y a de ces levures.

En fait, les  d ivers  produits  de la fermentation peuvent 
varier  dans des  proportion s  assez grandes.

En m o y e n n e ,  d ’après M. Pasteur, i o o  gram m es de 
su cre  de raisins donnent :

grammes
Alcool....................................................... ......
Acide carbonique......................................
Glycérine..................................................
Acide succinique.........................................
Levures (cellulose, matière grasse, etc.).

4 8 ,4  ou Gitc d’alcool à i5 °  
4G,G 

3,2 
o,6
I ,2

100,0

Chaleur dégagée pendant la ferm entation. —  Quand 
la levure  est exp osée  au l ibre  contact de l ’air, e l le  
resp ire  co m m e  tous les êtres aérob ies  et trouve  la 
ch a leur dont e lle  a b eso in  pour l ’édification de ses 
tissus et la synthèse de ses principes  im m édiats, dans 
la com b u st ion  du sucre  par l ’oxy gèn e  pris à l ’air. Dans 
ces  con d it ion s , son  p o u v o ir  ferm ent est presque  nul.

Mais quand la levu re  est su bm ergée , quand elle 
d ev ien t  ferm ent, elle trouve la sou rce  d ’ én erg ie  dont 
elle  a b e so in  dans la d is location  de la m o lécu le  de 
su cre .

La d é co m p o s it io n  du sucre en a lcool  et en acide ca r -
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b on iqu e  est, en  effet, une réaction  exoth erm iqu e , et la 
levure  qui p rés ide  à .la d estru ct ion  de la m olécu le  de 
su cre  lui em prunte  la ch a leu r  qui lu i est nécessaire .

Une ce llu le  vivante, dit M . Duclaux, n ’ est vivante 
q u ’à la con d it ion  d ’e x e r ce r  autour  d ’ elle un travail p o 
sitif, p ou r  lequ e l  elle  a b e s o in  de tr o u v e r  d e là  chaleur 
quelque  part.

Q uelle  est la quantité de  ch a leu r  m ise  en liberté  par 
la levure, lo rsq u ’elle  fo n c t io n n e  c o m m e  ferm ent a l c o o 
lique ?

Une m o lé cu le  de sucre  de  raisin (180 gram m es) peut 
d on n er  en brû lant 679 ca lo r ie s  (k. d.). D ’ autre part, 
nous  savons q u e  des  d e u x  co r p s  q u ’ il fournit en fer
mentant, l ’ un, l ’acide  ca rb o n iq u e ,  est com plè tem en t  
brû lé ,  l ’autre, l ’a lcoo l ,  peut e n co r e  d é g a g e r  646 calories 
en brûlant. La d if férence , 33 ca lor ies , représente  la 
chaleur m ise en  l iberté  dans le d é d o u b le m e n t  du sucre  
en a lcool  et en acide ca rb on iq u e .

(L) CcII120 ° -+ -1 2 0  =  G C O  +  6 H*0  + 679 ca lories
(2) C6II12Oc =  2(C2II3OII) - f -  2C 0 2 -+- 33 ca lor ies .
(3) 2 (C2IPOH)-|- 1 2 0  =  4C 0 î H - 6ü 20 -f-GiG ca lor ies .

Ce chiffre est ce lu i  q u ’ on  ob t ien d ra it  si on  pouvait 
réaliser instantanément la transform ation  du sucre  sans 
em ployer  de levu re  et sans p erte  de chaleur.

En faisant des  d éterm in ation s  ca lo r im étr iqu es  d i
rectes, M. B ou da rd  a tro u v é  q u e  la ch a leu r  d é g a g é e  par 
une m olécu le  de  su cre  était s e u le m e n t  de  23 à 24 calories.

A v ec  un m oût contenant 18 p o u r  100 de su cre ,  sa 
chaléur spéc if ique  étant un, l ’é lévation  de  la tem p éra 
ture dans une cu v e  en ferm en ta tion  devra it  d o n c  
atteindre 23 à 24 d e g ré s  si les  m esu res  de M. B ou da rd  
sont exactes.

Ces con d it ion s  ne sont pas réa lisées  dans la pratique. 
La transformation n ’est pas instantanée et, pendant 
qu ’ elle dure, le l iqu ide  ferm entant p e rd  con stam m en t 
de la chaleur par rayon n em en t. Il y  a ensuite  l ’a c ide
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c a r b o n iq u e  qui em prunte au liquide la chaleur n éces 
sa ire  p o u r  son  dégagem ent. V ient ensuite la chaleur 
q u e  la levu re  utilise p our  ses besoins  vitaux.

T o u t  ce  qui reste  après que ces causes de perte ont 
ag i  est  de  la ch a leur sensible . En réalité, cette chaleur 
s e n s ib le  est com p r ise  entre i 5 et 20.

N ou s  aurons  à revenir sur cette question en nous 
o c c u p a n t  de  la température des fermentations.

PURIFICATION DES LEVURES

La préparation  d ’une levure issue d ’ une cellule 
u n iq u e  est une  opération  de laboratoire exigeant beau
c o u p  d e  so in s .  En pratique, lo rsq u ’on p ossèd e  une 
m in im e  quantité de sem en ce  pure, il faut un appareil 
d e  m ultip lica tion  p ou r  p ou v o ir  en obten ir  de fortes 
quan tités ,  m ais on  peut se contenter de faire un pied 
d e  cu v e  avec les  raisins lavés.

L o r s q u e  les  v iticu lteurs 11e peuvent pas recourir  à 
c e s  p r o c é d é s ,  ils  peuven t essayer de purifier les levures 
d e  v e n d a n g e .

L e s  lev u res  de v en d an ge  renferm ent, com m e nous 
l ’avon s  déjà  vu, des  levures  d iverses, des bactéries, etc. 
P o u r  les purifier , on profite de ce que la levure e llip 
t iqu e  peut p ren d re  le dessus  et d o m in e r  dans une fer
m entation  b ien  con d u ite .

On peut a lors  se serv ir  de ce  m oût en fermentation 
p o u r  e n s e m e n ce r  une n ou ve lle  cuve ou faire un p ied  de 
cu v e  avec  du m oû t  stérilisé.

L e s  lev u res  recu e il l ies  après ferm entation peuvent 
être  purifiées par des  lavages et des  décantations su c 
cess i fs .

Il est b o n  de s ’assurer de  la pureté relative des 
lev u res ,  au m o y e n  du m icro sco p e .
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Amélioraion de certaines vendanges.

D an s  la très g r a n d e  m a jo r ité  d e s  cas , la vendange n ’a 
p a s  b e s o in  d ’ ôtre  m o d if ié e  dans  sa com pos it ion  p o u r  
d o n n e r  un v in  franc de  g o û t ,  d e  constitu tion  so lide  et 
d e  b o n n e  tenue.

Il est d es  cas ce p e n d a n t  o ù ,  par suite de  con d it ion s  
m é t é o r o lo g iq u e s  m au v a ises ,  l ’am éliora tion  do la ven 
d a n g e  s ’ im p o se .

L e  m an qu e  d ’acid ité  est le dé faut le  plus fréquen t 
q u ’ o n  o b s e r v e  en A lg é r ie .  L ’ insutlisanco de sucre  qui 
e s t  c o m m u n e  dans la M é t r o p o le  est  très rare en A lg ér ie  ; 
n o u s  en p ar le ron s  ce p e n d a n t  p o u r  que  les v iticu lteurs  
s a c h e n t  co m m e n t  on  d o it  faire le  su cra g e .

R este  enfin l’ a m é lio ra t ion  par  les  lev u res  cu lt ivées  
q u i  peut s ’app liqu er  dans  d es  c ir c o n s ta n ce s  variées.

M ANQUE d ’ a c i d i t é

L ’acidification de la v e n d a n g e  se  pratique cou ra m 
m e n t  en A lg é r ie ,  mais e l le  est s o u v e n t  mal faite ou  faite 
m a l  à p ro p o s .  C ’est ainsi q u e  n o u s  avons  vu, en 1897, 
b o n  n o m b re  de  v it icu lteurs  d o n t  la v e n d a n g e  était 
suffisam m ent acide , la m aturité d es  raisins ayant été 
in te rro m p u e  par une ch a leu r e x c e ss iv e ,  a jouter d e
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l ’acide tartrique par habitude et obtenir des vins désa
gréab les .

La prem ière chose  à faire est donc de m esurer l ’aci
dité du moût com m e nous l ’ avons indiqué et de la 
relever si elle est insuffisante.

R em arquons que l ’acidité totale du m oût ne nous 
rense igne  qu ’imparfaitement sur l ’ influence de l ’acidité 
sur  la fermentation et la qualité du vin q u ’on obtiendra. 
11 faudrait connaître la p roportion  de chacun des corps 
acides  (acide tartrique, bitartrate, acide m aliquc, etc.) 
qui entrent dans la som m e acide et com m ent ils se 
com porten t séparément.

L ’acidité optim um  nécessaire pour faire un bon vin 
varie avec chaque cépage, mais dans l ’ im possibilité oû 
nous  som m es de donner des chiffres pour  tous les 
cép a ges , nous d irons seulem ent, p ou r  fixer les idées, 
que  toutes les fois  que l ’acidité totale exprim ée en 
acide tartrique ést com prise  entre 7 et 8 gram m es par 
litre, il n ’y a pas avantage à acidifier.

Quand l ’acidité est au-dessous  de 6 gram m es par litrô, 
il faut tou jours  relever l ’ acidité, ju s q u ’à 8 gram m es au 
maximum. Enfin, lorsque  l’acidité est com prise  entre 6 
et 7 gram m es, on peut souvent se d ispenser de rem onter 
l’acidité si les  raisins ne sont pas très riches en sucre.

Nous allons passer en revue les d ivers  m oyens  
em ployés  pour augm enter l ’acidité de la vendange.

A cid e tartrique. —  Il était tout naturel de ch erch er  
à co rr iger  le manque d ’acidité par une addition d ’acide 
tartrique puisque l ’acidité naturelle du m oût est,, 
com m e nous l ’avons déjà vu, en majeure partie consti
tuée par l ’acide tartrique ou son  sel de potasse. L ’acide 
tartrique ajouté reste en partie en liberté, le reste est 
transformé en bitartrate inso lub le . En prenant la 
¡potasse aux autres acides du raisin, l ’ acide tartrique les  
met en liberté, les  déneutralise.

L ’a d d it io n 'd ’acide tartrique se fait d ’une façon fort 
s im p le .  Quand la quantité à a joutera  un foudre donné  a 

D ugast. Vinification. 5
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étAcalculée, on répartit l ’ acide à la main sur la v e n d a n g e ,  
dans le foulo ir , au fur et à m esure  du rem p lissag e .

L ’ acide tartrique doit tou jours  être ajouté avant la 
fermentation, jamais au vin fait. A jou té  au v in  fait, il 
reste en liberté et lui com m unique une saveur a ce rb e  
qui agace les dents.

L ’addition d ’acide tartrique à la v en d an g e  est u n e  
opération parfaitement licite.

Plâtrage. —  Le plâtrage est un m oyen  ind irect  d ’ a u g 
menter l ’acidité de la vendange. Cette pratique très- 
répandue dans le sud de la France s ’est é g a le m e n t  
implantée en A lgérie .

On saupoudre la vendange, dans le fou lo ir ,  a vec  du  
plâtre, à raison de 25o à 3oo gram m es par h ecto l itre  d e  
vin à obtenir.

Le  plâtrage a pour effet de transform er la c r è m e  d e  
tartre en tartrate de chaux et de donn er  du sulfate a c ide  
de potasse

C2Ht<c o '!i> 02+ s ° lCa:=so',KII+G2Ilt< c o '>CaOÎ

Plus tard, dans le vin, le sulfate acide  de  potasse  
agirait sur les sels de potasse à acides  o rg a n iq u e s ,  se  
transformerait en sulfate neutre en mettant en  l ib erté  
une quantité équivalente des  acides  o rg an iqu es .

Quoi qu ’ il en soit, on voit  que l ’ acidité totale ne  serait 
pas changée si l ’action du plâtre en restait là. M ais 
com m e le m oût a perdu  une gran de  partie de  son  
tartre et qu ’ il a été appauvri en sels de potasse à a c id e s  
organiques, il est apte, au contact des  parties  s o l id e s  
du raisin qui en ont en réserve , à en r e d is s o u d r e  une 
nouvelle  quantité.

On a ca lculé  que chaque gram m e de sulfate n eu tre  
de  potasse introduit dans le vin par la réaction  c i -d e ssu s  
auo-mentait l ’ acidité du vin de o gr,25 en v iron  (acidité 
exprim ée en acide sulfurique), mais ce  . n ’ est pas 
constant.
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Le plâtrage est donc  un m oyen  incertain pour aug
m enter  l ’ acidité de la vendange et, à ce  point de vue, 
il est b ien  inférieur au tartrage.

Il conv ient d ’a jouter que souvent le plâtre contient 
des im puretés (carbonate de chaux, de magnésie, etc.) 
qui saturent les acides du m oût et réduisent le surcroît 
d ’acidité apporté par le plâtrage.

D ’un autre côté , la loi im pose de ne pas dépasser la 
limite maxim um  de 2 gram m es de sulfate de potasse par 
litre, ce  sel, à d ose  plus é levée , étant regardé com m e 
nuisib le  à la santé. De plus, le sulfate de potasse co m 
m unique aux vins une âpreté, une rudesse spéciale qui 
les  p lace en défaveur aussi bien auprès des co m 
merçants que des consom m ateurs.

P ou r  tous ces motifs, la pratique du plâtrage n ’ est 
pas à recom m ander. Elle sert souvent à masquer une 
vinification défectueuse. En outre de l ’augmentation 
d ’acidité, le plâtre hâte notablement la clarification du 
vin et lui donne plus de brillant et plus de tenue; mais 
tous ces  avantages peuvent facilement être obtenus par 
une vinification b ien  conduite, une grande propreté et 
des soins ju d ic ieu x ,  com m e nous le verrons dans la 
suite de ce livre.

Si l’ em plo i  du plâtre n ’est pas à conseiller aux viti
culteurs, a fortiori doivent-ils  rejeter com plètem ent 
l ’em plo i  de l ’acide sulfurique indiqué par certains 
public istes  agrico les .

Phosphatage.  —  La pratique du phosphatage, due à 
M. I lu gon n en q , s ’est répandue en Algérie .

Il ne détruit pas la finesse du vin, il est utile à la fer
mentation et introduit dans le vin un principe important 
pour  l’alimentation, l ’acide phosphorique.

P ou r  le phosphatage de la vendange, on em plo ie  du 
phosphate de chaux b ica lcique qu’ on répand sur les 
raisins, dpns le fouloir, à la d ose  de 25o gramm es 
environ  par quintal do vendange.

L e  phosphate de chaux se d issout à la faveur de l’ aci-
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dité du moût, puis entre en réaction avec le bitartrato 
de potasse pour donner du phosphate acide de  p o ta sse  
et du tartrate neutre de chaux.

D ’après nos  expériences, le phosphate de  ch a u x  
exercerait une influence retardatrice sur le départ  d e  
la fermentation.

Les  effets du phosphatage sont les  m êm es  q u e  c e u x  
du plâtrage, avec cette d ifférence que les v in s  p h o s 
phatés n ’ont pas les inconvénients des vins sulfatés.

L ’augmentation do l ’acidité est ir rég u lière  et résu lte  
d ’une action analogue à celle  que nous  avons ana lysée  
dans le plâtrage.

Le phosphatage avive la cou leu r des  vins, le u r  d o n n e  
de la tenue. De plus, d ’après nos ex p ér ien ces ,  les  v in s  
phosphatés renferment en m oyenne o ir,8 de p lus d ’a c ide  
phosphorique par litre que les vins non  p hosp h atés .

L ’em ploi du phosphate dans la v inification d o n n e  
donc d ’excellents résultats en exerçant une action  fav o 
rable sur la fermentation et la constitution  du vin .

C ’est un m oyen que nous con se i l lons  aux v it icu lteurs  
d ’em ployer, concurrem m ent avec le  tartrage.

MANQUE UE SUCHE

Le· sucrage est le rem ède  à la pauvreté en  su cre  
d ’une vendange. Cet inconvénient ne se p résen te  q u ’ ex -  
ceptionnellem cnt en A lg é r ie ;  cependant n ou s  c r o y o n s  
utile de décrire  cette opération  que  les v it icu lteurs  
peuvent être appelés q u e lqu e fo is  à ex écu ter  ( i) .

( i )  Le dimanche a3 juillet i 8 ()(), un violent coup de siroco élevait brus
quement la température qui oscillait entre éo et degrés dans la plupart 
des régions du Tell. Au soleil, la température dépassait Go degrés (5b au 
thermomètre ordinaire et 68  au thermomètre à boule noircie). La tempéra
ture des grappes découvertes et exposées au midi s élevait au-dessus de
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D ’abord, quand do it-on  su crer?  Si l’ alcool ne déter
m ine  pas la qualité d ’ un vin, il est le principal fac
teur  de sa valeur com m ercia le  et de sa conversation.

- I l  y  a donc  intérêt à faire du vin ayant un certain 
m inim um  cl’alcool.

On admet généralem ent que les vins qui renferment 
au m oin s  xo p our  xoo d ’a lcool en volum e sont dans de 
b on n es  cond it ions  pour se conserver  et supporter les 
transports, s ’ils sont bien  faits. ■

Quand le m oût présente une richesse telle en sucre 
que  le vin  qui en l'ésultera sera notablement inférieur à 
jo°, on peut avoir avantage à le sucrer pour relever 
so n  titre a lcoo lique .

On co m m e n ce  donc  par déterm iner la richesse sac
charine de la vendange en se servant du mustimèlre 
Sa lleron  com m e nous l ’avons déjà indiqué. Si le musti- 
m ètre m arque  1076 à i 5°, le moût contient 17 pour  100 
de su cre  (c’est-à-dire 17 kilogram m es par hectolitre) et 
donnera  un vin ayant 10 pour 100 d ’alcool.

Il n ’y a pas lieu de recourir  au sucrage.
Si, au contraire, le mustimèlre donne m oins, par 

exem p le  i o 6 5 , le m oût ne contient que i / i ,3 pour xoo 
de sucre  et le vin fait n’aura que 8,4 pour 100 d ’a lcoo l ;  
il faudra ajouter 27 gram m es de sucre cristallisable par 
litre (soit 2kgr,7 par hectolitre) pour obtenir un vin à 10 
d egrés .

La table insérée  à la page 26 donne, sans calcul, 
toutes ces  indications.

Pratiquem ent, il faut a jouter xkBr,700 de sucre pour 
é lever  de un d egré  le titre a lcoolique d ’un hectolitre 
d e  viix.

Oo degrés. À  ccs hautes températures, les feuilles sont plus ou moins atteintes 
suivant les conditions de végétation ; la chlorophylle est détruite dans les 
parties surchauffées. Les grains sont plus ou moins desséchés et la maturation 
<ist enrayée.

Finalement les raisins ainsi éprouves restent peu sucrés.
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P our le sucrage, on se sert du sucre  b lanc n° 3 o u  d u  
sucre cristallisé.

Nous avons déjà vu que le saccharose  ch a n g e  de  
propriétés  avant d ’entrer en ferm entation, il fixe u n e  
m olécu le  d ’eau et se change en sucre  interverti, c ’est-à -  
dire en un mélange de g lu co se  et de lév u lose ,  l e s q u e ls  
sont directement ferm entescibles  :

C I2HS20 11 H- IlfO =  CeIIl20 G -f -  O d l ’MD0
sucre glucose lévulose

Mais nous avons vu aussi que l ’h y d ro ly se  du  s u cre  
est produite par une substance so lu b le  (sucrase) e x c ré té e  
par la levure elliptique et répandue dans la totalité du  
liquide.

Dans la vinification en rou g e ,  il suffit d o n c  de  
mélanger le sucre à la ven dan ge  en la sau p ou dran t  
dans le foulo ir  à m esure qu ’on rem plit  les  cu v es . D ans 
la vinification en blanc, il est pré férab le  de  l ’a jou ter  
sous form e de sirop dans les tonneaux, au d éb u t  d e  la 
fermentation et de bien m élanger.

Ce n ’est que dans le cas où la d o se  de su cre  a jouté  
. est considérable  q u ’il conv ient d ’ intervertir  p réa la 
b lem ent le sucre avant de l ’ in troduire  dans la v e n 
dange.

La transformation du sucre de canne en g l u c o s e  et 
lévulose s ’obtient en chauffant pendant une d e m i-h e u re  
à l ’ ébullition le sucre  d issous  dans l ’ eau avec i p o u r  i o o  
(soit i o  gram m es par k ilogram m e) de son  p o id s  d ’a c ide  
tartrique. A p rès  l 'inversion, on  laisse re fro id ir  ju s q u ’à 
3o° et on verse  dans la cuve.

Le sucrage ne peut se faire é co n o m iq u e m e n t  q u e  g r â c e  
à la réduction  de taxe sur les su cres  destin és  à cette  
opération.

En effet, les  crista llisés valent au m oin s  g3 f rancs  l e  
quintal, droits acquittés. Dans ces  con d it ion s ,  le  d e g ré  
d ’a lcool  coûterait environ  o ,g 3 X  1 , 7 =  x fr. 60, pi'ix 
généralem ent su pér ieu r  au prix de vente .
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Mais l ’im pôt sur le sucre de 60 francs a été réduit à 
ah francs seu lem ent pour les sucres destinés au sucrage. 
Cetle  d im inution de 36 francs dans le prix du quintal 
d e  sucre  perm et de l ’ utiliser avec avantage.

Cette réduction  de taxe est devenue partout une 
s o u rce  de fraude et les associations agricoles  deman
dent l ’abrogation  de la loi de ju illet  i8 8 4 s u r le  sucrage. 
A  m on  avis, ce  serait une faute, parce que le sucrage 
perm et, dans les pays où la maturité se fait souvent mal, 
d e  faire un vin m oyen  se rapprochant de celui des 
b o n n e s  années. Seulem ent la décharge donnée par la 
rég ie ,  au m om en t du sucrage, ne doit pas être accordée, 
p o u r  ainsi dire , en fermant les yeux, sans contrôle 
sér ieu x  (i).

A jou ter  du sucre à la vendange en quantité stricte
m ent limitée p our  faire un vin solide et bien constitué 
est une opération aussi licite et aussi avantageuse que 
ce l le  qui consiste  à ajouter de l’ acide tartrique pour c o r 
r ig er  le défaut d ’acidité.

En résum é, on voit  q u ’ en se basant sur l ’analyse 
préalable du moût, oh  peut tirer parti de toutes les 
vendanges , m êm e défectueuses, et se rapprocher d ’un 
vin norm al et de bonne  qualité avec le moins de 
d épen se  possib le .

Mais il faut se garder d ’acidifier au hasard, de sucrer 
- au petit bonheur , sans connaître au préalable ni le  

sucre , ni l ’ acidité de son moût, ni les degrés  d ’a lcool et 
d ’acidité les p lus convenab les  qu ’il est rationnel d ’ en 
obten ir .

Nous savons q u ’ un m ôm e cépage, dans une m êm e 
localité, donne , d ’une année à l’autre, des vins de c o m 
position  parfois très différente, mais que les vins de 
certaines années sont supérieurs. Ce qu ’il y  a de m ieux

( i )  11 s’agit ici, bien entendu, du sucrage limité à la vendange et non do 
la fabrication des vins de seconde cuvée.
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à faire, c ’ est quand la com posit ion  de la v e n d a n g e  
s ’ é lo ign e  trop de celle  des bonnes  années, de c h e r c h e r  
à s ’en approcher pour obtenir sans trop de d é p e n s e ,  un 
bon  vin qui n’atteindra pas le type supér ieur  p r o d u i t  
dans les années favorables mais qui s ’en écartera m o in s .

LEVURES CULTIVEES

L’em ploi des levures cultivées est m aintenant p ra 
tiqué par un grand nom bre  de viticulteurs en A lg é r ie .

Les différents auteurs qui se sont o c cu p é s  de  v u lg a 
riser ce procédé  et de le faire passer dans la p ratiqu e  
se sont sertout attachés à faire ressortir  l ’ in f luen ce  d e s  
levures sélectionnées sur le bouquet. P ou r  eux , le  p r in 
cipal ob ject i f  était de faire du b o u r g o g n e  ou  du b o r 
deaux avec de l’aramon, par exem ple .

Depuis, les nom breuses  expériences  qui on t  été 
laites sur ce  sujet ont dém ontré  que la levu re  d ’ un 
grand cru ajoutée à un moût ordinaire est tout à fait 
impuissante à lui donner les qualités spéc ia les  du vin 
dont elle provient.

L ’ influence de  la levure sur le b ou q u et  du vin  est 
extrêm em ent faible, si elle existe. Les levures  de ch am 
pagne, pas plus que  les autres, p ossèd en t  à ce t  égard  
une propriété bien nette.

Nous avons eu l ’occas ion  de d ég u ster  un certain 
nom bre d e v in s  levurés  et nous  avons tou jou rs  tro u v é  
entre eux et les vins tém oins des d ifférences  do b o u q u e t  
insignifiantes et pouvant aussi b ien  p roven ir  des  autres 
causes contingentes  que des  levures  e m p loy ées .

C ’est que le bou q u et  ou l ’ arome d ’un vin  est le  p ro 
duit de n om breu x  facteurs parmi lesqu e ls  la nature d e s  
raisins, c ’est-à-dire le cépage , et les caractères  q u ’ ils 
tiennent des condit ions de milieu, so l,  climat, on t  u n e  
telle p répon déran ce , que l ’arom e d on n é  p a r le s  lev u res  
passe inaperçu. A  notre avis, les so in s  d o n n é s  à la
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'  v en d an ge  et ultérieurement au vin, propreté du matériel 
vinaire, fermentations bien conduites, ouillage, souti
rage, etc., ont plus d ’influence sur le bouquet final du 
produit  que les levures.

P our notre part, en ce qui concerne  l’ amélioration du 
bouqu et,  nou s  avons tou jours  obtenu des résultats 
négatifs. Mais si les levures sélectionnées modifient 
peu ou pas du tout le bouquet des vins, elles paraissent 
être un des m oyens à em ployer pour assurer une bonne 
et prom pte fermentation et obtenir un vin franc de 
g o û t  et do bonne conservation. Cela suffit, pour justifier 
leur em ploi.

A  quelles  levures doit-on s ’adresser? C ’ est une 
question  qui ne peut être résolue par que de nom breuses 
expériences  et à laquelle l ’état actuel de nos connais
sances sur ce  sujet ne perm et pas de donner une 
rép on se  précise . Mais nous  savons que les levures, 
com m e tous les êtres vivants, sont l ’expression du m i
lieu dans lequel elles vivent.

Si on  vient à changer les conditions du milieu, elles 
do iven t s ’adapter à ces  nouvelles  conditions ou  dispa
raître. Les  levures  étrangères, apportées du dehors, 
sont d o n c  généra lem ent dans de plus mauvaises con d i
tions que les levures  indigènes pour travailler.

Jusqu ’à nouvel ordre , il sem ble donc rationnel d ’ em 
p loyer  les levures  du pays qui sont adaptées aux c o n 
ditions d ’existence et capables de donner, toutes choses  
éga les  d ’ailleurs, de plus hauts rendem ents. Parmi les 
levu res  ind igèn es , il y a sans doute des races qui sont 
d ou ées  d ’une plus grande résistance à la chaleur, qui 
donn en t  plus d ’a lcoo l  pour une m ôm e quantité de sucre 
et qui assurent le  maximum de qualité au produit fer
menté. Mais nous ne connaissons pas encore  suffisam
m ent les cond it ions  de la vie de chaque espèce  p ou r  en 
tirer tout le parti que les recherches de M. K ayser 
font espérer.

En attendant, nous p ouv on s  nous ■ contenter des
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levures pures indigènes que l ’on obtient cle la m a n iè r e  
suivante :

Les  levures sont d ’abord purifiées par d es  c u l tu r e s  
successives  dans des matras Pasteur, puis e n s e m e n c é e s  
dans des tubes de gélatine sucrée. En ayant so in  d 'e n 
sem encer  les tubes avec une petite quantité de  l e v u re  
seulement, on obtient des co lon ies  b ien  sé p a ré e s  le s  
unes des autres. Chaque co lon ie ,  issue d ’ un s e u l  g l o 
bule de levure, sert ensuite à e n se m e n ce r  un b a l lo n  
rempli de moût stérilisé. Au bout de q u e lq u e s  j o u r s ,  
le moût des ballons est en pleine ferm entation  et p e u t  
être em ployé pour faire un pied de cuve .

Le v igneron  qui ne peut pas se l ivrer à to u te s  c e s  
manipulations délicates est o b l ig é  de s ’adresser  au c o m 
merce pour se procurer des levures  pures. L es  fa b r iq u e s  
de levures sont en mesure, grâce  aux appareils  d e  m u l 
tiplication continus, de produire  des levu res  à peu  p rè s  
pures, en grande quantité.

Quand on est en possession  d ’une certa ine  quantité  
de levure pure, il faut tâcher d ’assurer, non  pas sa s u b 
stitution com plète aux levures  naturelles ou  sa u v a g e s  
apportées par la vendange, ce  qui ne serait p o s s ib lo  
qu ’avec la stérilisation de cette ven d an ge , mais sa p i 'é -  
dom inance sur le travail des autres levu res .

Pour obten ir  ce résultat, il con v ien t  de faire un p ied  
de cuve ou un levain avec des  raisins lavés à g r a n d e  eau 
pour leur en lever la m ajeure partie des  ferm en ts  natu
rels. Le levain ainsi préparé est ensuite  versé  en  p le in e  
fermentation sur la vendange , au fur et à m e s u r e  du 
rem plissage d e là  cuve. Celte  cu v e  fourn ira  à so n  to u r  
un pied  de cuve p ou r  la cu v e  suivante et ainsi de  suite . 
Dans la vinification en b lanc, on  introduit  l e  leva in  
dans le tonneau et on brasse  b ien .

Certains propriétaires  d ’ A lg ér ie  qui e m p lo ie n t  ce  
système s ’en trouvent b ien . Ils ob t ien n en t  une  fe rm e n 
tation plus réguliè i ’e et p lus  rapide des  m oû ts  (36 à 4 »  
heures), un dépouillem ent plus hâtif du vin .
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On vo it  que la vinification tend de plus en- plus à 
d ev en ir  une véritable industrie, com m e la brasserie, 
mais que dans la vinification les difficultés à surmonter 
son t  b ien  plus grandes  à cause de variations infinies 
q u ’ on  rencontre  dans la com posit ion  des moûts et aussi 
à cause des levures  sauvages apportées par les raisins, 
levures  qui disputent le terrain aux levures cultivées.

L ’addition de levure cultivée à la vendange a donc  
p ou r  résultat de d onner un vin meilleur et plus solide 
q u e  celui provenant de la m ôm e vendange sans addition 
d e  levure , sans changer son  caractère originel, grâce 
à la prédom inance  d ’ un bon  ferment.

La levure cultivée n ’empôcliant pas les levures sau
vages  de se déve lopper ,  non plus que les autres m icro 
o rg an ism es  apportés par les raisins ; il est clair que 
l ’ in fluence du levain va en s ’atténuant de plus en plus 
e t  q u ’ il est nécessaire , au bout d ’un certain nom bre de 
cu v é e s ,  de le renouveler  en partant d ’une nouvelle  
quantité de levure  pure.
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Cellier.

Le local dans lequel s ’ effectue la ferm entation  p o r t e  
le nom  de cellier ou de cuverie . Il faut un loca l  s im p le  
et de grandeur proportionnée à l ’im portance  du  v i g n o b le ,  
11 est tout à fait inutile de faire des  m urs d ’ une g r a n d e  
épaisseur, d ’ enterrer le bâtiment sur une ou  p lu s ie u r s  
faces et de le munir de doub les  portes  p o u r  év iter  l ’ a c
tion des rayons du soleil.

M. T outée  a cité l ’ exem ple d ’ un propriéta ire  tun is ien  
qui avait dépensé  1,200,000 francs p o u r  faire c o n s 
truire une cave qui devait mettre ses cu v es  à l ’ abri de 
la température et qui, en réalité, servaiL à les  m a in 
tenir, douillettem ent, à une tem pérature  d e  /¡o â 5o· 
degrés.

Nous pourr ion s  égalem ent citer , en A lg é r ie ,  te l le  
cave dont les murs pourraient résister à un s iè g e  p r o 
longé ét qui conv iendra it  b eau cou p  m ieu x  p o u r  faire 
une casemate que pour lo g e r  du vin, m algré  les  q u e lq u e s  
centaines de mille francs q u ’elle a coû té .

Les variations de la température du ce l l ie r  son t  san s  
effet sensible  sur la température des  cu v é e s ,  a insi q u e  
nous l ’ avons maintes fo is  ob serv é .  Cela  tient à c e  q u e  
la production  de chaleur dans l ’in térieur  de la cu v e  e s t  
rapide et que sa d éperd it ion  à travers les  p aro is  est 
t iès  lente. Il suffît de com pa rer  les g rap h iq u es  de  la
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figure 17 pour s ’en convaincre. Le s iroco , en échauffant 
l ’air extérieur, diminue la perte de chaleur et permet 
d ’atteindre plus vite le maximum de température, La 
fermentation s ’arrête un peu plus tôt, voilà toute la 
d if féren ce . ;

Ce que l ’on doit chercher avant tout, c ’est un bâti
m ent sim ple, solide et d isposé  de telle façon que les 
manipulations puissent être exécutées le plus é con om i
q u em en t  poss ib le  et avec la m ain -d ’œuvre minimum. Il 
faut de larges  ouvertures pour établir une bonne v e n 
tilation quand le beso in  s ’en fait sentir.

Samedis Dimanche· Lundi· Mardis Mercredis Jeudis VêndiviU Sam. 
û t 6X11 6 M*. 6 x n  6 M o  XB 6 M* 6 XH 6 M1 6.XU. 6 M  6 XU 6 M  6 XR 6 Mi 6 XII

A - - —
,

■K. B

-Fig. 17. —  Courbes des températures pendant la fermentation : A , température 
do la cuvée; 13, température du cellier-

Il faut, contrairem ent aux idées reçues, que le cellier 
s o it  fait p ou r  lo g e r  un matériel donné, disposé d ’une 
fa ço n  déterm inée, et non le matériel qui soit approprié 
au  bâtiment. En résumé, il faut éviter les dépenses 
inutiles, mais ne rien n ég l ig er  au point de vue de la 
c o m m o d ité  des diverses opérations que nécessite  la 
vinification.

Dans les grands v ign ob les ,  les instruments .néêes- 
sa ires  aux différentes manipulations (monte-charges, 
fou lo irs ,  p om pes , pressoirs , etc.) sont actionnés par la 
vapeur ou  l ’ é lectricité et le ce llier doit être d isposé  
ad hoc.

Il faut autant que poss ib le  isoler le ce l l ie r  de la cave 
d e  con serve .
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VA SES VIN AIRES A FERMENTATION

Les vases vinaires qui servent liabituellement à la 
fermentation sont:

Les cuves en bois , en pierre , en briques, en sidéro- 
cim ent, etc. ;

Les foudres  et les tonneaux de plus petite d im en
sion.

Pourvu  que les condit ions nécessaires à une bonne  
fermentation soient réalisées, il im porte peu qu ’elle 
s ’ opère  dans tel récip ient plutôt que dans tel autre;. 
C ’est d onc  le côté é con om iq u e , le prix de revient, les 

| so ins d ’entretien, la durée et leur aptitude à être uti
lisés pour  lo g e r  le produit ferm enté qui doivent gu ider

• les viticulteurs dans le cho ix  des vases vinaires.
j Cuves. —  Les cuves en b o is  sont tronconiques,, 

ouvertes ou ferm ées. Les cuves en pierre sont à section 
' rectangulaire ou carrée, avec des angles arrondis, ou-· 
^vertes ou voûtées , avec ou sans revêtem ent de carreaux 

de verre ou de carreaux vernissés. Le revêtement en 
verre  est excellent. i

j L es  cuves en brique sont à section elliptique op 
, cy lindr ique  ; on  les désigne sous le nom  d'amphore,s 
! (fig. 19).
; L es  cuves  en tôle 

émaillée ou vern issée  
, sont ordinairem ent
• cy lin dr iqu es . Le  fer 
étant attaqué par les 
acides  du vin, il faut 
absolum ent recouvrir  
toute la surface in 
terne des cuves  en
tô le  d ’un vernis im perm éable et sans action sur ce 
l iquide.

Fis g. —  Amphores en sidéro-ciment.
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Enfin les cuves et.am phores en fer et c im ent q u i  p e u 
vent être construites de toutes form es  et de  tou tes  
dim ensions. Elles sont form ées  par une carcasse en  fils 
de fer reliés à des cadres ;  l ’ en sem ble , qui con s t itu e  
une sorte de panier à larges  mailles, est enduit  d e  m o r 
tier de ciment à prise lente et les  d ern ières  c o u c h e s  
sont lissées.

Fig. , 2 0 . —  Açnphoros de h oo  et 5oo heci. en sidéro-cîm ont et à parois verrées. 
(Domaine de Mouville près I3ône.)

Les cuves en fer et cim ent (sidéro-cim ent) e n co re  
toutes nouvelles, sont déjà très répandues  en  A lg é r ie .  
Leur résistance, leur durée , le bas prix  auquel e l le s
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peuvent être établies (3 à 6 francs par hectolitre, su i
vant les dimensions) leur assurent une place de plus en 
plus importante dans la vinification en A lgérie .  Les 
d ivers  com posés  de chaux qui existent dans les ciments 
sont attaqués par le vin, aussi faut-il les préserver du 
contact de ce liquide. On y  arrive facilement par le sili
catage des parois intérieures. V o ic i  com m ent on peut 
p rocéd er  à l ’opération : On lave d ’abord les parois  avec 
une solution d ’acide sulfurique à i o  p ou r  ioo ,  puis on 
fait deux bad igeonnages  successifs  avec une solution 
d e  silicate de potasse à 25 pour ioo .  Cette peinture au 
silicate de potasse, une fois  sèche, est com plètem ent 
inattaquable par le vin et p ossèd e  en outre l ’ avantagé 
d ’ im perm éabiliser d ’une manière absolue les parois de 
la cuve. Les am phores, ferm ées en calotte à leur partie 
supér ieure , ont une ouverture centrale carrée ou 
ron d e  (x). · · - · . - : ·

On peut, par un d ispos itif  spécial dans le système de 
fermeture supérieure , à l ’àide de deux rondelles  'con
cen tr iqu es , ti’ansformer là cuve 
d e  fermentation en amphore ! 
de  consei ’ve, ou inversem ent 
(fig. 2 1). L e  fond  doit être lég è -  
rem ent en pente pour qiie le 
l iqu ide  vienne con v erger  à la 
porte  de sortie.

L es  cuves ' eix maçonnerie  à 
parois épaisses sont de plus en 
plus délaissées. Il en est de 
m êm e des ' cuves en bo is  qui 
dem andent beaucoup de soins 
d ’entretien.

Foudres et tonneaux. —  Les foudi’es et les tonneaux

Fig. a i.

Fermeture système L. Meley.

( i )  Le silicatage ou le verrage des cuves ou amphores n’est pas absolument 
nécessaire avec certains ciments.

D u g a s t . Vinification. 6
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sont utilisés dans tous les pays v it ico les  p o u r  la fe rm e n 
tation ou pour la conservation du vin. Ils co n v ie n n e n t  
parfaitement pour lo g e r  le vin pendant le tem p s  qui 
s ’écou le  depuis le décuvage ju s q u ’au co m m e n ce m e n t  de 
l ’ été. Pendant cette période , le vin a b e so in  d ’air p o u r  se 
dépouiller et perdre sa verdeu r . L ’air qui filtre d ’ une 
manière continue à travers les d o u e l le s  e x e r ce  une 
action salutaire sur la maturité du vin. L es  a m p h ores  en 
brique ou en. s idéro -c im en l, au contraire , sont p ré fé 
rables pour la conservation des  vins faits. L e  v in  se 
trouve ici placé dans une im m ense  b o u te i l le ,  à peu 
près com plètement soustrait à l ’in f luence  de  l ’air et ne 
vieillit pas.

Mais, étant données les habitudes du c o m m e r c e  en 
A lgérie , d ’acheter les vins aussitôt après la fe rm e n 
tation, ces considérations ne do ivent pas trop  p e s e r  sur 
le choix des vases vinaires.

Les foudres et les tonneaux, les  am phores  en  b r iq u e  
ou sidéro-cim cnt répondent d on c  à des  b e so in s  d iffé 
rents et peuvent être em ployés  co n cu rre m m e n t  dans 
des proportions déterm inées par les  b e so in s  de  l ’ e x p lo i 
tation.

D 'une manière généra le , l ’ entretien des  réc ip ients  
en b o is  est b ien  p lus co û te u x  e t  
le nettoyage p lus diiïïeile. On 
peut, du reste , r e m é d ie r  en 
partie au défaut de  perm éabilité  
à l’ air des  a m ph ores ,  en fai
sant des  soutirages  p lu s  f r é 
quents pendant la p é r io d e  de 
maturité du vin.

Ce q u ’ il faut éviter, aussi b ien  
Fig. as. —  Foudre. Pour 1es foudres  que  p o u r  les

cuves  ou les am ph ores ,  c ’ e s t  de 
leur donner de trop grandes  d im en s ion s .

Il faut que le récip ient à ferm entation  pu isse  fa c i le 
ment être rem pli dans une jo u r n é e .
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Quelle que soit la nature des vaisseaux em ployés  
p our  la fermentation, il est souvent nécessaire de les 
m unir de dispositifs spéciaux que nous aurons à étu
d ier  p lus loin.
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Vinification en rouge.

La prem ière manipulation que subit le raisin apporté  
au ce ll ier  avant de passer dans la cu v e  à ferm entation  
est le foulage. Le foulage qui consiste  à d é so rg a n ise r  
le raisin de telle sorte que la pu lpe  et le ju s  so ien t  
chassés de leur enveloppe , de la pell icu le , sans que les 
rafles ni les pépins soient atteints, est pratiqué par 
tous les viticulteurs. Les appareils destinés  à ce  travail 
ont reçu le nom  de fouloirs .

Fouloirs. —  Les fouloirs  actuellem ent en usage c o m 
prennent deux cylindres en fonte cannelés  tournant en 
sens inverse: l ’un est cannelé parallèlem ent à l ’ axe qui 
est calé sur un palier fixe ; l ’autre porte  des  cannelures  
hélicoïdales, est animé d ’une vitesse 2 ou  3 fo is  s u p é 
rieure et est placé sur un palier que d eu x  t ig e s  de  fer 
attachent aux deux extrémités d ’un ressort .  L ’ écarte
ment des cylindres est rég lé  avec soin , mais si un corp s  
dur se présente, le cylindre m ob ile ,  c ’ est-à -dire  ce lu i  
qui est maintenu par les ressorts , peut s ’ écarter, le 
laisser passer, et revenir ensuite à sa p re m iè re  p o s i 
tion (1).

(x) L ’écartement minimum des cylindres est limité à 3 millimètres pour 
que les rades et les pépins puissent échapper au broyage. Une vis de rappel
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Les axes sont munis chacun d ’ une roue  dentée en gre 
nant l ’une avec l ’ autre. A u  m oyen  d ’un p ignon  denté, 
actionné par une manivelle ou par un volant, on  met en 
m ouvem ent l ’ une de ces  roues. Une trémie amène les 
raisins entre les cylindres et un entonnoir reçoit  la 
vendange  après le foulage. L ’appareil est monté sur un 
châssis fixe ou  sur un châssis muni de roulettes pour ■ 
faciliter le transport d ’une cuve à l ’autre. Le foulo ir  
agit par com press ion  à la façon d ’un laminoir quand la 
vitesse des deux cylindres est sensib lem ent la même, 
mais il agit aussi par déchirem ent lorsque  la vitesse des 
cy lindres  est différente.

P ou r  avoir un b on  travail, il faut alimenter l ’appareil 
d ’une manière régulière . On arrive facilement à fouler 
3o à 35 quintaux de vendange à l’ heure (i).

Le  ren dem en ten  
ju s  est assez faible 
avec les foulo irs  à 
deux cy lindres, ce 
qui est un in co n 
vénient quand on 
veut vinifier en 
b lanc les raisins 
r o u g e s  et obtenir 
par conséquent le
m axim um  de ju s  Fig. 2.3. —  Coupe du fouloir Simon,

de goutte  au fou 
lage afin d ’ éviter les teintes rosées.

agissant sur les ressorts du cylindre à rotation lente permet d'en régler la 
tension. Dans certains fouloirs la vitesse des deux cylindres est la même. 
Dans d’autres, le profil des cannelures est arrondi au lieu d’être triangulaire ; 
elles sont rectilignes et parallèles à la génératrice du cylindre.

Certains constructeurs donnent une vitesse égale aux deux cylindres ; 
d’autres suppriment les ressorts et maintiennent le cylindre mobile en place 
par des vis de pression agissant sur les coussinets.

( i )  On peut fouler depuis i5 jusqu’à ioo quintaux à l’heure, suivant la 
dimension des appareils et suivant qu’ils sont manœuvrés par des hommes 
ou par un moteur.
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- Dans ce  cas, on peut se servir d ’un fou lo ir  à d o u b le  
effet, c ’ est-à -dire  muni de deux paires de cy lindres .

Il faut en core  citer les fouloirs  à cy lindres  e n g r e 
nants, se pénétrant sans se tou ch er  et dont les e n g r e 
nages restent à une distance constante pendant la 
rotation. Dans le fouloir Simon, les d eu x  cy lindres  h o r i 
zontaux sont munis de palettes qui foulent les raisins 
contre des doss iers  maintenus en place par des  ressorts .
. L ’essentiel, pour tous ces appareils, c ’ est que  le 
grain soit b ien  écrasé, sans que les autres parties du 
raisin, pépins et rafles, soient atteintes.

Le diamètre des cy lindres, le re l ie f  des cannelures  
ou  des dents ont une grande influence  sur le  r e n d e 
ment de l ’outil et la perfection du foulage.

Les cannelures doivent être suffisamment a ccu sées  
pour assurer l’ entraînement de la vendange , mais e l les  
ne doivent pas être trop saillantes p ou r  év iter  de 
briser la grappe. A v ec  des cy lindres  à fort  d iam ètre , la 
rafle se moule sur les contours  sans se briser.

L ’élévation de la vendange au niveau du fou lo ir  
s ’obtient de d iverses m anières suivant l’ im portance  du 
v ignoble .

Dans les petites et les  m oyennes  exploitations, les 
charrettes arrivent au niveau supér ieur  des  cu ves  par 
rampes et on verse directem ent les paniers ou  on  les  
porte dans le fouloir.

Dans les grandes exploitations, on  utilise la chaîne à 
godets  ou la grue . La noria doit  être un peu inc lin ée  
et la fosse où s ’alimentent les g od ets  aussi étroite  que 
possible .

A vec  la grue, on peut avoir avantage à é lever  la v e n 
dange au-dessus du prem ier étage, à un secon d  étage, 
de manière à la déverser  dans une grande  trém ie  qui 
alimente le fouloir. Sur le p lancher du prem ier  étage, 
d esw a g on ets  en toile  ou en métal re ço iv en t  la v e n d a n g e  
foulée et la conduisent au-dessus des  fou d res  et des  
cuves.
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On em ploie  aussi quelquefois  les treuils.
En résum é, l ’élévation de la vendange  peut se faire 

de  bien des manières et c ’ est au viticulteur à choisir , 
dans chaque cas particulier, le système d ’élévation 
approprié  à son installation.

T ou tes  les fois  que le fou lo ir  est é levé au-dessus du 
prem ier  étage, on peut rem placer, pour des petites d is 
tances, les transporteurs par un sim ple cou lo ir  en bois.

Un ingénieur, M. Paul, a eu l ’idée  de recou rir  à la 
force  centrifuge pour désorganiser le grain de raisin.

Ce foulo ir  qu ’il a nom m é turbine aéro-foulante c o m 
prend un cylindre métallique fixe dont l ’ axe m ob ile  
porte deux plateaux horizontaux. La vendange est élevée 
par une chaîne à godets  et versée  sur le p rem ier pla
teau, d ’ où elle est pro jetée  sur les parois fixes du 
cy l in d re  par la force  centrifuge.

La vendange ainsi écrasée tom be dans un entonnoir 
q u i  l’amène sur un second  plateau, où a lieu  un second  
fou lage  sem blable au premier. De cette façon, avec une 
vitesse de rotation convenablem ent déterm inée, on o b ;  
tient un foulage parfait. Les grains sont brisés  et vidés 
à l ’ état de bouillie , tandis que les rafles et les pépins 
restent intacts.

La libération du moût ainsi obtenue entraîne la des
truction  du tissu cellulaire et l ’aération de la vendange 
est  parfaite.

A u -d essou s  de la turbine, on adapte un moulin cy lin 
drique  dont la paroi est perforée de trous  et perm et 
l ’écou lem ent du liquide.

L ’axe du moulin  porte  des bâtonnets d isposés  suivant 
une cou rbe  hélicoïdale  et tourne horizontalem ent sur 
lu i-m êm e.

L ’ en veloppe  p erforée  du m oulin  est entourée d ’ une 
en ve lopp e  pleine, qui est d isposée  en pente à la partie 
in férieure  de manière à faciliter l ’ é cou lem en t  du liquide. 
Les grappes  entraînées p ar les  bâtonnets sortent du côté 
o p p o sé  au· l iquide.
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C ’ est en som m e un excellent appareil p o u r  la g r a n d e  
propriété , qu ’ un d ispositif  spécial perm et de transfor
mer, com m e nous venons de le voir , en fouloir-égrappoir. 
 ̂ Quel que soit l’appareil em ployé , le fou lage  a d o n c  

pour résultat d ’ouvrir les grum es, de produ ire  un m é 
lange intime du ju s  de tous les raisins, de telle so r te  
que nous avons une masse co m p o sé e  de parties solides· 
et liquides dans laquelle les différents p r in c ip es  qu i  la 
com posent sont distribués uniform ém ent.

Dans la majeure partie des cas, c ’ est la v e n d a n g e  
ainsi préparée qu ’on introduit dans les cuves  ou  le s  
foudres pour y subir  la fermentation. C ependant, dans- 
certains cas, on pousse  plus loin le travail et on  sépare  
les rafles du restant de la vendange.

Celte opération qui porte le nom  d ’ égrappage  est pra
tiquée en Algérie , par un assez grand n om b re  de  p r o 
priétaires.

Égrappage. —  Les partisans du tout à la cuve d isen t  
que la grappe apporte du tannin, de l’ acidité (bitartrate 
et acide malique), qu ’ elle divise  la masse et favor ise  
ainsi la fermentation.

Ceux qui prônent l’ égrappage prétendent que  la rafle 
introduit dans le vin des matières a lb u m in o ïdes  qui 
contribuent plus tard à son altération, qu 'il  n ’ est rien 
m oins certain qu ’ elle apporte des  acides, que  la q u a n 
tité de tanin q u ’elle peut céd er  au vin est m in im e  et 
q u ’enfin elle  absorbe  une partie de l ’a lcool,  de  la c o u 
leur et de l ’acidité si la macération est p ro lo n g é e .

En réalité, les vins égrappés sont un peu  plus fins, 
très légèrem ent plus a lcoo liqu es  que les autres, m ais  
ils sont m oins riches en extrait sec  et on  leur  re p r o ch e  
d ’être de m oins bon n e  tenue.

A v ec  ce  que nous savons de la com pos it ion  du raisin, 
nous pouvons exam iner l ’opportunité  de l ’égrap p age .

Deux éléments sont surtout à p ren dre  en c o n s id é 
ration pour é lucider cette question  : la nature du cé p a g e  
et le d egré  de maturité de la rafle.
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Si la rafle est encore  verte, elle contient une notable 
quantité de crèm e de tartre et peut contribuer à corr iger  
le manque d ’acidité du moût. Lorsque la rafle est de-- 
venue brune, sa com posit ion  est différente ; elle con - 
tient m oins de tanin, des traces d ’acidité, et son addi
tion à la cuvée  a m oins d ’influence. D onc, si la rafle est 
très verte, il faut la rejeter, le vin contient déjà assez 
des principes qu ’ elle pourrait c é d e r ;  si sa proportion  
est é levée , il faut au m oins un égrappage partiel. Toutes 
les fois q u ’on laisse cuver longtem ps, il vaut mieux 
égrapper.

D ’un autre côté, b ien que la plus grande partie du 
tanin soit fournie par les pépins et les pellicules, il 
n ’ en est pas m oins vrai que la rafle en contient souvent 
assez pour  que son appoint ne soit pas inutile. Les vins 
peu acides ou qui précipitent par le tanin doivent fer- 
mentor avec la grappe. Quant à avancer que la rafle peut 
constituer un m ilieu  astringent, im propre  à la ferm en
tation, c ’ est unp exagération évidente, le moût ne c o n 
tenant jamais une quantité de principes astringents 
capable d ’cm pèch er  l’évolution  du ferment a lcoolique. 
Il en est de m êm e en ce qui concerne  l’apport de matières 
a lbum inoïdes, qui n ’ est pas à craindre, parce qu ’elles 
n ’ existent qu ’ en très petite quantité au m om ent de la 
vendange.

Ainsi que l ’a ju d ic ieu sem en t fait observer  M. Bouf- 
fard, la perte d ’alcool provient de ce  que la rafle contient 
une certaine proportion  d ’eau (cette proportion  a varié 
de 35,5  à 8 i ,3 pour 100 dans nos expériences) qui so 
met en équilibre de com posit ion  avec le l iquide qui la 
baigne et devient du vin. Or, com m e la rafle représente 
en m oyenne 3 à 4 pour  i o o  du poids  de la vendange —  
(d ’après nos  recherches, cette proportion  peut varier 
com m e nous l ’avons déjà vu entre 1,7 et 8,5  pour 100), 
—  on voit que la perte peut être sensib le  et s ’é lever, 
dans les .condit ions  favorables, à près de un demi 
degré . 1
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Il en est de m êm e pour les autres é lém ents  d u  v in  : 
acidité, couleur, etc... Il faut rem arquer que  c e s  é l é 
ments ne sont pas perdus ; nous les re tro u v e ro n s  s o u s  
form e de piquette en épuisant les marcs par des  la v a g e s  
m éthodiques.

En résumé, si on obtient du vin un peu plus a l c o o 
lique par l ’ égrappage, on en obtient m oins  d ’une  m a n iè re  
absolue.

En réalité, on obtient une augmentation de  r e n d e 
ment évaluée à 2 pour 100 environ , parce  q u e  la rafle 
retient plus de vin qu ’elle cède  d'eau.

En ce qid concerne  l’acidité, il y a, pendant la fe r m e n 
tation, des causes d ’ enrichissem ent et de  perte in d é p e n 
dantes de la présence  de la rafle.

Supposons un moût contenant 25 p our  100 de  s u cre ,  
ce  qui n’est pas rare en A lg ér ie .  C es 25 g r a m m e s  d e  
sucre donneront, en fermentant, o gr, r 5 d ’a c ide  s u c c i -  
nique, ce qui correspond  à une acidité totale d e  i gp,90 
par litre, évaluée en acide tartrique. Il y  a, en  o u tre ,  
la dissolution des principes tanniques et la form a tion  
d ’une petite quantité d ’acides volatils p endant la fe rm e n 
tation. Voilà  pour le gain.

D ’autre part, la faible solubilité du b itartrale d e  p o 
tasse dans l ’ eau alcoolisée est une cause  de  perte .

Il y a en core  b ien  d ’autres causes qui in terv ien n en t  
pour modifier l ’acidité du m oût en ferm entation .

L ’analyse ne révèle  que la résultante de ces  cau ses  
qui agissent en sens inverse, résultante qui se traduit 
tantôt par une augmentation, tantôt par une d im in u tion  
de l’acidité totale.

Si nous nous  reportons à la co m p o s it io n  d e  la rafle, 
nous voyons  d ’abord que sa p rop ort ion  par rapport au 
poids total de la ven d an ge  est très variable , d e  i ,5  à 
8,5 pour 100, et que les princ ipes  q u ’ elle  peut c é d e r  au 
vin peuvent eux-m êm es varier  dans des  l im ites  très 
étendues : tanin 0,89 à 5,4  pour  100, acidité tota le  o , i 5 
à 1,8 pour 100.
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, S upposons  un cépage contenant 7 pour xoo de rafles 
et contenant, le maximum de tanin et d ’acidité totale, 
il y  a lieu alors de procéder  à un égrappage com plet, 
surtout si la proportion  de pépins est m oyenne et l’ aci
dité du m oût est normale.

Prenons le cas contraire, une faible proportion  de 
rafle, 2 pour  xoo par exem ple, avec une teneur minima 
en tanin et en acidité totale ; dans ce  cas, il faudra b ien  
se  garder  d ’égrapper, surtout si le poids  des pépins et 
l ’ acidité du m oût sont au-dessous ou peu supérieurs à 
la m oyenne.

Par ce  qui p récède , on voit  que le rapport rafles à 
grains n ’ est pas seul à con s idérer  pour décider s ’il faut 
égrap p er  ou non, il faut aussi tenir com pte de la p r o - '  
portion  des pépins, de leur com posit ion  et de celle du 
moût.

La présen ce  des rafles facilite la pénétration de la 
niasse par le liquide ambiant et assure ainsi un épuise
ment p lus com plet du marc en même temps q u ’une 
fermentation plus rapide. Cette influence est surtout 
sensib le  avec les raisins riches en sucre.

En résum é, l ’action de l’égrappage est tantôt favo
rable , tantôt défavorable, se lon  les condit ions dans 
lesquelles  on se trouve, mais cette action est tou jours 
assez faible.

L orsq u e  les raisins ont subi l ’influence du sii’o co ,  la 
rafle retient non seulem ent le moût qui la m ouille , mais 
aussi les nom breux  grains partiellement desséchés  qui 
restent adhérents au pédoncule .  C om m e nous le verrons 
p lus tard, les rafles sont épuisées par l ’eau et le liquide 
est em ployé  à faire du secon d  vin.

Égrappoirs. —  L ’égrappage s ’ opère  d ’une manière 
très sim ple à l ’aide d ’un appareil spécial placé dans le 
fou lo ir  et qui op ère  sur la vendange  foulée  le  triage 
q u ’on lui demande.

L ’ égrappoir  consiste essentiellement, com m e nous 
l ’avons déjà vu en parlant de la tui’bine aéx’o-foulante,
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en un cylindre perforé, au centre duquel tourne  un 
arbre muni de palettes d isposées  en h é lice  et d e  l o n 
gueur à peu près égale au rayon du cy lindre.

La vendange foulée en tombant dans le cy l in d r e  
égrappeur est reprise par les palettes qui la battent 
vivement.

Sous ces chocs  répétés, les  grains p lus ou  m o in s  
écrasés sont séparés des rafles ; les prem iers ,  a vec  le  
jus , tombent à travers les trous de la tô le  p er fo rée  dans  
un canal qui les conduit à la cuve, tandis que  les  ra fles  
dépouillées sont entraînées par les palettes ju s q u ’à 
l ’extrémité du cylindre où elles sont expu lsées .

La figure 24 représente un fou lo ir -ég ra p p o ir  ( i ) .
Certains égrappoirs, au lieu d ’avoir le  cy lindre  p e r 

foré fixé autour d ’ un axe m ob ile ,  ont un 
cylindre m obile  autour d ’ un axe fixe. 
Dans ce  cas, le cy lindre  p orte  in tér ieu 
rement des petites tiges de b o is  d i s p o 
sées suivant des génératr ices  et l ’axe 
est incliné sur l’horizontale . La v e n 
dange tom be dans la partie la p lus 
é levée  de l’égrappoir ,  est entraînée par 
les tiges du cylindre, à la partie s u p é 

rieure d ’où elle retom be par son prop re  p o id s  à la partie 
in férieure ; et ainsi de suite ju s q u ’à la sortie  du c y 
lindre. Ces chutes success ives  séparent, les  rafles du 
reste de la vendange.

Fig. 2/1. —  Fouloir· 
égrappoir Mabille.

CUVAISON

Au sortir du foulo ir , la v en d an ge  est en v o y é e  dans 
les récipients à fermentation préparés  à cet effet. C ’ est

( 1 ) L ’hélice égrappeuse est commandée par une roue dentée intermédiaire 
ou mieux par une chaîne Vaucanson.

Pans certains égrappoirs, les palettes sont susceptibles d’être orientées sous
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là que doit s ’accom plir  le phénom ène caractéristique de 
la vinification, la fermentation ; c ’ est là aussi que se fait 
la macération du ju s  avec les parties solides.

P ou r  que le vin qu ’on obtiendra possède  le maximum 
de qualités com patib le  avec la nature de la vendange 
mise en œuvre, il faut :

i° Que la fermentation soit aussi pure que possible , 
c ’est-à-dire que les levures de vin soient à peu près 
seules à se développer ;

2° Que le travail des levures s ’opère  dans les m eil
leures  condit ions p oss ib les ,  c ’ est-à-dire que la c o m 
position  de la vendange et les condit ions physiques 
qui l ’ entourent soient telles que le ferment évolue de 
m anière à fournir le maximum de rendem ent ;

3° Que la durée du contact des parties solides et 
l iquides  soit juste  assez suffisant pour que le vin prenne 
les substances solubles  qui lui sont utiles pour avoir le 
m axim um  de qualité.

N ous nous som m es déjà occu pé  des additions diverses 
q u ’ on peut faire à la vendange, en vue d ’am éliorer la 
constitution du moût pour assurer une bonn e  ferm en
tation et obtenir le maximum de valeur du produit fe r 
menté, et nous n ’y rev iendrons pas. Mais, il y  a une 
addition naturelle sur laquelle  nous devons  insister et 
nous  dem ander si elle est toujours suffisante pendant 
les d iverses manipulations que subissent les raisins 
avant d ’être introduits dans la cuve. Cette addition, 
c ’ est l ’ introduction d ’air dans la vendange.

A ération  de la vendange. —  V o ic i ,  sur ce  sujet, l ’o p i 
n ion  de Pasteur : « J’ai constaté que, lo rsqu e  le m oût 
est exposé  au contact de l ’air en grande surface pendant 
p lusieurs heures, ou agité avec de l ’ air, sa fermentation 
est incom parablem ent plus active que ce lle  du m êm e

différents angles de manière à régler la progression des rafles dans le tam
bour perforé suivant la nature de la vendange.
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m oût non  aéré. Il est d igne d ’attention q u e  l ’aération  
peut produire  des effets aussi sensib les , a lors  m ê m e  
qu ’ on l ’ effectue pendant la ferm entation, l o r s q u e  le  
liquide est déjà chargé d ’acide carbon iqu e  et de  l e v u r e  
a lcoolique. » .

L ’ action de. l’air dans la fermentation du v in  est en  
réalité très com plexe et pour avoir une id é e  nette  e t  
précise des conséquences  qui résultent de  cette  in 
tervention nou s  devons examiner : i° l ’aération d e  la 
vendange avant la fermentation ; 2° l ’ aération d u  m o û t  
pendant la fermentation,' et, dans chacun de  ces  d e u x  
cas nous aurons à distinguer entre l ’action  de l ’air su r  
la levure et son action sur les é lém ents du  m oût.

La nécessité d ’ aérer la vendange au m o m e n t  du  f o u 
lage et de la mise en cuve est exp liquée par ce  fait q u e  
les cellules mètres de la levure (cellules brunes)  q u e  l ’ on 
rencontre sur les grappes ont b e so in  d ’air p o u r  se  r a 
jeunir, proliférer et donner naissance aux n o m b r e u s e s  
cellules de la levure de vin chargées d ’ o p é re r  la f e r m e n 
tation.

V o ic i  une expérience absolum ent probante  ra p p o r té e  
par M. Duclaux : on remplit deux b ou te i l le s  do  moût*, 
l ’une, A , est aérée pendant une heure à l ’a ide d ’ un s o u f 
flet; l ’autre, B, est laissée telle quelle. L es  résultats  
obtenus ont été les suivants :

NOMBRE DE BULLES 
d ' a c id e  CARBONIQUE 

dégagées par minute

A. B

2 e jour.............................................................  9  o , 4

3e — ..........................................................  i 5 1 , 2 6
4e — ..........................................................  a4 4 , oo
5e — ........................................................... 4o i o , o o

Des essais pratiques ont d ’ailleurs m on tré  l ’h e u r e u s e  
influence de l ’aération de la ven d an g e .  N ou s  a llon s
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résum er une expérience  exécutée il y a quelques années 
à San-M ichele (Tyrol) par M. Mach.

D es  raisins de negrara préalablement égrappés furent 
écrasés  et répartis dans trois cuves d ’une capacité de 
i 3 hectolitres chacune.

La température du ce llier était de x6° et la richesse 
du m oût en sucre de 19 pour 100.

La cuve n° i (cuve témoin) fut ferm ée avec son c o u 
vercle  et après 5 jou rs  on  opéra le décuvage ; il restait 
en core  x pour 100 de suci’e et la température s ’ élait 
é levée  à 25°.

La cuve n° 2 une fois r e m p l ie  fut portée à 25^  la 
fermentation devint très tumultueuse et au bout de jyois)  
jo u r s  on put décuver.

Quant à la cuve n° 3 , la vendange fut aeree pendant 
2 heures avec l ’appax’ci l  Babo ; après 4 iours la ferhien-, 
tation était terminée.

Les vins obtenus furent analysés au bout d ’un xnois et 
donnèrent les résultats suivants :

K °  I N °  2 -je!
Alcool 0 / 0 ......................................................................... 1 0 , 5 1 0 , 9 6 1 1 , 2

Acidité totale par litre (en acide tartrique). 9 ’ 1 8 , 7 0 8 , 6 0

Au bout de 9 mois on délei’mina l’ azote dans ces  
m êm es  vins et on obtint les chiffres suivants :

« °  I  N °  2  N °  3

Azote par litre.................................................. o ,4a  0 , 3 9  0,28

A  la dégustation, le n° 3 se montra incontestablem ent 
le meilleur.

Quand la vendange est largem ent aérée avant la fer 
mentation, la levure b o u rg e o n n e ,  se multiplie rapide
m ent et continue à vivre dans de bonnes  con d it ion s  en 
m êm e temps que la fermentation se déclare et suit son 
cou rs .  Elle se crée ainsi une existence anaéx’ob ie  au fur
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et à mesure de la disparition de l ’ ox y g è n e  et la fe rm e n 
tation tend rapidement vers un m axim um  qui a lieu  
lorsque le liquide est com plètem en t désaéré . A  partir 
de ce m om ent la reproduction  du ferm ent est lente et 
pénible et la fermentation devient de m oins  en m oin s  
active. Si la fermentation n ’est pas achevée , il faut r e n o u 
ve le r  la provision d ’air. C om m e n ou s  le verron s  p lus 
loin, il faut, autant que poss ib le , éviter l ’aération p en 
dant la fermentation et faire en sorte  par con séq u en t  
que l ’aération de la vendange soit suffisante p o u r  c o n 
duire la fermentation ju s q u ’au bout.
_ L ’oxygène que le m oût d issout se partage entre la 
levure qui en a beso in , et l ’oxydation  des  princ ipes  q u ’il 
rènferme. (rCette dernière action, dit M. Duclaux, plus 
rapide et plus puissante par les m asses  qui entrent en 
jeu ,  absorbej certainement à son profit  la p lus  gran d e  
partie de l ’oxygène- d issous. »

L ’action de l ’air sur les é lém ents  de la v e n d a n g e  est 
Également des plus heureuses puisque  leur oxydation  
-semble les rendre plus assim ilables  par les ferm ents  
alcooliques. Celte action de l 'air est m anifeste sur  le 
moût de raisins blancs, qui, à peu près  in co lo re  après 
le foulage devient jaune brun en passant par une  série  
de transitions si l ’ influence de l ’air est trop p ro lo n g é e ,  
sur le moût de raisins rou g es  plus ou  m oin s  teinté qui 
se décolore , devient trouble  et laisse d é p o s e r  la m atière 
colorante sous form e d ’un précip ité  brun.

Parmi les matières qui sont ainsi ren d u es  in so lu b le s ,  
nous trouvons aussi les principes  azotés et les c o rp s  
pectiques. Or, ces matières a lbum inoïdes  c l  m u cilag i-  
neu sesson t une cause d ’ altération, surtout p ou r  les  v ins 
des pays chauds.

En parlant des vins b lancs, nous  verrons  que  la levu re  
jou it  de la propriété  de reprendre  l ’ o x y g è n e  à la ma
tière colorante form ée sous l 'in fluence d ’ un e x cè s  d ’air 
et de les d éco lo rer  à nouveau, quand elle est p r ivée  
d ’oxygène.
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- Cette action simultanée de l ’air sur la levure et sur la 
vendange est donc favorable au d éve loppem ent des fer
ments a lcooliques  et débarrasse le vin de la plus grande 
partie des matières qui pourraient contribuer à son alté
ration future.

En résum é, il résulte de ces d iverses  considérations 
que l ’air doit être distribué largem ent à la vendange, 
avant la fermentation.

Certains appareils, com m e la turbine aéro-foulante 
et les  foulo irs-égrappoirs  produisent une aération suffi
sante en multipliant les surfaces de contact de l ’air avec 
la vendange.

Mais le passage des raisins dans les foulo irs  o rd i 
naires, suivi de leur introduction directe dans la cuve, 
donne  une aération insuffisante.

Dans ce dernier cas, il est nécessaire  de faire faire à 
la vendange  un certain trajet du fou lo ir  à la cuve dans 
un canal en bois  largem ent ouvert. Ce procédé  a, en 
outre, l ’avantage de permettre de se rendre facilement 
com pte  de la perfection  du foulage (i).

On peut encore,, à la rigueur, soutirer immédiatement 
le m oût au bas de la cuve pour le rem onter ensuite à la 
partie supérieure, en ayant so in  d ’étaler largem ent le 
je t  à l ’ air ; mais, dans ce cas, le liquide seul est aéré et 
toutes les parties so lides  sont soustraites à l ’action de 
l ’air.

C ’ est pourqu oi  nous préférons de beaucoup  l’ aéra
tion de la vendange avant son introduction  dans la 
cuve.

Dans la vendange foulée, rem uée, brassée au contact 
de l ’air, la fermentation se déclare rapidement, est très 
active et les micro-organism es, que portent les raisins 
en dehors  de la.levure ne se développent pas.

( i )  Certains viticulteurs algériens (M. Altairac à Maison-Carrée) com
plètent le travail du fouloir par un foulage à pieds d’homme. '

D ugast. Vinification. J
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■ Mais si l ’aération sérieuse de la ven d an ge  avant la 
fermentation est, à tous les points de vue, a bso lu m en t  
indispensable et toujours utile, il n ’ en est pas tou jo u rs  
ainsi du m oût en fermentation.

Ici, il faut être prudent et ne pas ou b l ie r  que , pendant 
la fermentation, l ’aération est une arme à d eux  tran 
chants, ainsi que nous l’avons appris en étudiant l ’a c 
tion de l ’oxygèn e  sur la levure.

Dans la vie anaérobie, le p ouvoir  ferm ent de la le v u re  
est élevé, tandis qu ’ il est faible dans la v ie  a n a érob ie ,  
en présence  de l ’air.

Si nous appelons S le poids  total de sucre  d isparu , 
l le poids de levure (d’après M. Hansen, tout se passe 
com m e si le tiers de la levure finalement trou v ée  avait 
agi pendant toute la durée de la ferm entation), l le  
temps, a l ’activité de la levure et m une  constante  
fonction de la com posit ion  ch im ique du su cre  et de  la 
levure, nous aurons l ’ équation suivante :

S =  m l-{-a it

Nous voyons que pour un temps déterm iné , le p o u v o ir  
ferment est proportionnel à l ’activité de la levu re , activité 
qui est e l le -m êm e d ’autant plus grande, toutes  ch o s e s  
égales d ’ailleurs, que l ’oxy g èn e  fait davantage défaut.

En résumé, pendant la ferm entation, l ’ air favor ise  le 
développem ent de la levure mais il d im inue son  p o u 
voir ferment, c ’est-à -dire  le rendem ent en a lcool.

Si la fermentation ne souffre pas, il faut d o n c  se g a rd e r  
d ’aérer le moût en fermentation.

D ’autre part, l ’aération du m oût en ferm entation , si 
elle est trop p ro lo n g é e ,  a p ou r  co n s é q u e n c e  d ’a v an cer  
le m om ent où le vin aura atteint le m axim um  de  ses  
qualités, de m odifier  ses caractères o rg a n o le p t iq u e s ,  de  
le faire v ieillir  plus rapidem ent.

C ’est ainsi qu ’à l ’ âge de deux ans, lè N i i i r ie ré “ (h<rTiJ, 
dans l’ expérience  de San-M ichele c itée p lus haut, était 
inférieur aux deux  autres. · ■ .
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' L ’ aération du m oût en fermentation a en outre l ’in
convénient d ’altérer la matière colorante qui jaunit et 
perd  de sa fixité en solution, surtout si la température 
est élevée.

Dans ce cas, la perte d ’a lcool  est aussi sensible  et 
peut s ’é lever ju s q u ’à 3 d ix ièm es de degré , d ’après les 
essais que nous avons pu faire.

En Californie, on em ploie  le p rocédé  Ott qui consiste 
à insuffler, au m oyen d ’ une p om pe , dans l ’intérieur et 
au bas de la cuve en fermentation de l ’air finement 
divisé par son passage dans une sorte de pom m e d ’ar
roso ir  percée  d ’ un très grand nom bre de trous. Cette 
opération est répétée chaque jo u r  pendant io  minutes. 
Ce système est égalem ent utilisé par les Am éricains dans 
la fabrication de la bière, ainsi que nous l ’ avons déjà vu.

On ne peut donc  pas proscrire  d ’une manière absolue 
l ’aération du moût en fermentation, mais on doit y  avoir 
recours  le moins possib le .

Quand l ’aération de la vendange a été bien faite, 
l ’oxy gèn e  emmagasiné dans les ce l lu les  ou  fixé sur les 
principes  oxydables est généralem ent suffisant pour la 
vie et l ’entretien des générations successives  des c e l 
lules de lévure.

Ce n ’ est qu ’avec des moûts riches en sucre,, lorsque 
la fermentation devient traînante, laissant le champ 
libre aux ferments de maladies, que l ’aération pratiquée 
avec m odération peut être utile.

Lorsque  nous - étudierons les m oyens  à 'e m p lo y e r  
pour maintenir la température des cuvées dans des 
limites convenables , nous d irons com m ent l’aération du 
m oût en fermentation peut être faite.

M É T H O D E S  D E C U V A G E

L orsqu ’on abandonne la vendange  à e l le -m êm e  dans 
là cuve, sans-aucune précaution préalable, la ferm en-
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tation s ’établit, et b ientôt le d é g a g em en t  de  gaz a c ide  
carbonique qui en est la co n sé q u e n ce  sou lèv e  les  par
ties so lides  qui v ien n en t 's e  réunir à la surface . E lle s  
constituent ainsi au-dessus du l iqu ide  une m asse  p o 
reuse p lon g ée  en partie dans le l iqu ide  et qui su rn ag e  
par suite de sa nature et de la p ré se n ce  de  l ’a c id e  ca r 
bon ique  qui se dégage . Cette masse qui restera ainsi 
suspendue pendant tout le tem ps que  durera  la fe r m e n 
tation et qui s’afTaissera dès q u ’elle  sera ach evée , p orte  
le nom de chapeau. Dans ce  cas, la ferm entation  est 
dite à chapeau flottant. Si au contraire , à l ’ aide d ’un 
d ispositif  quelcon qu e , on a pris so in  d ’ e m p ê ch e r  les  
parties solides  de se séparer de la m asse et de  les  m ain 
tenir au sein du l iquide, la ferm entation  est dite à cha
peau submergé.

La disposition que nous devon s  adopter  est ce l le  qui 
nous permettra un épuisem ent con v en a b le  du m arc  
tout en empêchant son  altération.

En principe, l ’ épuisement des  parties so l id e s  est 
d ’autant plus rapide et d ’autant p lus parfait q u e  le u r  
répartition dans le liquide est p lus un iform e.

Nous aurons aussi à dire un m ot de q u e lq u e s  p r o 
cédés spéciaux de cuvage en passant en  revue  les  avan
tages et les inconvénients des  d eu x  m é th o d e s  fon d a 
mentales que nous venons  de citer.

Chapeau flottant. —  D ’une m anière g é n é ra le ,  cette  
m éthode est b ien  inférieure à la m éth od e  à chapeau  
subm ergé. Il im porte d ’abord  de  d is t in g u er  le  cas 
où la cuve est ouverte  l ibrem en t à l ’air et c e lu i  où  
elle est ferm ée. Dans le p rem ier  cas, le  chapeau  est 
pour ainsi dire à l ’air l ibre .  O r , l ’ action  d e  l ’ air 
sur le marc en ferm entation est abso lu m en t  d ésa s 
treuse. Dans cette masse p o re u se  m ou il lée  par un li
quide déjà plus ou  m oins  a lc o o l iq u e ,  le  fe rm e n t  du 
vinaigre rencontre  toutes les  co n d it io n s  n é ce s s a ire s  
pour se d éve lop p er  avec une ex trêm e rap id ité . L e s  
germ es  du m ycoderm a aceti sont assez ré p a n d u s  p o u r
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ob ten ir  facilement un ensem encem ent spontané par les 
poussières  de l ’ air ou  les insectes. Et alors, quelles 
q u e  soient les précautions que l’on  pourra prendre plus 
tard, une certaine quantité de ferm ent acétique restera 
fatalement dans le vin et pourra amener, tôt ou tard, 
l ’a cescence  de la cuvée.

Dans le secon d  cas, l ’acide carbon ique , à m esure q u ’il 
se  dégage , remplit l ’ espace resté libre entre la surface 
du  marc et le couverc le  de la cuve, puis il sort par 
l ’ouverture et s ’ écou le  le lon g  des parois  en vei’tu de 
sa densité. Mais l ’acide carbonique plus dense  que l ’air 
ne rem place  jamais com plètem ent ce  dern ier dans le 
marc ; il en reste toujours assez pour  permettre l ’ év o 
lution du m ycoderm a aceti, m êm e en présen ce  d ’une 
grande quantité d ’acide carbonique. Ici encore , on 
obtient du vin contenant souvent une proportion  élevée 
d ’ acides volatils, q u ’on n ’obtient pas dans une ferm en
tation saine.

D ’autre part, les  surfaces de contact du moût et du 
m arc sont insuffisantes pour que ce lu i-c i  puisse céd er  
au vin les principes utiles q u ’il contient. P ou r  rem édier 
en  partie à ce dernier inconvénient on fait tantôt un 
foulage du marc lorsque la fermentation est sur le 
point d ’ être terminée, tantôt des foulages  successifs  pen 
dant toute la durée  de la fermentation.

Chez certains propriétaires, en A lg ér ie ,  la fermenta
tion s ’ opère  en deux phases. La fermentation tum ul
tueuse a lieu dans des cuves en cim ent rectangulaires 
e t  sim plem ent recouvertes par un p lancher m ob ile  
form é de madriers placés côte  à côte.

Dès que la fermentation se ralentit, le vin est évacué 
-et envoyé dans des foudres  p ou r  que la fermentation 
puisse s ’achever. Les marcs sont pressés  et le liquide 
q u ’ on obtient est m élangé  avec le vin déjà  écou lé  l ib re 
ment. Dans la prem ière  phase, des hom m es armés de 
p ilons repoussent le marc dans le l iqu ide  ; ces bras
sages  répétés  produisent une certaine aération du m oût
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et favorisent la fermentation, mais la p lupart des  
inconvénients  du chapeau flottant n ’en subsistent pas 
moins.

Le p rocéd é  de cuvage à chapeau flottant, m algré  ses 
im perfections, est en core  très e m p loy é  en A lg é r ie  avec 
les amphores et surtout avec les fou d res  qui ne  se 
prêtent pas à une im m ersion  facile du marc.

Les am phores avec leur calotte sph ér iq u e ,  les fo u 
dres avec leur form e rétrécie  à la partie su pér ieu re  
em pêchent le marc de rem onter autant que dans les  
cuves, de sorte q u ’il baigne en partie dans le l iq u id e .  
Dans ce cas, si on vient, pendant la ferm entation , à 
soutirer le liquide et à le  rem onter  sur le  m arc, on  en 
opérera  le lavage et on se rapprochera  des  résultats 
obtenus avec le chapeau su bm erg é .  D ’ un autre cô té ,  
tou jours  grâce à leur form e arrondie à la partie s u p é 
rieure, le déplacem ent de l’air par l ’ acide ca rb on iq u e  
dans ces récip ients est p lus parlait. Si le  balayage de  
l ’air n ’est pas com plet  et si l ’ a tm osphère  qui entoure  le  
marc n ’est pas constituée par de l ’acide ca rb on iq u e  pur, 
il reste assez peu d ’ air pour que son  action ne  so it  pas 
nuisible si on prend la précaution  d ’e m p é ch e r  sa ren 
trée en couvrant l’ ouverture des  fou d res  ou  des am
phores.

Dans ces conditions, il est clair que n ou s  n ou s  rap
prochons  beaucoup  du systèm e de  ferm entation  à ch a 
peau subm ergé qui a pour but, c o m m e  nou s  savons, 
d ’éviter l ’action défavorable de l ’air sur le m arc et d ’ as
surer l’ utilisation de ce  dern ier par lixiviation.

L ’épuisem ent du marc q u ’on est maître de  r é g le r  au 
point ju g é  convenable s ’ obtient par le rem on tag e  du 
moût puisé à la partie in férieure du fou d re  ou  de l ’am 
phore et sa d istribution en pluie à la surface  du 
marc.

Nous rev iendrons  sur cette opération  qui do it  être 
combinée, avec la réfrigération du m oû t  lo rs q u e  n o u s  
nous occuperons  de ce  d ern ier p ro cé d é .  P ou r  le m om en t ,
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il nous suffira d ’ind iquer les dispositions à prendre pour 
intercepter l ’entrée des germ es étrangers dans le foudre 
ou dans l’ am phore pendant l ’écou lem ent du liquide et 
pour  obtenir un lavage uniform e du marc.

Le couverc le  (fig. 25), qui doit fer- 
m erherm étiquem ent l 'ouverture, porte 
deux  trous l ’un est traversé par le 
rob inet qui ramène le vin, l ’autre porte Fig. a5. _  Couvercle, 
un petit panier métallique à rebord  
rem pli de coton.

Le panier rem pli de coton  sert à filtrer l’air qui rentre 
dans la cuve ou l ’amphore poiir rem placer le liquide au 
fur et à mesure q u ’il s’ écoule  et em pêcher la contamina
tion du marc.

On obtient le lavage uniforme du marc en distri
buant le m oût sur toute sa surface à l ’aide d ’ un 
b rise -je t.

Le brise-jet se réalise d ’une façon très simple en 
fixant à une faible distance de l ’orifice du robinet, nor
malement à son axe, un disque plein  sur lequel le je t  
se brise  et se transforme en un cerc le  liquide dont le 
rayon est d ’autant plus grand que la pression  est plus 
forte.

La pression  dans la pom pe étant plus grande pendant 
la période  de refou lem ent que dans la période  d’ aspi
ration, il en résulte un arrosage assez uniform e, et on 
n ’ a pas à craindre que le m oût retourne au-deSsous du 
chapeau sans avoir pénétré sa masse par ' un canal 
unique, com m e cela arrive lo rsqu ’il tom be en un je t  
continu, tou jours  au m êm e point. ' ' '

Cet appareil très sim ple fonctionne parfaitement et 
nous le préférons au tourniquet hydraulique construit 
par M. Paul.

Ce tourniquet se com pose  essentiellem ent d ’ un réser 
vo ir  cy lindrique supporté par un pivot et muni d ’un 
certain n om bre  de.tubes recou rb és  verh leur extrémité 
ou verte ;  ces  tubes d isposés  suivant les rayons d ’ une
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circon férence  font tourner le  réservo ir  sous  l ’ in fluence  
de la poussée  qu ’exerce  le m oû t sur les  or i f ices  de  
sortie.

Le rem ontage du m oût se fait ord ina irem ent avec une 
pom pe qu ’on peut adapter d irectem ent au clapet du 
récipient.

A  m on avis, il est b ien préférable  de  laisser d ’abord  
le vin s ’ écou ler  dans un baquet et d ’a lim enter la p om p e  
en y p longeant le tuyau d ’aspiration. D e  cette m anière , 
si on veut faire de l ’aération, on  laisse c o u le r  l ib rem en t  
le moût qui, en traversant la co u ch e  d ’ air co m p r ise  
entre l ’orifice de sortie du rob in et  et la surface du 
liquide dans le baquet, en a bsorbe  une certa ine qu a n 
tité.

Si on ne veut pas faire de l ’ aération, on  adapte au 
robinet du foudre un tuyau descendant ju sq u 'a u  fon d  
du baquet.

Ce baquet peut d ’ ailleurs être ferm é par un c o u 
vercle .

Cette disposition perm et de m ieux su rve i l le r  le  tra
vail et d ’interposer facilement un réfr igérant sur  le 
trajet du moût.

Cette nécessité de rem onter le  m oût de la partie in 
férieure à la partie supérieure  d ’un fou d re  a s u g g é r é  à 
plusieurs personnes  l ’ idée  d ’ob ten ir  ce  rem on tage  
automatiquement en se servant com m e fo rce  m o tr ic e  de 
la pression de l ’acide carbon ique  d é g a g é  pendant la 
fermentation. Les appareils construits  sur  ce  p rinc ipe  
portent l e n o m  d o, auto-régulateurs. Ils fon ct ion n en t  p lus 
ou moins b ien , mais ils sont parfaitement inutiles , et 
nous pensons que les viticulteurs ont m ieu x  à faire que 
de s ’o ccu per  de ces  instruments qui ne nou s  se m b le n t  
pas destinés à faire jamais partie du m atériel cou ran t  
du cellier.

Ils ont du reste le grave défaut d ’ e x ig e r  un su rcro ît  
de pression  pouvant s ’é lever à 2 ou  3 m ètres  d ’eau.

Supposons  un foudre  ferm é h erm ét iq u em en t  à sa
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partie supérieure, le gaz acide carbonique ne pouvant 
pas s ’échapper fait pression  sur le marc et le moût sous 
lui et le chasse par un tuyau placé à la partie inférieure 
et venant d ébou ch er  dans un réservo ir  situé au-dessus 
du foudre . Il suffit ensuite de faire agir le liquide qui 
s’ é lève  dans le réservoir sur des leviers muni de flot
teur de manière à p rov oq u er  l ’ ouverture de deux ori
fices, l ’ un destiné à la sortie du gaz pour  ramener 
la pression  à zéro et l ’autre destiné à la rentrée dans la 
cuve du m oût écou lé  dans le réservoir . De m ôm e pour 
la fermeture qui doit remettre les choses  en l ’état pri
mitif pour permettre au phénom ène de recom m en cer  
tant que dure le dégagem ent d ’acide carbonique.

Chapeau subm ergé. —  L ’ im m ersion  du marc co n 
stitue, à notre avis, en A lg ér ie  et dans tous les pays 
chauds, une précaution tou jours  utile eL indispensable 
quand il s ’agit de cuves ouvertes ou ferm ées.

L ’em ploi  de cette m éthode n ’a pas seulem ent pour 
con séq u en ce  de soustraire le chapeau à l ’action de l ’air, 
d ’ em p êch er  les germ es  de maladie de se déve lopper  et 
d ’assurer la prédom inance  exclusive du ferment vi- 
n ique, mais en core  de permettre une utilisation plus 
com plète  des principes contenus dans les parties 
so lides .

V o ic i ,  à ce sujet, une expérience  du P r Pollaci qui 
m ontre b ien  les avantages des fermentations à chapeau 
subm ergé .

Deux vases en verre de m êm e capacité furent rem plis  
aux trois quarts avec du m êm e moût. Dans l ’ un on laissa 
le chapeau flotter et dans l’autre une petite claire-voie 
en bo is  fut p lacée  de manière à em pêch er  l ’élévation du 
marc au-dessus du l iquide. Les deux  vases furent re 
couverts  avec une plaque de verre  d isposée  de manière 
à perm ettre la sortie de l ’ acide carbonique.

L e s  deux fermentations fui'ent conduites  parallèle
ment et on  nota jo u r  par j o u r  leur m arche. V oic i  alors 
ce q u ’ôn  observa :
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FERMENTATION A CHAPEAU 
FLOTTANT

FERMENTATION A CHAPEAU 
SUBMERGÉ

2e jour.

Fermentation commencée.
L ’espace vide contient encore de 

l'air, car une bougie allumée con
tinue il y brûler.

Le chapeau montre quelques moi
sissures à la surface et dégage une 
odeur d’acide acétique.

—  Soir.

Fermentation en pleino activité. 
Une bougie allumée s’éteint dans 
l’espace vide.

Pas traces de moisissures ni d’acide 
acétique.

3e jour. -

Une bougie allumée continue à 
brûler dans l’espace vide. Encore des 
moisissures et une odeur d’acide acé
tique plus prononcée que la veille.

3° jour.

Une bougie allumée s’éteint dans 
l’espace vide. ■

Los moisissures augmentent et l’a
cide acétique peut être constaté par 
l’analyse chimique dans le liquide 
entourant le marc.

On refoule le chapeau.

-  Matin.

Une bougie allumée s’éteint dans 
l ’espace vide. Ni moisissures ni acide 
acétique.

—  Soir.

La bougie s’éteint toujours.
Pas de moisissures, pas d’acide 

acétique.

4° jour.

Mêmes observations que ci-dessus.
Le liquide contient encore i4o  

grammes de sucre par litre. On no 
sent plus l’acide acétique après le 
refoulement.

Comme ci-dessus.
Le liquide no contient plus que 

4 o grammes do sucre par litre.

5e jour.

Même résultat que la veille, on La fermentation continue toujours 
répète le refoulement du marc. active.

6 e et 7 e jours.

Comme ci-dessus. | La fermentation diminue.

8° jour.

La fermentation continue.
Le liquide contient encore 35 

grammes de sucre par litre, 8 /5  
pour ioo d’alcôol et n  grammes 
d’acidité (en acide tartrique) par litre.

La fermentation est finio.
Le liquide contient seulement 0 Sr , 8  

de sucre par litre, 10 / 0 9  pour 1 0 0  

d’alcool et io ïr,5 d’acidité par litre.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



V I N I F I C A T I O N  E N  R O U G E

Cette expérience  montre que le marc est indemne de 
toute altération, de telle sorte que de ce marc on peut 
retirer un liquide de pressurage de m êm e valeur que 
le vin de goutte. La surface liquide, m êm e à l ’air, ne se 
prête pas com m e le marc au développem ent des m oisis 
sures ou du ferment du vinaigre.

La fermentation à chapeau subm ergé  a été aussi 
beaucoup plus rapide et plus com plète, mais les diffé
rences  qu ’on observe  de ce côté sont généralem ent bien 
m oins accentuées.

L ’ im m ersion  du chapeau est difficile à réaliser dans 
les foudres·, elle est beaucoup plus facile à obtenir 
dans les cuves ou dans les amphores.

L ’ im m ersion du marc s’ obtient par des dispositifs 
assez simples qui se réduisent généralem ent à un faux 
fond  à cla ire-voie  fixé à une hauteur convenable  pour 
em pêch er  les parties so lides  de rem onter tout en per
mettant au l iquide de s ’élever et de surmonter toute la 
masse.

L ’ em ploi  des claies multiples p rop osé  par M. Michel 
Perret nous sem ble inutile, parce que les résultats 
obtenus  avec plusieurs chapeaux séparés par des faux 
fonds ne sont pas m eilleurs que ceux  fournis par la 
m éthode à chapeau unique.

Le moyen le plus simple, à notre 
avis, consiste à tendre un filet de 
cord e  à la moitié de la hauteur de là 
cuve ou de l ’amphore pour em pê
cher  le chapeau de rem onter. Ce 
filet est maintenu par des crochets 
en fer b ou lon n és  ou scellés dans les 
parois de la cuve ou de l ’amphore 
(fig. 26).

On remplit la cuve de la quantité 
de vendange qu ’ elle peut recevo ir  
norm alem ent, en ayant soin cle laisser écou ler  au fur 
et à m esure le m oût dans une citerne ad hoc, pour

Fig, 26. —  Amphore avec 
chapeau submergé.
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abaisser le niveau de la vendange. Ensuite on  tasse  et 
égalise  parfaitement le marc au fond d e là  cu v e  et on  p la ce  
le filet dans des crochets ; le l iquide é cou lé  est en su ite  
rem onté dans la cuve au m oyen  d ’ une p om p e . L e s  c r o 
chets et le filet doivent être assez forts p ou r  ré s is te r  
à la poussée  du marc.·

Ce système très simple et rapide est b e a u co u p  p lu s  
facile à em ployer que les faux fonds en b o is  m a intenus  
en place par des taquets ou  des traverses.

Nous devons  aussi citer la m odification apportée  par 
M. Trotticr et qui consiste à im m erg er  le marc au fon d  
de la cuve au lieu de le laisser suspendu dans le l iq u id e .  
M. Troltier d ispose  au fond de la cuve  un lit de  sar
ments b ien  lavés de o m, i o  d ’ép a isseu r ; puis il rem plit  
la cuve de la quantité de vendange q u ’ elle  peut co n te n ir  
normalement, en ayant soin de soutirer au fur et à m e 
sure le liquide qu ’ il place dans une cu v e  v o is in e .  
Ensuite, il tasse et égalise parfaitement le  m arc au fon d  
de la cuve et place des liteaux et des  m adriers  p o u r  
maintenir la vendange et l ’ em p èch cr  de rem on ter .  Cela  
fait, il ramène dans la cuve le m oût q u ’ il en a tiré.

D ’après l ’auteur, cette d ifférence dans la situation du 
marc présenlait les avantages suivants :

i° Le m oût se mettait très rapidem ent en m o u v e m e n t  
et, en quarante-huit heures au plus, le  vin était a ch ev é  
présentant un maximum d ’a lcoo l,  de  co lo ra t ion  et de 
limpidité ;

2° La levure évoluait sans entrave et l ’acide  c a r b o 
nique produit se dégageait  plus fac ilem en t;

3° Etant donnée la vitesse de translation du m o û t  au 
m om ent où la fermentation est la p lus active, la perte 
par rayonnem ent était con s idérab le  et le m oû t  d é p a s 
sait rarement 33° de température.

A prem ière vue, les avantages signalés  co m m e  appar
tenant à ce p rocéd é  de vinification sem bla ient ex a g érés  
et il eût été facile de le dém ontrer th éoriquem ent . Mais, 
com m e en pareille matière l ’ expérim entation  d o it  to u -
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jo u rs  avoir le dern ier mot, nous avons pensé  q u ’il était 
utile de soumettre le p rocédé à une étude expérimentale 
afin de pouv o ir  éclairer les viticulteurs sur sa valeur.

Dans la cave de M. Altairac, à M aison-Carrée, le 16 
septem bre, nous avons rem pli deux cuves d ’une capa
cité de io o  hectolitres chacune ; l ’une avait été am énagée 
suivant les  indications de M. Ti-ottier, l ’autre avait été 
d isposée  de manière à laisser ferm enter à chaque flot
tant pour  accentuer les différences. Le  rem plissage a été 
effectué dans les  m ôm es  condit ions et la charge des 
deux cuves a été rendue aussi uniform e qu ’on peut le 
faire dans ces  sortes d ’expériences  en faisant passer 
alternativement les paniers de chaque charrette dans les 
d eu x  cuves. Cette expérience a été faite avec un m élange 
d ’ aramon et de cinsant. Le 22 septem bre, nous avons 
répété l’ expérience  avec 'un  m élange de carignan et de 
morastel. Dans les deux expériences , nous avons laissé 
s ’ é cou ler  le m oût au fur et à m esure dans la citerne qui 
nous  sert pour nos recherches  sur la vinification et 
nous l’avons rem onté dès que la claire-voie a été p lacée 
sur le marc.

Le moût des cuves témoins a été égalem ent soutiré et 
rem onté.

Cela fait, dans le prem ier essai, nous avons laissé la 
fermentation s ’ établir et se continuer ju s q u ’au m om ent 
où  la température indiquée par les therm om ètres enre 
gistreurs dont les réservoirs p longeaient au milieu du 
liquide était maximum et qu ’ on ne pouvait plus espérer1 
observer  aucune espèce  de différence. N ous avons alors, 
passé success ivem ent le vin des deux cuves au ré fr ig é 
rant et fait tom ber la température qui était de 4i° dans 
les deux  récip ients, à 28° dans la cuve  Trottier et à 290 
dans la cuve tém oin . La fermentation s ’ est ensuite 
achevée dans les m êm es condit ions dans les deux cuves. 
Le  décuvage a eu lieu le 19 septem bre  au soir p ou r  la. 
cuve à marc im m ergé  et le lendem ain matin pour la cuve 
tém oin .
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Dans la secon de  expérience , nous avons p r o c é d é  d e  
la m êm e m an ière ;  seulement, nous avons passé  le  l i 
quide au réfrigérant dès que la tem pérature in d iq u é e

par le therm omètre enreg istreur a eu atteint 3g° dans  
les deux cuves, jugeant q u ’il était inutile de la la isser  
encore dépasser 4o°.

Fig. 28. —  Courbe de la température. —  Cuve Tcottier, exp. n° 1.

Les résultats obtenus dans ces  d eu x  e x p é r ie n ce s  son t  
très nets et tout à fait concluants. Ils m ontrent :

i° Que la température est exactem ent la m ô m e  dans 
la cuve Trottier et dans la cuve tém oin . On n 'a  q u ’à

Fig. 29. —  Courbe de la température. — Cuve témoin n° 2.

je te r  un cou p  d ’œil sur les co u rb e s  des  f igures  27, 28, 
29 et 3o p o u r  s ’ en convaincre . D onc , aucun  avantage du 
côté  de la température.

20 La durée  de la ferm entation est s e n s ib le m e n t ' la
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m êm e dans les deux cas. Il n ’y a donc  pas d ’écon om ie  
d e  temps.

Fig. 3 o. —  Courbe de la température. —  Cuve Troltier, exp. n° 2.

3° Le degré  a lcoo lique  du vin, obtenu par les deux 
m éthodes, est égalem ent le m êm e, com m e le font vo ir  
les analyses c i -dessous , exécutées  avec des échantil
lons prélevés  le 25 n ovem bre. ”

I rc e x pér ien c e 2 e EXPÉRIENCE
__ m _" —■>

CUVE CUVE CUVE CUVE

T É M O IN TROTTIER T É M O IN TROTTIER

Alcool o/o......................... 9 > 8 o 9 - 7 5 9 , 5 ° 9 > i °
Extrait sec......................... 2 1 , 8 0 2 4 , 3 2 20,4o 2 2 ,3 2
Acidité totale (en SO*H3). L o o 4 , 3 4 4 , 4o 5 , 2 5
Cendres.............................. 2 , 7 2 2 , 9 2 2 , 7 6 3 ,oo
Coloration......................... 2 e r .  4 7 0 » » »

Il n ’y a pas de différence sensible  dans l ’ intensité de 
la co loration . Les d ifférences de constitution résident 
dans l ’extrait sec et dans l’ acidité totale. La proportion  
d ’ extrait sec et le d eg ré  d ’acidité sont p lus élevés  que 
dans le vin témoin, mais cette propriété  est com m u ne  
à tous les systèmes d ’ im m ersion.

Le p rocédé  Trottier présente d on c  les avantages 
inhérents à toutes les m éthodes  qui consistent à main
tenir le chapeau dans le liquide et rien de plus.

Je ne cro is  pas d ’ ailleurs à la nécessité  de maintenir 
le marc tout à fait au fond  de la cuve ; il m e sem ble  p ré 
férable de le laisser flotter entre deux cou ch es  l iqu ides  

. com m e on l ’obtient quand on l ’arrête par un filet tendu 
à la m oitié  de la hauteur de la cuve ou  de l ’ am phore .
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N ous devons  enfin citer la m odification  im a g in é e  p a r  
M. Coste-Floret. Son système consiste  à p la ce r  d e u x  
claies verticales et parallèles à 5o centim ètres  d u  cen tre  
de la cuve, de telle sorte que la capacité de c e l l e - c i  se  
trouve divisée en trois parties qui sont en c o m m u n i 
cation avec les fentes des claies.

En versant la vendange dans la partie m édiane  f o r m é e  
par l’espace com pris  entre les claies, le m arc reste  tou t  
entier dans celte partie, tandis que le m oû t  re m p l it  
l ’espace resté libre entre chaque claie et la cu v e .  O n  a 
ainsi au milieu une niasse de marc im b ibée  d e  m o û t  et 
de chaque côté  du m oût sans marc.

Dans ces  conditions, la surface du chapeau e x p o s é e  
à l’ air est très réduite ; du reste on  peut p lacer  u n e  c la ie  
horizontale de la dim ension du com partim en t à m arc  
pour l ’ em pêcher de rem onter et le  m aintenir  c o u v e r t  
de moût.

Il en résulte une clo ison  continue de m arc c o m p r is e  
entre deux zones de moût. C ’est la m ê m e  c h o s e  q u e  
dans le procédé  au filet, seu lem ent les  tranches son t  
verticales au lieu d ’être horizontales.

Quand le cuvage est très court, 36 à 48 h eu res ,  c o m m e  
cela se pratique souvent en A lg é r ie ,  les  in c o n v é n ie n ts  
de la m éthode à chapeau flottant sont m oins  à cra in dre .

Cuvage en deux temps.  —  Le cu v age  en d e u x  te m p s ,  
qu ’on a en core  appelé cuvage continu , se réa l ise  d e  la 
manière suivante :

A  partir de la secon d e  cu v ée , la v en d an g e  est par
tagée en doux  pairties : une p rem ière  partie c o n s t itu é e  
par du m oût qui s ’é cou le  est en v o y é e  dans la c i te rn e ,  
une secon d e  partie form ée  du m arc et du restant du 
m oût reste au fond  de  la cuve . Sur la s e c o n d e  partie , 
constituée par la ven dan ge  égou ttée ,  on  fait a rr iver  le  
m oût en ple ine  fermentation de la p re m iè re  cu v e .  L e  
vidé fait dans cette cuve  est aussitôt co m b lé  par  la 
secon de  partie fo rm ée  par le  m oût é co u lé  dans  la 
citerne. Et ainsi de suite.
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Ce d édoub lem ent des cuvées  a été p roposé  dans le 
but d ’ éviter l ’asphyxie des levures  et la réfrigération.

En examinant ce  p rocédé  de près, on voit, sans m êm e 
q u ’ il soit beso in  de faire un essai, que des raisons th éo 
riques s ’ opposent à ce que les avantages signalés 
puissent être réalisés.

Température des fermentations. —  Nous avons vu 
en  étudiant le phénom ène de la fermentation que la 
chaleur dégagée par une m olécu le  de sucre (180 gram 
mes) était de 23 à 24 calories mais qu ’il y  avait des 
causes de perte et que la chaleur sensible  qui restait 
dans la cuve était, en réalité, com prise  entre i 5 et- 
20 degrés , suivant les conditions naturelles de refro i-  
dissem ent, pour des moûts renfermant 18 pour 100 de 
sucre.

Il y a toute la masse des pellicu les , des pépins et des 
rafles (environ le quart du poids  du liqu ide jqu i s ’échauffe 
aux dépens du moût. Il y a réchauffem ent des parois 
du foudre  ou de la cuve, mais cette cause de refroid is
sem ent du moût n ’est gu ère  sensible  qu ’au début de la 
vinification. Il y a, enfin, le re froid issem ent dû au 
rayonnem ent et au contact de l ’air.

En A lg ér ie ,  com m e dans tous les pays chauds, ces  
d iverses  causes naturelles de refroid issem ent sont im
puissantes à faire baisser . d ’une manière notable la 
température des cuvées.

En A lgérie , la température initiale de la vendange 
est ordinairem ent com prise  entre 20 et 25 d egrés ;  Il en 
résulte que dans les cas les  plus favorables la tem p é
rature de la cuvée  s ’ é lève à 35 d egrés ,  tandis que dans 
le cas contraire, si les causes de re fro id issem ent sont 
réduites au m inim um  et si la température de la v e n 
dange est déjà de 25°, la température de la cu v ée  peut 
être portée à 45°.

Ce dernier cas se présente tou jours  dans les  jo u rn é e s  
très chaudes et lorsque  le siroco  se fait sentir ; la tem 
pérature du cellier , qui est ordinairem ent co m p r ise

D ugast. Vinification. 8
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entre 20 et 25 degrés , atteint et dépasse  3o°, tandis que 
les raisins qu ’on  introduit dans la cuve  sont eu x-m êm es  
à une température vois ine de 3o d e g ré s .

eD ’autre part, nous savons que la ch a leur d égag ée  
pendant la fermentation cro ît  avec la r ich esse  en sucre 
du moût, et, par là m ôm e, l ’é lévation  de  la température. 
Ainsi un m oût contenant 24 p o u r  100 de  sucre  peut 
mettre en liberté 32 calories au lieu de  24, soit une 
différence en plus de 8 ca lories  par litre.

Or, dans la majeure partie des .  cas, les  m oûts  des 
bons  cépages ont une teneur en sucre su pér ieu re  à 
20 pour 100,teneur qui peut s ’ é lev er  à 2/i ou  25 p o u r  100 
et plus, suivant les rég ion s  et les  années.

Dans ces conditions, la tem pérature de la cu v é e  p ou r 
rait donc dépasser 5o°. Il n ’ en est rien. La température 
maxima q u ’on observe  pendant la ferm entation  ne 
dépasse jamais ko à 45 degrés . P o u r q u o i ?  C ’ est que, 
quand la température atteint 4o°, si les  causes de  re fro i 
dissement sont incapables de faire b a isser  la tem pé- 
rature de la cuvée, la levure reste inerte et la ferm enta
tion s ’arrête net.

Il en résulte que c ’est la chaleur qui j o u e  le  rô le  de 
régulateur et arrête la d écom p os it ion  du su cre  en sus
pendant l ’action de la levure ; ce  qui rev ient  à d ire  que, 
toutes les fois que la tem pérature s ’é lève  trop  avant la 
fin de la fermentation, ce lle -c i  reste inachevée .

D ’autre part, nous  savons que si l ’on  ren con tre  rare
ment les organism es étrangers  en quantité notable 
dans le vin en fermentation rég u lière  ou  b ie n  fini, le 
vin incom plètem ent ferm enté contient  sou v en t  une p r o 
portion anormale d ’ acides volatils et est rapidem ent 
envahi par les ferm ents de maladie, qu i  le  rendent 
bientôt im buvable .

On peut donc  dire que, dans la vinification, l ’ e ssen 
tiel est d ’ob ten ir  une ferm entation com plè te  ; et, par vin 
fini, il faut entendre celu i qui ne contient pas p lus de 
2 gramm es de sucre par litre environ .
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La plupart des viticulteurs algériens s ’accordent pour 
vo ir  dans les hautes températures des fermentations 
la cause la plus importante, avec le peu de soins 
apportés à la propreté du matériel vinaire, des défauts 
reconnus aux vins algériens, il y  a quelques  années, 
avant l ’em ploi du refroidissem ent du moût.

Il convient d on c  d ’étudier de plus près celte question 
si co inplexe  et si imposante de la température dans la 
fermentation du vin dans les pays chauds. Pour plus 
de clarté, nous  d iviserons cette étude en trois parties :

i° Influence de la température sur le travail des 
levures  de vin ;

2° Influence de la température sur la constitution et 
la qualité du vin ;

3° Influence de la température sur la tenue du vin.
Influence de la température sur le  travail des levures. 

—  Nous avons dit précédem m ent que, lo rsqu e  la tem 
pérature s ’élevait au-dessus de 4o°, la levure passait à 
l’ état de vie  latente et ne manifestait plus son  p ouvoir  
ferment. Chaque levure possèd e  ainsi une température 
crit ique, variable avec la com pos it ion  du milieu. La 
levure  n ’est pas tuée mais elle se trouve dans un état 
de m orbid ité  qui l ’em pêche  de se reprodu ire  et de tra
vailler à la d islocation de la m o lécu le  de sucre. Les 
levures  m aintenues, à cette température é levée  p en 
dant un temps plus ou  m oins  lo n g  présentent des  d iffé
rences  m orph o log iq u es  importantes avec celles qui 
travaillent à une température normale, c ’est-à-dire entre 
25 et 3o°. Examinés au m icroscop e ,  les g lo b u le s  de 
levure, dans ce  dern ier cas, se m ontrent v igoureux , 
turgescents  et très réfringents. Dans les fermentations 
qui ont eu à subir la température de /io d egrés ,  le g l o 
bule  est le plus souvent p igm enté  et ridé et le travail 
n ’est plus le m êm e.

La cause initiale de ces  différences p hy sio log iqu es  et 
m orphologiquès ' ést assurém ent la température élevée  
défavorable  à la vie de la levurei
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Quand la levure fonctionne dans ces  con d it ion s  anor
males, le vin renferme bientôt des  p rodu its  tox iques  
provenant de l ’ excrétion de la levure  e l le -m êm e ou  des 
espèces étrangères qui tendent à p ren d re  sa p lace  après 
l’arrôt de la fermentation, de telle sorte  q u e  la levure  
ne peut plus faire fermenter ce  milieu e n c o r e  riche  en 
sucre si on le ramène à une tem pérature con v en a b le .  
Bien plus, si on ajoute un levain form é  de  ferm ents  en 
pleine aelivité à ce vin renfermant e n co re  une notable  
quantité de sucre in d écom p osé ,  la levu re  se d év e lo p p e  
difficilement ou ne se d éve lop p e  pas du tout parce  que 
le milieu est devenu im propre à son  évo lu t ion . Le  
milieu est devenu m om entaném ent stérile .

M. Müntz a constaté que les vins ob ten u s  à haute 
température renfermaient plus d ’am m on iaqu e  que  les 
vins faits à une température norm ale  et attribue cette 
différence aux fermentations m icrob ien n es  qui se  p ro 
duisent parallèlement à la ferm entation a lc o o l iq u e  à 
haute température.

D ’ un autre côté , nous savons éga lem ent q u e  les  vins 
obtenus à haute température sont p lus riches  en 
matières azotées que ceux ob tenus  à basse  tem pérature  
et la différence serait constituée par des  tox in es  p r o 
venant de la sécrétion  des levu res  m alades.

Les viticulteurs a lgériens ont d o n c  le  p lus  grand 
intérêt à maintenir leurs cu v ées  dans des  lim ites de 
température favorables.

Les levures com m e tous les êtres vivants sont s u scep 
tibles de s ’adapter peu à peu à des  co n d it io n s  nou ve lles  
d ’existence. Si on les fait v ivre  à une tem pérature  
élevée, les différences ind iv iduelles  se m anifestent, les  
g lobu les  les p lus résistants à la ch a leur se  d é v e lo p p e n t  
surtout et on obtient bientôt, par le  je u  de la sé lect ion  
naturelle, une race nouvelle  qui, l ’adaptation p r o g r e s 
sive aidant, est capable de su pp orter  des  tem pératures  
plus élevées qué là lévure initiale, sans en souffrir.

C ’est pourquoi il cônv ient d ’ e m p lo y e r  de pré férence .
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nos  levures indigènes, habituées aux températures de 
nos rég ions . ;

Le  rendem ent en a lcool relatif est aussi influencé par 
la température. Il est d ’autant m oins élevé que la tem
pérature est plus forte. Nous avons vu précédem m ent 
que le rapport du poids de l ’a lcool obtenu au poids  du 
sucre  disparu était de ¿18,4 pour io o ,  c ’ est-à-dire que 
i o o  gram m es de sucre pouvaient d onn er  48ffr4 d ’a lcool 
ou 6 i  centim ètres cubes  à i 5 degrés . C ’est là un ren 
dem ent théorique qu ’on n’ obtient pas en pratique où on 
ne dépasse pas I7 pour 100, c ’est-à-dire qu ’il faut com m e 
nous  avons déjà vu 17 grammes de sucre pour donner 
x pour 100 d ’a lcoo l  en volume.

L ’affaiblissement du rendem ent en a lcool se mani
feste non seu lem ent lorsque l ’ action du ferment a lcoo 
lique est annihilée par la température, lorsque la fer
mentation s ’arrête en laissant le champ libre aux 
organism es étrangers qui se déve loppent aux dépens 
du sucre restant, mais en core  quand la com posit ion  du 
m oût est anormale, quand il est trop sucré  ou quand 
le vin est trop a lcoolique.

La proportion  d ’a lcool form é est égalem ent influencée 
par la nature des levures qui ont présidé  à la d é co m 
position du suci’e. Il y a des pertes d ’a lcool  qui sont 
inévitables pendant la fermentation, dues à son entraî
nem ent par les gaz de la fermentation. Il y  a encore  les 
pertes d ’a lcool  qui se produisent au m om ent du s o u 
tirage et du rem ontage à la cuve, pendant l ’aération. 
CeS pertes qui sont faibles à basse température aug
m entent rapidement avec l ’élévation de la température. 
Cela tient à la tension é levée  de la vapeur d ’a lcool, 
qui est déjà de 44,5  millimètres de mei'cui’e à 20 d e 
grés ,  de 78,5 à 3o degrés  et de i 34 m i l l im è tre s -à  
ho degrés .

Si les  pertes d ’a lcoo l  par entraînement ne sont pas 
plus con s idérab les ,  c ’ est parce que le d égag em en t  
gazeux qui se produit par l ’ouverture du foudre  ou de
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la cuve cesse  d ’ être abondant lorsqu e  la tem pérature  
est très élevée.

Ces d iverses  causes qui tendent à d im in u er  le re n 
dem ent absolu en a lcool et à abaisser le d e g ré  a lc o o 
lique du vin fait sont d ’autant p lus actives q u e  la tem
pérature est plus élevée.

Dans toutes les expériences  que n ous  avons  pu 
faire, en Algérie , dans les con d it ion s  de  la pratique 
ordinaire, le rapport entre l’ a lcoo l  en volum e fo rm é  et' 
le sucre disparu a varié entre o ,52 et o ,5 6 .

Le rendem ent théorique étant 0,61, il n ’y  a d o n c  pas, 
dans le secon d  cas, une grande d isp rop ort ion  entre  le 
titre a lcoolique du vin et la r ich esse  saccharine d u  m oût 
qui l ’a produit. Ce rapport est du m êm e o rd r e  q u e  .ceux 
obsei’vés dans les pays m oins chauds. Mais, dans le  p re 
mier cas, l ’affaiblissement du rendem ent (0,52) en a lcoo l  
est très marqué et la perle relativem ent co n s id é ra b le .

L ’élévation de la température a aussi une in fluence  
marquée sur l ’acidité totale des  vins. L ’ acidité  aug
mente quand la température de la ferm entation  s ’accroît. 
Celte augmentation reconnaît deux  ca u se s :  x° le s  ferm en 
tations secondaires qui se produ isent tou jo u rs  p lus ou 
moins à haute température ; 20 une m odif icat ion  dans le 
travail de la levure qui, com m e n ou s  l ’ avons  indiqué 
plus haut, produit m oins d ’a lcoo l  p ou r  un p o id s  donné  
de sucre et donne davantage de p rodu its  s econ d a ires  
parmi lesquels  se trouvent des  corp s  acides.

En résum é, lo rsqu e  la ferm entation  s ’a ccom p lit  à 
haute température, nous constatons des m odif icat ions  
profondes dans le travail de la levure. L e  su cre  est 
moins b ien  utilisé, l ’a lcool  d im inue tandis que  les  p ro 
duits secondaires  de la ferm entation augm entent. La fer
mentation a lcoolique devient traînante, s ’ arrête bientôt, 
tandis que les  ferm ents  de m aladies, n otam m ent le  
ferment mannitique, se d év e lop p en t  rap idem ent. Il se 
produit peut-être une ferm entation sy m b io t iqu e  due  à 
l ’association de la levure et des  bactéries.
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La con séquen ce  .toute naturelle des faits que nous 
venons d ’ exposer  c ’ est qu ’ il faut faire travailler les 
levures à une température convenable  que nous aurons 
à exam iner plus loin .

Influence de la tem pérature sur la constitution et la 
qualité des vins. —  Nous venons  de vo ir  que les hautes 
températures abaissaient le  titre a lcoolique du vin, en 
m êm e tem ps que des produits  nouveaux sécrétés  par 
la levure ou les ferments de maladies y étaient intro
duits. Il en résulte que les vins obtenus dans ces  c o n 
ditions sont m oins fins, présentent souvent des goûts 
étrangers et sont toujours inférieurs à ceux obtenus à 
basse température.

Il y a plus, quand la fermentation a lieu dans un moût 
très sucré, l ’action toxique de la grande quantité 
d ’a lcool  form é et la privation d ’oxy gèn e  ajoutées à, 
l ’action de la chaleur arrêtent la fermentation avant la 
transformation totale du sucre et le vin reste douceâtre. 
C ’ est là qu ’ il faut ch erch er  la cause principale des mau
vais vins, des vins a igres -dou x  produits  en grande 
quantité en A lg ér ie  avant l ’em ploi  du p rocédé  de refro i
d issem ent des moûts.

T ou s  ces défauts des vins produits  à haute tem pé
rature son l tou jours  la con séquen ce  du travail d é fe c 
tueux et incom plet de la levure.

Les températures é levées  agissent en core  d ’une autre 
manière pour m odifier la constitution du vin et en 
déprécier  sa qualité.

Il est clair que plus la température est é levée  et plus 
les parties solides, pépins, pellicu les  et rafles, cèdent 
au vin une proportion  plus é levée  de leurs  éléments 
utiles ou nuisib les. 1

C ’est ainsi que la crèm e  de tartre dont la solubilité  
dim inue lorsqu e  la teneur en a lcoo l  augm ente, croît, 
au contraire, avec la température, com m e l ’ indique le 
tableau suivant :
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CRÈME DE TARTRE

SOLUBILITÉ DANS l ’ a LCOOL
TEMPÉRATURE A 10 o /o A i5  o /o

l 5 2,49 1, 75
20 q , 8 5 1,86
a5 3 , i o 2, i 5
3o 4,o8 2,70
4o 5 , 95 4,oo

En fait, l ’analyse m ontre que l'extrait sec  réduit  d e s  
vins faits à une haute température est tou jou rs  p lu s  
fort que celui des vins faits à basse  tem pérature. P lus 
tard, quand le vin sera refroid i, la ten eu r en bitartrate 
deviendra normale par précipitation de l ’ excès  de  ci’èm e 
de tartre, mais il n ’en est pas ainsi p ou r  d ’autres prin 
cipes  qui, dissous soit à la faveur de la tem pérature  
élevée, soit à la faveur des autres é lém en ts ,  resteront 
en proportion  anormale dans le vin et lui c o m m u n iq u e 
ront un goût de marc plus ou m oin s  p ro n o n cé .

Du reste, cette macération du m arc à haute tem péra
ture peut faire passer dans le vin dès  p r in c ip es  qui, 
dans les conditions anormales, restent dans les  parties 
solides, surtout si le contact est p r o lo n g é ,  mais n ou s  
manquons de renseignem ents  à ce  sujet.

Il sem ble toutefois se d é g a g er  des  e x p ér ien ces  entre 
prises à ce  sujet que la matière co loran te  est altérée 
et moins stable. La cou leu r  des  vins faits à haute te m 
pérature est m oins brillante, indécise ,  m oin s  franche 
que celle  des vins faits à basse tem pérature.

Les dégustateurs s ’accordent p o u r  reconnaître  l ’ infé
riorité des vins obtenus  à haute tem pérature .

En résum é, la constitution des vins ob ten u s  à haute 
température est généra lem ent d é fec tu eu se  : ils sont  
moins a lcooliques, ren ferm ent les  p r inc ipes  ord ina ires  
du vin en proportion  anorm ale, con tien n en t sou ven t  d e s  
principes nouveaux nuisib les  à leur qualité.

Il est presque superflu d ’ ajouter que ces  m od if ica -
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tions, dans la constitution du vin , entraînent une dim i
nution de qualité.

Influence de la température sur la tenue des vins. —  

A près  ce  que nous venons  de dire de l ’ influence de la 
température sur le travail des levures et la constitution 
des vins obtenus à température é levéè , les con c lu s ion s  
relatives à leur tenue sont toutes indiquées. Ces v ins  
sont de mauvaise tenue.

On con ço it  en effet que ces  vins dont la constitution 
est déjà mauvaise, instable et qui, en outre, contien 
nent des éléments d ’altération, tels que le s u c r e , 'e t c . ,  
soient rapidement envahis par les ferments de mala
dies qu ’ils contiennent déjà en grand n om bre  après la 
fermentation.

Içi, pas de fermentation lente a lcoo liqu e  transformant 
le reste du sucre en a lcool  et rendant le vin sec, com m e 
cela a lieu dans les vins sains ; au contraire, les orga 
n ism es étrangers se développent en abondance et re n 
dent bientôt le vin im buvable . C ’ est à cela que les vins 
a lgériens doivent leur mauvaise réputation.

Si la conservation des vins ferm entés à une tem péra
ture convenable  et bien fait n’est pas absolue, l ’é c lo 
sion des  maladies y est cependant très rare quand on 
leur donne les soins nécessaires.

MM. Gayon et D u b ou rg  ont m ontré que le ferm ent . 
mannitique se développait  aux dépens  du sucre que 
renferm ent les vins dont la fermentation a lco o l iq u e 'e s t  
restée inachevée.

De tout ce qui p récède , il résulte que les tem péra
tures é levées  sont nuisib les  à une b on n e  vinification, 
de quelqu e  côté qu ’ on les regarde  et que le re fro id is
sement des  moûts s ’ im pose  dans toutes les  rég ion s  
chaudes où l ’on est exposé  à ces  hautes teinpératures 
pour  les cuvages en grande masse.*

Les vins obtenus seront plus a lcoo liqu es , m ieu x  
constitués, plus beaux, p lus firi& e t '  .surtout p lus 
so lides ,  · 53 >:/t .·
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MOYENS POUR ATTÉNUER LES EFFETS DE L A  CHALEUR

Avant d ’aborder le  refroidissement, d es  m oû ts  n ou s  
devon s  dire quelques  m ots des m oyen s  qui ont  été p r o 
posés  pour atténuer les effets de la ch a leu r  l o r s q u ’ on 
ne possède  pas l ’outillage ou  les é lém ents  n écessa ires  
à la réfrigération.

Quant la fermentation devient traînante, le  soutirage  
suivi du rem ontage à la cuve perm et souvent d e  ran im er 
l ’activité de la levure. Mais ce  p ro cé d é  a l ’ in co n v é n ie n t  
d ’augmenter les pertes d ’ a lcool  et de ne  pas tou jo u rs  
produire  l ’ effet attendu.

Dans d ’autres cas, on peut faire b arboter ,  dans le 
m oût en train de fermenter, de l ’air finement d iv isé .

On arrive encore.à  pallier l’ in fluence  de  la tem p éra 
tu re 'p a r  le refroid issem ent préalable des  raisins. Il 
suffit d ’exposer les raisins, Sous une faible épa isseur, au 
rayonnement nocturne, et, s ’ il y  a s iro co ,  de les  arroser , 
pour obtenir un refro id issem ent notable . Ce m oyen , 
qui est excellent pour  les petites et les m o y e n n e s  e x p lo i 
tations, ne saurait con v en ir  aux v ig n o b le s  importants. 
Pour ces dern iers , les raisins sont arrosés  et placés 
dans un courant d ’air artificiel.

On peut ainsi encuver les raisins à une tem pérature  
voisine de 20 d egrés ,  ce qui perm et do faire partir la 
fermentation plus lentement et d ’accroître  la quantité 
de sucre d éco m p o sé  avant que le m axim um  de  tem p é 
rature soit atteint.

T ou s  ces  m oyens  sont insuffisants p o u r  les  m oûts 
dont la richesse  en sucre  est su pér ieu re  à 18 ou  20 
pour ioo .

Enfin, on s ’est appliqué à e m p êch er  l ’é lévat ion  de la 
température d itm p û t  en  em ployant des  fou d res  ou  des  
cuves.jdpipetites> din lensions. On co m p re n d , en effet, 
q u ’au fur et à m esure  que  la capacité s ’a ccro ît ,  le
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rapport èntre l ’excès  de température et la surface de 
-re fro id issem en t augm ente, puisque la capacité (et par 
suite' la quantité de chaleur dégagée) cro ît  com m e le 
cu b e  des d im ensions linéaires, tandis que la surface de 
re fro id issem ent cro ît  seu lem ent com m e le carré.

Un dern ier .m oyen  consiste  à a jouter de l ’eau au moût 
p o u r  le ram ener au d eg ré  voulu.

Le m ouillage à la cuve est tout indiqué lorsque  les 
raisins ont été plus où m oins flétris par le siroco.

Les raisins exposés  au s iroco  peuvent facilement 
g a g n e r  2 à 3 pour 100 de sucre. Si une plu ie  survient, 
ils peuvent réabsorber  l ’eau q u ’ils avaient perdue sous 
l ’action d ’une température élevée et d ’une chaleur p r o 
lo n g é e .  L ’ addition d ’eau à la cuve ne présente donc pas 
ici le caractère frauduleux qu ’on attache généralement 
au m ouillage , pu isqu ’ on se. borne à rem placer l ’ eau qui 
a été en levée prématurément par le s iroco  et qui p our
rait être reprise  naturellement si les  circonstances cl i 
m atériques venaient à changer  avant la vendange. Cette 
addition d ’eau a lieu à la cuve, au lieu d ’avoir lieu au 
v ig n o b le :  voilà toute la d ifférence. '

J’ai eu occas ion  de faire à ce  sujet quelques expé
r iences  concluantes.

A v e c  des raisins dont le m oût contenait 2^,12 pour 
106 de sucré, on ajoutait environ 12 p o u r  xoo d ’eau, ce 
qui ramenait la teneur en sucre à 21 pour 100. Dans ces  
con d it ion s , la fermentation se terminait à peu près 
com plètem en t ; il ne restait que 3 à H gram m es de sucre 
par litre au décuvage. Les cuvées  faites sans addition 
d ’eau (et sans réfrigération) contenaient une proportion  
d e  sucre variant de 3o à 60 gram m es par litre.

RÉFRIGÉRATION DES MOUTS

N ous ven on s  de passer en revue les divers m oyens  
em p loy és  par les viticulteurs p ou r  préserver  la ven -
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dange d ’ une trop grande élévation de  tem p éra tu re  e t  
perm ettre à la levure  de se d é v e lo p p e r  dans les  c o n d i 
tions normales et d ’achever la transform ation  d u  s u c r e .

Il nous reste à nous o ccu p e r  du re fr o id is s e m e n t  d e s  
moûts par les réfrigérants. C ’ est la m é th o d e  la p lu s  
rationnelle, la plus pratique'et la p lus e fficace.

Si l ’influence du s iroco sur les ferm entations en  c o u r s  
est négligeable , il n’ en est pas de  m êm e  de s o n  a ct ion  
sur les raisins attachés aux ceps , dont la t e m p é ra tu re  
peut s ’élever notablement.

Cet échauffement préalable de la v e n d a n g e  a p o u r  
eifet de faire partir b ru squ em en t la ferm en ta tion , si on  
n ’a pas soin de refroidir le moût. Le  d é g a g e m e n t  d e  ch a 
leur est alors rapide, et, co m m e  l ’écart, entre  la t e m p é 
rature initiale et celle à laquelle les  levu res  n e  p e u v e n t  
plus travailler est faible, il en résulte  q u e  la f e r m e n 
tation s ’arrête court quand la quantité de s u c re  restant 
à transformer est en core  con s idérab le .

L ’idéal serait d ’ enlever le  ca lor ique  au fur  et  à m e 
sure de sa production  et d ’e ffectuer la fe rm en ta t ion  à 
une température constante. En réalité, n ous  s o m m e s  
ob ligés  de p rocéd er  autrement. N ous  aba issons  là te m 
pérature du m oût à un certain d e g ré ,  e l le  re m o n te  
ensuite; lo rsq u ’elle a.alteint l ’ é lévation  v o u lu e ,  n o u s  la 
faisons encore  red escen d re  si c ’est n écessa ire  et ainsi 
de suite.

L ’ essentiel est de maintenir les  o sc i l la t ion s  a u tou r  
d ’un certain d egré  de tem pérature. Q u e l  est  ce  d e g r é  
et à quel m om ent faut-il r é f r ig é r e r ?

P our la levure, co m m e  p o u r  les  autres c e l lu le s  
vivantés, il y  a trois tem pératures  à co n s id é re r .  C e  s on t  : 
i° une certaine limite in férieure  au-dessous  d e  la q u e l le  
la vie ne se manifeste plus ; 2° une certa ine  l im ite  s u p é 
rieure au-dessus de laquelle  la v ie  s ’arrête é g a le 
m ent; 3° quelque part dans l ’interva lle , une  t e m p é ra 
ture où la vie se manifeste avec toute  son  é n e r g ie  et 
toute sa force  et où la levu re , tout  en  donnant un  haut
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rendem ent en a lcool,  assure au produit  fermenté le 
maxim um  de qualité: c’est l’optimum de température. 
Dans le cas qui nous occu pe , il est im poss ib le  de fixer 
d ’une manière préc ise  la température optim um , parce 
que  les différentes variétés de levure n é  se com portent 
pas de la m ôm e manière vis-à-vis de la température et 
que leur résistance individuelle est variable avec la 
com posit ion  du m oû t ;  mais l ’expérience  montre que 
c ’est entre 25 et 3o° que la levure rem plit le m ieux les 
con d it ion s  que l ’on cherche, à savoir la transformation 
d u  sucre avec le plus fort rendem ent en a lcool,  et 
q u ’ on obtient les meilleurs résultats.

C ’est d onc  dans cet intervalle qu ’ il faut faire la fer
m entation; mais nous pouvons sans inconvén ient nous 
en  écarter de quelques  degrés  en dessus ou en dessous. 
T ou tes  les fois que cela sera poss ib le ,  il faudra cependant 
éviter de laisser la température s ’élever au-dessus de 
36 d egrés  et il vaudra mieux d escen dre  au-dessous de 
3o d egrés  que de laisser le m oût s ’échauffer à 36 degrés .

Ici  se p ose  une autre question : c ’est celle  de savoir 
quelle  est la quantité de calories qu ’il faut soustraire au 
m oût pour que la fermentation puisse se poursuivre  et 
se  term iner entre 25 à 3o°. Le nom bre  des  calories q u ’ il 
faut enlever au m oût s’accroît avec l ’augmentation de  
la richesse du m oût en sucre.

Les  expériences  que nous avons faites nous ont m ontré 
q u ’avec des moûts contenant 24 à 25 pour  100 de sucre , 
dans les condit ions ordinaires, il fallait en lev er  20 ca lo 
ries par litre à la masse de la vendange . C ’est suffisant.

C ’ est à M. Brame que revient le mérite d ’avoir le. 
p rem ier  utilisé le réfrigérant de brasserie , en Algérie,, 
p our  refro id ir  le m oût de raisin; mais c ’ est M. D e sso -  
liers qui paraît avoir été le p rem ier à em p loy er  cette 
m éthode d ’une manière rationnelle (1).

(1) L ’idée appartient à M. Lecq.
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Il y  a deux manières de p ro cé d e r  an re fro id is s e m e n t  
du m oût: la prem ière consiste à re fro id ir  le m oû t  d a n s  
la cuve m ôm e, la seconde  à le re fro id ir  e x té r ie u re m e n t .

Dans le prem ier cas, on obtient l ’aba issem ent d e  la 
température en faisant c ircu ler  de l ’ eau f ro id e  d a n s  
un lo n g  serpentin établi dans la cuve  m ôm e . C e  p r o 
cédé  onéreux et peu pratique est au jou rd ’hui à p e u  
près com plètem ent abandonné.

Dans cette catégorie , on peut en core  ran ger  les  c u v e s  
métalliques de M. Toutée  qui perm ettent le r e f r o id is s e 
ment de la vendange, grâce à la con d u ct ib i l ité  de  le u rs  
parois.

Théoriquem ent, l ’em plo i  des cuves  en tô le  é m a il lé e  
et recouvertes  d ’une toile  qu ’ on maintient h u m id e  
paraît excellent, parce que, dans ce cas, le  ca lo r iq u e  
disparaît au fur et à m esure de sa p rod u ct ion .  Mais, 
pour que toutes les parties du m oû t viennent s u c c e s s i 
vement se refroidir au contact des parois  de la cu v e ,  il 
faut brasser la masse, les courants qui s ’ établissent à 
l ’intérieur étant insuffisants à p rod u ire  ce  résultat. L e  
rem ontage à la cuve, en établissant une c ircu la t ion  du 
vin, permet de réaliser en partie ce  d esideratum  et de  
faire bénéficier le chapeau de la perte  de chaleur. D an s  
la vinification en blanc, cet incon vén ien t est b ie n  m o in s  
sensible.

Malgré cela, l ’ em plo i  des cuves  m éta ll iques ne s ’ es t  
pas répandu en A lg ér ie .  C ’est que p o u r  q u e  la surface  
évaporante de la cuve fonctionne  dans de  b o n n e s  c o n 
ditions, il faut de l ’air sec  en m ou vem en t , c ir c o n sta n ce  
qui ne se rencontre  pas tou jours.

Dans ces  condit ions, le ren ou ve llem en t  intégra l du  
matériel de la cu v er ic  serait b eau cou p  trop  d is p e n d ie u x  
pour le résultat q u ’ on en obtiendrait.

P our le  m om ent, il vaut m ieux s ’ en ten ir  au r e f r o i 
dissem ent du m oût par l’ eau avec circu lation  extér ieure .

Ce système peut aussi être appliqué de d eux  m a n ières  
différentes :
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x° Le m oût tom be en pluie sur la surface des tubes 
qui renferm ent l ’eau. Cette réfrigération au contact de 
l ’air entraîne forcém ent une . oxydation énergique du 
vin. Or, nous avons vu que si l ’oxydation de la ven
dange était toujours utile, il fallait être prudent avec les 
vins com plètem ent ou  partiellement faits.

Il conv ient d ’ajouter qu ’ on peut limiter le contact de 
l ’air en fixant deux tôles ondulées  sur le réfrigérant, de 
manière à laisser juste  l ’espace suffisant pour laisser 
passer le vin.

C ’ est de cette manière que les prem ières ré fr igé
rations ont été effectuées en A lgérie .

2° Le moût circu le  en espaces ferm és refroidis par un 
courant d ’eau. C ’est à ce  système de réfrigération à 
l’abri de l ’ air qu ’on s’ accorde généralem ent à donner la 
pré férence , quitte à aérer avant ou après l ’ opération si 
on le ju g e  utile.

Les réfrigérants ont pour organe com m un un ou 
plusieurs tubes dans lesquels  c ircule le m oût à refroidir. 
Ils se distinguent, d ’ailleurs, en plusieurs ca tégories  
suivant que les tubes sont horizontaux on verticaux, 
suivant que l ’ eau cou le  dans des tubes con cen triqu es  
ou est distribuée en pluie sur la surface de tubes qui 
renferm ent le vin.

On peut souvent réaliser soi-m êm e très s im plem ent 
un appareil de réfrigération quand on a beaucoup, d ’eau 
à sa d isposition. Un tube de cuivré étaipé, form é de 
plusieurs tronçon s  réunis par des  bouts en caoutchouc, 
placé dans une rigole , fo rm e  un excellent réfrigérant. 
L ’eau et le vin cou lent en sens inverse et on règ le  les 
débits de manière à obten ir  l ’abaissement de tem p é 
rature cherché.

On peut en core  d isposer  ces  tubes dans un bassin, 
repliés sur eux-m êm es, avec des c lo isons  p ou r  ré g le r  
la circulation de l ’eau et m ieux l ’utiliser.

Si l ’on n ’a à sa d isposition  q u ’un vo lum e d ’eau limité, 
il est préférable de s ’ adresser aux instruments fournis
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par les constructeurs qui utilisent m ieu x  l ’ eau. C erta ins 
d e  ces appareils utilisent en outre  l ’ action ré fr igéran te  
de  l ’air par évaporation d’une partie de l ’ eau de  ré fr i 
gération .

Enfin, lorsque le volum e d ’eau fraîche d ont  o n  d is 
pose pour alimenter le réfrigérant est insuffisant, on  
peut se servir de la m êm e eau après l ’avoir p réa la b le 
m ent refroid ie  par évaporation. Le  re fro id issem en t  p r o 
duit par l’ évaporation de l ’eau est p ro p o r t io n n e l  à la 
d ifférence qui existe entre la tension  m axim a d e  la 
vapeur d ’ eau et celle  qui existe dans l ’ air à la tem p éra 
ture du m om ent, c ’ est-à-dire en raison inverse  de  l ’ état

hygrom étrique de l ’air ^  et cro ît  avec la v itesse  de l ’air

dès  que la vitesse du courant est su pér ieu re  à 8 m ètres  
par seconde .

De ces deux facteurs, l ’ un peut être m od if ié ,  la v itesse  
de l’ air; l ’ autre, le plus important, l ’ état h y g ro m é tr iq u e  
doit  être pris tel qu ’ il sé trouve. C ’est p o u rq u o i  l ’ effi
cacité  des appareils d ’ évaporation est fort  variable su i
vant la situation et suivant les jo u rs .

Théoriquem ent, la quantité d ’eau p erd u e  est m i
nime puisqu ’elle §e réduit à la quantité vapor isée  p o u r  
rafraîchir ce lle  qui reste. A insi,  p o u r  abaisser de 
do à 20° là tem pérature de  i o o  hecto l itres  d ’ eau, il 
faut évaporer environ  160 litres d ’ eau, so it  x,6o p o u r  
ioo . D an s,la  pratique, les pertes s ’ é lèvent de 3 à 
4  pour ioo .

On peut im aginer d ivers  m oy en s  p o u r  o b te n ir  le 
refroid issem ent de l’ eau. M. II. D esso liers  e m p lo ie  une 
ch em in ée  eh briqués creuses d isp o sé e s  en chicanes. 
L ’eau qui sort du réfrigérant est d istribuée en plu ie  au 
som m et de la chem inée et d e scen d  lentem ent sur lès 
parois des canaux ; un ventilateur p lacé  à la base 
refoule l ’ eau en sens inverse.

M. W oh lh i ite r  se sert d ’une tou r  en fer  garn ie  de 
balais de bruyère . L ’ eau ainsi re fro id ie  par évaporation
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est recueillie  au bas de l’appareil et renvoyée  dans le 
ré fr igérant (i).

Fig. 3 i. —· Évaporateur Pitolet.

( i )  D'autres remplacent les balais par <les ficelles.
D ugast. V in ification . 9
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D ’aulres fois, la surface évaporatrice est ferm ée par des 
plaques trouées superposées  dans un bâti en b o is  ; par 
des toiles métalliques tendues parallè lem ent sur  toute 
la hauteur du bâti ; par des plans inc linés  d isp o sé s  en 
zigzag ; par- des claies de roseaux ; par des  to iles  d is 
p osées  en losanges. Pour éviter les d éperd it ion s  d eau 
par les vents forts, M. Pitolet a im aginé un appareil 
com posé  de 12 chem inées  triangulaires fo rm é e s  de 
toile à sac tendue, sur la paroi intérieure desqu e lles  
l ’eau ruissèle, tandis que le vent en sèch e  la surface 
extérieure. Ces chem inées sont à section  triangulaire 
et ont o m,42 de côté  et 5m,7o de hauteur. E lles sont 
dressées  autour d ’une charpente en fer supportant un 
bassin destiné à recevo ir  l ’eau chaude (lîg. 3 i) .

Mardi/ Mercredi deudji IcndrecL· V Jameih Dim/mdie Lundi/
e  x n  s  A T  e  M i e  AT. 6  M  6  H t  6  M e  A T 6 X n e A t e X n s  MJ 6  x n s  M i  6

Fig. 3s. —  Courbe de la température d’une cuvée (3 réfrigérations).

Ce qui importe le plus pour pratiquer la réfrigération , 
c ’est donc d ’avoir de l ’eau à sa d ispos it ion  en quantité 
suffisante. A v ec  les réfrigérants actue llem ent en usagé, 
la température des eaux de sou rce  en A lg é r ie ,  variant 
de 20 à 22 d egrés ,  il  faut, p our  que le re fro id issem en t  se 
fasse assez rapidement, d isp oser  d ’ un v o lu m e  d ’ eau 
égale à celui du vin.

L e  n om bre  de ca lories  à en lev er  au m oû t  p o u r  main
tenir sa température autour de 3o d e g ré s  est variable 
et dépend  de la température initiale de la v en d a n g e ,  
en m êm e temps que de la r ichesse  en sucre  d es  raisins, 
mais dans les c irconstances ord ina ires  on  n ’ a pas à 
dépasser 20 calories co m m e  l ’ ind ique le g rap h iqu e  de 
la figure 3 2 .
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Si l ’ on veut maintenir la température des cuvées 
dans des limites de température assez étroites, par 
exem ple , entre 25 et 3o degrés  com m e l’ indique les 
figures 32 et 33 on est ob ligé  de passer deux ou trois fois  
le moût au réfrigérant. C om m e le m oût qui s ’é cou le  
librem ent traverse seul l ’appareil et q u ’il ne représente 
q u e  les deux tiers environ de la masse totale, il s ’ e n 
suit qu ’ il faut lui enlever 3o calories par litre, dans les 
c irconstances  les p lus défavorables. En réalité, ce  
nom bre  est un peu supérieur parce que nous ne tenons 
pas com pte  des calories dégag ées  pendant le temps de 
la réfrigération. Exem ple : si le vin est à la température

Jeudi/ V endredi Samedi/ Dim anche'
5 (M  6 m . 6 M? 6 M  6 Ml G An 6 m l G xn 6 Mï

A w/I k . ^
-—

lr

Fig. 33 . —  Courbe de la température d’une cuvée (3 réfrigérations).

d e  3o° et si nous vou lons  abaisser la température de. la 
cu v ée  à 2G0, il faut que le moût sorte à 2/i0 du ré fr i 
gérant.

Les cuvées ainsi condu ites  sont dans les m eilleures  
condit ions possib les, mais com m e il faut deux ou  trois  
réfrigérations success ives  pour chaque cuvée, si on ne 
veut pas laisser le vin s ’ échauffer sensiblem ent au- 
d essu s  de 3o°, il en résulte que le volum e d ’eau fraîche 
nécessaire  est de 2 à 3 fois celu i du vin à produire . De 
plus, ce système exige l ’em plo i  d ’un plus grand n om b re  
d e  réfrigérants.
• Une autre m éthode consiste  à laisser la tem pérature
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s ’é lever ju s q u ’à 36° (et q u e lqu e fo is  p lus c o m m e  l ’ in
diquent les figures 27 à 3o, et à d éterm in er  ensuite  une 
eliute considérable  et bru squ e  de tem pérature . Dans 
ecs  conditions, une seule réfr igération  suffît et  on réa
lise une écon om ie  d ’eau et de tem p s ;  mais c e s  varia
tions brusques et importantes ne sont peut-être  pas 
favorables à la levure. C ependant p o u r  les  m oû ts  très 
sucrés, pouvant donner i/i à 10 p ou r  100 d ’a lcoo l ,  il 
faut encore  com pter  sur 2 ou  3 ré fr igérations .
'  Rem arquons, en passant, que la ferm entation  d 'abord 
très rapide pendant le prem ier  et le s e co n d  j o u r ,  devient 
de plus en plus lente au fur et à m esu re  q u ’e lle  avance

Fig. 34. —  Courbe de la température d’une cuvée non refroidie.

(fig. 34). Il y  a p lusieurs causes qui c o n c o u r e n t  à p ro 
duire ce résultat, notamment l 'augm entation  d e  la pro
portion d ’a lcool.  C ’est d o n c  gén éra lem en t  le  second 
jo u r  q u ’il faut p rocéd er  à la réfr igération  d es  cuvées.

Il faut enfin pouvoir  arriver à re fro id ir  fac ilem en t 100 
hectolitres de moût en 2 heures, l o r s q u ’on  a un débit 
d ’eau de 1 litre par secon d e .

D ’ un autre côté , il n ’est pas avantageux de  c h e r c h e r  
à obtenir l’échange intégral de tem pérature parce  que 
celte condition ne pourrait être réa lisée  q u ’en donnant 
des  d im ensions exagérées  aux réfrigérants o u  ch  dimi
nuant la vitesse des l iqu ides  qui cou len t  d e  chaque*
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cô té  de la paroi m étallique; il est préférable de s ’en 
tenir à un écart de 2 ou 3 degrés . Connaissant d ’une 
part la température de l ’eau et son débit, de l ’autre, 
la température du vin à refroid ir et celle  à laquelle on 
veut le ram ener, on peut tou jours  ca lcu ler le débit 
q u ’il faut donner au vin.

E xem p le : Etant donné du vin à 3o° à ramener à 2/1°, 
nous  avons la relation E^ =  vt', t étant la température 
g a gn ée  par l ’ eau et t' celle  perdue par le vin. Dans ce  
cas, le débit du vin doit être seulem ent de o',66 si la 
température de l ’ eau est de 20°, la surface du ré fr igé 
rant étant te l le 'q u e  pour  des vo lu m es  égaux d ’eau et 
de  vin la température de ces deux liquides à la sortie 
soit égale à la m oyenne des températures initiales.

Si on note la température de l ’eau et du vin, à l ’entrée 
et  à la sortie de l ’appareil ainsi que les jau geages  exacts 
des  vo lu m es  débités, on  n ’ obtient pas l ’égalité entre la 
cha leur perdue et ce l le  g a gn ée  par l ’ eau. Le nom bre  
des  calories perdues par le vin est légèrem en t supérieur 
à celui des calories gagn ées  par l ’ eau. C ’est que, du côté  
de  l ’eau, il y  a d ’une part un certain poids  d ’ eau qui d is 
paraît par évaporation et de l ’autre les échanges directs 
avec l’air ambiant q u ’ il est im poss ib le  de mesurer.

Le tableau suivant contient quelques  d onnées  n u m é
riques que nous avons pu recueil lir  sur le fonctionn e
ment de certains réfrigérants.

Réfrigérant A.

EXPERIENCES

N0 1.

N - a.

A LA MINUTE TEMPERATURE CALORIES

( Eau. n 13 1 A l’entrée. 
A  la sortie.

20 » 5 
25,7

| Gagnées. 58,8

(  Vin. 70  oj A  l’entrée. 
A  la sortie.

27
27

J Perdues. 70,0

é Eau. 20 |
A  l ’entrée. 
A  la sortie.

23
2 4

| Gagnées. 20

( V i n . Go 1
A l'entrée. 
A la sortie.

20,5
25

! Perdues. 3o
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N° i .  . . .

N° 2. . . .

N° 3. . .

EXPERIENCES

N° I. . .

N» 2 . , .

No 3. .

N° i . . . .

No a. . ,

Réfrigérant R.

Eau, 431 j A  l ’cntrcc. 
A la sortie.

2 0 .5  )
2.5 ^

Gagnées. ig 3 ,5

Vin. Go | A l'entrée. 
A la sortie.

34 1
3 o ,5  i

Perdues. 2 1 0 , 0

Eau. 43 | A  l’entrcc. 
A la sortie.

2 0 ,5  ) 
2 4 ,0  i

Gagnées. i5 o ,5

Vin. Go | A l’entrée. 
A  la sortie.

3 o ,5  } 
2 7 , 2 .5 )

Perdues. ig 5 ,o

Eau. 20 G| A  l'entrée. 
A la sortie.

2 0 , 5  ) 
36,0 )

Gagnées. 1 13,3

Vin. GG C)| A  l’entrée. 
A la sortie.

2(j,5 )
2 7 , 5  i

Perdues. i 33 ,2

Réfrigérant C.

DÉBIT
I.* MINUTE T E M P É R A T U R E  C A L O R IE S

Eau. 3(jl G  ̂ A  l cntrée. 
( A  la sortie.

23 ) 
» 9 · 5 i

Gagnées. 2 5 7 , 4

Vin. 33  ( A l'entrée . 
( A  la sortie.

33 ) 
25 \

Perdues. 2G4 , o

Eau. 3 f ( A  l'entrée. 
( A. la sorlic.

23 ) 
28  )

Gagnées. 198

V in . 33  \ A  l'entrée . 
1 A  la sortie.

3 i / 
a 4 )

Perdues. 23t

Eau. 3 A  l'entrée . 
1 A  la sortie.

23 ) 
27  )

Gagnées, 1 5 8 ,4

V in . 33  i A l'entrée. 
| A la sortie.

29 ) 
24 )

Perdues. i65

Réfrigérant D.
•

Eau. CGi6  ̂ A  lentréo■
i A  la sortie.

22 ) 
33 )

Gagnées. "3 *

V in . 100  ) A  l’enlréo. 
( A  la sortie.

39 l 
2 9 )

Perdues. 1000

Eau. ( A  l'entrée, 
j A  la sortie.

23 }
34 )

Gagnées. 100 1

Vin. I A l'entrée. 
( A  la sortie.

4o ? 
29 )

Perdues. 1 0 0 1
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Je n ’ai pas besoin  d ’ajouter que ces  chiffres ne per
mettent pas d ’ établir une com paraison entre les divers 
instruments. Pour cela, il aurait été nécessaire de les 
faire travailler dans des conditions sem blables, avec des 
liquides ayant un débit invariable et une température 
constante à leur entrée dans les appareils. Ils sont sim 
plem ent destinés à m ontrer que le débit de l ’eau et 
celui du vin doivent être convenablem ent rég lés  pour 
obten ir  le maximum d ’ effet utile.

Dans toutes ces expériences , l ’eau était prise à un 
robinet branché sur une conduite qui alimentait aussi 
d ’ autres prises qui étaient ferm ées pendant les essais, 
il pouvait cependant se p roduire  des variations de débit.

Le m oût était pris par une pom pe à vapeur dans un 
baquet et refoulé dans le réfrigérant. Ici encore  on avait 
des variations de débit.

La vitesse de refroid issem ent étant proportionnelle  à 
l ’écart de température entre l’ eau et le vin, les erre
ments généralem ent suivis et qui consistent à recevoir,, 
dans le m ôm e foudre, le vin que l ’on vient d ’ en extraire, 
pour le passer au réfrigérant, sont défectueux, m ôm e 
si l’on prend soin de répandre le moût refroidi en pluie 
à la surface du marc. L ’effet utile baisse de plus en 
plus.

Il faut d onc  alimenter le réfrigérant avec le moût 
initial, rég ler  le débit de manière à obtenir la tem p é
rature cherchée  après un seul passage et conduire  le 
m oût refroidi dans une citerne spéciale, d ’oû il sera 
ensuite d ir igé  dans la cuve d ’orig ine. V o ic i  le d ispositif  
q u ’ il conv ient d ’a dop ter :

Au sortir du foudre ou de la cuve à réfrigérer, le 
m oût tom be dans un grand baquet qui peut être un 
transport scié par le milieu. Dans ce baquet p lon g e  le 
tube d ’ aspiration d ’une p om pe tandis que le tube de 
refoulem ent est relié avec l ’orifice d ’ entrée du ré fr igé 
rant. L ’orifice de sortie du réfrigérant est mis en c o m 
munication avec la citerne par un tuyau.
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Quand le moût est com plètem ent é co u lé ,  le  tu be  

d ’aspiratiori de la pom pe est relié avec le tuyau qui avait 
conduit le moût à la citerne et le tube de re fou lem en t  
est placé sur le foudre ou sur la cuve  et b ra n ch é  au 
robinet diviseur.

Il est bon  d ’appliquer à la citerne le m êm e d isp o s it i f  
de fermeture que celui que nous avons dé jà  in d iqu é  
pour les foudres ou les amphores afin d ’ e m p ê ch e r  les  
germ es de maladies de pénétrer à l ’ intérieur pendant 
qu ’ elle se vide.

La f ig u re35 , représente le schém a de cette opéra tion ,
Pendant cette circulation, le moût peut être aéré trois  

fois : i° en s’ écoulant dans le baquet ; a0 en tom ban t 
dans la citerne ; 3° lo rsqu ’ il est ramené· dans le fou d re  
ou dans l ’amphore.

F ig . 35. —  F igure théorique représentant la ré fr igéra tion  et l ’aération  d u  m oû t.

L ’aération au sortir du récipient doit être év itée  autant 
que possible , surtout si la tem pérature  du m oû t  est 
élevée, parce que l 'oxydation est trop  é n e rg iq u e  et que  
la matière colorante est plus ou m oins  a ltérée et q u e  la 
perte d ’a lcool est sensible .

Par contre, l ’aération dans la citerne  et dans le  
foudre ou l’ amphore, à l ’aide du brise-jet q ue  n ou s  avons 
déjà décrit, sur le vin refroidi, est une opération  t o u 
jou rs  avantageuse.

Lorsque le moût en fermentation s 'é c o u le  du fo u d re ,  
il est remplacé par de l ’air qui se d issout en partie dans
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le  moût qui tom be en pluie lors  du rem ontage. 11 en 
est de m êm e dans la citerne. Cette aération m odérée , 
dans un espace  limité, à l ’abri des  poussières  et des 
g e rm e s  contenus dans l ’air a une action des plus heu 
reuses sur la levure et sur les é lém ents du vin et perm et 
d ’ éviter les pertes d ’a lcool.

Si l ’on d ispose  d ’assez d ’eau pour  m archer une j o u r 
née , on pourra prendre  des d ispositions pour  que cette 
eau soit ramenée à une température con venab le ,  par le 
re fro id issem ent nocturne ou par le re fro id issem ent 
produit  par l ’évaporation, et qu ’elle  puisse être utilisée 
le lendem ain .

L ’abaissement de température produ it  pendant la ré 
frigération amène rapidement un dépôt  de tartre assez 
abondant qui gèn e  la circulation du m oût et entrave les 
éch a n ges  de température avec l’ eau, aussi la section 
d e s  tubes doit-elle être suffisante et le dém ontage facile 
p ou r  en permettre le nettoyage. Les réfrigérants peu
vent m archer une jo u rn é e  sans nettoyage, mais il est 
préférable  de les nettoyer après la réfrigération de chaque 
foudre .

Les réfrigérants doivent aussi être munis d ’un d isp o 
s it i f  permettant de placer des therm om ètres a 1 entrée et 
à la sortie du vin afin qu ’on puisse se rendre com pte  à 
ch aqu e  instant de l ’abaissement de température produit  
et q u ’on puisse rég le r  le débit de 1 eau et celui du vin.

Em ploi de la glace. —  Enfin, on peut utiliser la glace 
p ou r  le re fro id issem ent des moûts. La glace s obtient 
a u jou rd ’hui à un prix assez faible pour en permettre 
l’ em plo i  dans la réfrigération des moûts en fermenta
tion. Le  m eilleur m oyen  d ’ utiliser l’ action réfrigérante 
de  la g lace  consiste  à la mettre en contact d irect avec 
lé moût, en prenant certaines précautions mais au fait, 
en som m e, une addition d ’ eau. Ce m ouillage  ne peut 
être  supporté  que par les moûts ayant une certaine 
richesse  saccharine.
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On peut éviter le m ou illage  en laissant, entre le  m oû t  
à refroidir et la g lace , une m ince  paroi p o u r  e m p ê ch e r  
le mélange. Mais il est clair que, clans ce  cas , l ’ elTet 
utile de la glace est m oindre  : il est d im in u é  de toute la 
chaleur venue de l’extérieur par contact et par rayon n e
ment. Reste la question é con om iq u e .  Q u e lle  quantité 
de glace faut-il em ployer  pour ob ten ir  un abaissem ent 
de température déterm inée ?

Soit t la température -de la cuvée , t' ce l le  q u ’ on  peut 
obtenir après l ’addition de la g lace  et 79,25 étant la 
chaleur latente de fusion  de la g lace ,  on  a la relation 
suivante : . <■

p _  100 ( t— t1)
79 ■ 25 -\-t'

dans laquelle P représente le poids  de g lace  à a jouter 
par hectolitre pour obtenir l’aba issem ent de tem péra
ture cherché. Ainsi, pour  abaisser la tem pérature de  
6 degrés , il faudra ajouter 5llg,',5 de g lace  par h ecto l itre  
ou 55o kilogrammes pour une cuvée  do  100 hectolitres. 
Mais, si au lieu d’un abaissement de  tem pérature d e  
G degrés, nous axons besoin  d ’ une d im inution  de 8 d e 
grés, il faudrait em ployer 7^' ,5 de g lace par hectolitre .

Dans le prem ier cas. avec de la g la ce  coûtant 3 francs· 
le quintal, le prix de revient serait de o fr. i 65 par h e c 
tolitre ; dans le secon d  cas, il serait de o fr. 225 .

Avec un bon réfrigérant de i , 5oo francs, les  d é p e n s e »  
seraient les suivantes : intérêt et a m ort issem en t  en  
20 ans, i 5o francs par an. Soit, pour  une produ ction  
de 1,000 hectolitres, o fr. i 5 par h e c to l i t re ;  p o u r  une  
production de 3 ,000 hectolitres, o fr. o 5 par hecto l itre .  
Ces prix devraient être m ajorés de  l ’intérêt et de 
l’amortissement de la conduite  nécessa ire  p o u r  a m e n e r  
et évacuer l’ eau et de la m ain -d ’œ uvre n éeessa ire  
pour l’ élever à la hauteur vou lu e  quand elle ne p eut  
pas être amenée naturellement, sous  une p re ss io n  
suffisante.
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D ’autre part, si l ’ approv is ionnem ent est facile pour 
les  ce ll iers  situés dans la banlieue des  grandes villes, 
il n ’ en est pas ainsi pour  les caves é lo ig n ées  et la glace 
se trouve g rev ée  de frais de transport élevés.

Il faut d onc  en con c lu re  que la g lace peut être e m 
p loy ée  avantageusement dans les petites exploitations, 
p ou r  des abaissements de température peu co n s id é 
rables et près des  villes , et que partout ailleurs elle  
est m oins  é con om iq u e  que les réfrigérants, quand on  a 
à sa d isposition  une quantité d ’eau suffisante.

Je n ’ai pas fait entrer en com pte la m ain -d ’œ uvre 
nécessaire  au fonctionnem ent du réfrigérant (circulation 
et rem ontage du vin) parce que j ’ estime que l ’ em ploi  
rationnel de la glace nécessite  à peu près les m êm es 
manipulations si on introduit d irectem ent les b locs  de 
g lace  dans la cuve en fermentation.

A  notre avis, il est préférable d ’ introduire la g lace 
dans la citerne à m élange, de laisser s ’ écou ler  dessus 
le  vin cliaud et de le rem onter après fusion. De cette 
m anière, on obtient une masse dont la température est 
un iform e.

P o u r  utiliser la glace sans la m élanger au moût, il 
suffit de la placer dans un cuv ier m uni d ’ un trop-p le in , 
dans lequ e l  p lon ge  le tuyau où circu le  le · vin. L ’ eau 
fro ide  qui s ’écou le  par le trop-plein  est évacuée par un 
canal à c ie l  ouvert, renfermant le tuyau d ’amener du 
vin , do m anière à utiliser aussi com plètem ent que p o s 
s ib le  la différence de température.

Reste le cas, où  la quantité d ’ eau necessaire  pour  
alimenter un réfrigérant est insuffisante et où on est 
o b l ig é  de se servir de la m êm e eau en la refroidissant 
dans un évaporateur. Dans ces  condit ions, il suffit de 
surm onter le réfrigérant d ’une boîte  à g lace dans 
laquelle  on  ram ène l ’eau qui vient de servir pour l ’ em 
p loyer  à nouveau. 11 faut donc , dans chaque cas parti
cu lier , ca lcu ler l ’ intérêt et l ’am ortissem ent de l ’ appa
reil  évaporateur, y a jouter les dépenses de main-d ’œuvre

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Y I E I E I C A T I O K  D A N S  L E S  P A Y S  C H A U D S>.'ii

n é c e s s a i r e  p o u r  é l e v e r  l ’e a u  d a n s  le  r é s e r v o i r  s u p é r i e u r ,  

e t  d iv i s e r  le  t o u t  p a r  le  n o m b r e  d ’h e c t o l i t r e s  t r a i t é s  

p o u r  s a v o i r  s i  l ’e m p l o i  d e  la g l a c e  e s t  a v a n t a g e u x .

l tÉFRlGK KANTS

L a  p lu p a r t  de  c e s  i n s t r u m e n t s  f o n c t i o n n e n t  a s s e z  b ie n  

e t  le s  v i t i c u l t e u r s  n ’o n t  q u e  l ’e m b a r r a s  d u  c h o i x .  J ’a j o u 

te r a i  q u e  c e  c h o i x  n ’e s t  p a s  f a c i l e  p a r c e  q u e  n o u s  m a n 

q u o n s  d ’e x p é r i e n c e s  c o m p a r a t i v e s  p o u r  l e  d é t e r m i n e r .  

D a n s  c e s  a p p a r e i l s ,  i l  fa u t  c h e r c h e r  u n  e f fe t  u t i l e  é l e v é  

e t  un t r a v a i l  a s s e z  r a p id e .

A  la  s ta t io n  œ n o l o g i q u e ,  n o u s  n o u s  s e r v o n s  d e  l ’ a p p a 

r e i l  d e  M M . M ü n t z  e t  R o u s s e a u x .  I l  s e  c o m p o s e  e s s e n 

t ie l l e m e n t  d ’ u n e  s é r i e  d e  t u b e s  e n  c u i v r e  d e  4o  m i l l i 

m è t r e s  d e  d ia m è t r e  e t  d e  i m i l l i m è t r e  d ’é p a i s s e u r ,  d a n s  

l e s q u e l s  le  m o û t  c i r c u le  e t  d o n t  l ’e x t é r i e u r  e s t  c o n t i 

n u e l l e m e n t  a r r o s é  d ’e a u .  S u i v a n t  l e s  q u a n t i t é s  q u ’o n  

v e u t  r e f r o i d i r  d a n s  u n  t e m p s  d o n n é ,  l ’ a p p a r e i l  a d e s  

d im e n s io n s  p lu s  o u  m o i n s  g r a n d e s .

L e s  t u b e s  s o n t  d i s p o s é s  e n  d e u x  f a i s c e a u x  p a r a l l è l e s  

e t  o n t  u n e  l o n g u e u r  d e  2 à 4 m è t r e s .  C e s  t u b e s  s o n t  

r e l ié s  e n tr e  e u x  p a r  d e u x  p i è c e s  e n  b r o n z e ,  d a n s  l e s 

q u e l le s  s ’ e n g a g e n t  l e u r s  e x t r é m i t é s ,  s é p a r é e s  p a r  d e s  

c l o i s o n s  e t  d o n t  la f e r m c L u r e  h e r m é t i q u e  e s t  a s s u r é e  

p ar  u n  j o i n t  de  c a o u t c h o u c ,  d e  t e l l e  s o r t e  q u e  la  c o m 

m u n ic a t io n  d e s  t u b e s  l e s  u n s  a v e c  l e s  a u t r e s  a l i e u  

a l t e r n a t iv e m e n t .  U n  t u b e  s u p p l é m e n t a i r e  r e l i e  l e  h a u t  

d e  l ’u n  d e s  fa i s c e a u x  au  b a s  d e  l ’a u t r e .

D a n s  le  m o d è l e  l e  p l u s  r é p a n d u ,  i l  y  a d e u A  f a i s c e a u x  

d e  19 t u b e s  c h a c u n  et d e  4 m è t r e s  d e  l o n g u e u r ,  s o i t  u n e  

l o n g u e u r  to ta le  d e  t u b e s  d e  i 52 m è t r e s .

A u - d e s s u s  u n e  a u g e  m é t a l l iq u e  p e r c é e  d e  d e u x  l i g n e s  

d e  p e t i t s  t r o u s  c o r r e s p o n d a n t  a u x  t u b e s  p e r m e t  d e  d i s 

t r i b u e r  l ’e a u  en p l u ie .

P o u r  o b t e n i r  u n e  m e i l l e u r e  d i s t r i b u t i o n  d e  l ’ e a u ,  l e s
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t u b e s  s o n t  e n t o u r é s  d ’ u n e  to i le  g r o s s i è r e  q u i  s ’ i m b i b e  

r é g u l i è r e m e n t .  '

U n  r é s e r v o i r  i n t é r i e u r  p e r m e t  d e  r e c u e i l l i r  l ’ eau  q u i  

e s t  e n s u i t e  é c o u l é e  a u  d e h o r s .

L ’ a p p a r e i l  e s t  m o n t é  s u r  r o u e s  e t  p e u t  ê t r e  a m e n é  

f a c i l e m e n t  d e v a n t  la c u v e  à r e f r o i d i r .

L e  r é f r i g é r a n t  G u i l l e b a u d ,  q u e  l ’o n  t r o u v e  d a n s  b e a u 

c o u p  d e  c e l l i e r s  e n  A l g é r i e ,  s e  c o m p o s e  é g a l e m e n t  d e  

d e u x  f a i s c e a u x  do  t u b e s  en  c u i v r e .

L ’a p p a r e i l  r e p r é s e n t é  d a n s  la  f i g u r e  36 c o m p o r t e  

d e u x  r a n g é e s  p a r a l l è l e s  d e  19 t u b e s  d e  4 m è t r e s  do 

l o n g u e u r ,  c o m m e  d a n s  le  r é f r i g é r a n t  M ü n lz  e t  R o u s 

s e a u x .  M a is  c o m m e  le s  d e u x  t u b e s  q u i  c o n s t i t u e n t  

c h a q u e  é l é m e n t  n e  s o n t  p a s  s é p a r é s ,  i l  e n  r é s u l t e  q u e  

l e  p a r c o u r s  d u  v in  e s t  m o i t i é  m o i n d r e  e t  l e  d é b i t  

d o u b l e .  D a n s  c e s  c o n d i t i o n s ,  i l  e s t  c l a i r  q u e  s i  o n  r è g l e  

l e  r o b i n e t  d e  s o r t ie  d e  m a n i è r e  à o b t e n i r  u n  d é b i t  é g a l ,  

o n  d i m i n u e  d e  m o i t i é  la  v i t e s s e  d e s  m o l é c u l e s  d u  v i n  

q u i  c i r c u l e n t  d a n s  l e s  t u b e s  e t  q u e ,  f in a le m e n t ,  la  d u r é e  

d u  c o n t a c t  e n tr e  l ’ e a u  e t  le  v i n  e s t  s e n s i b l e m e n t  la

m ê m e .

L e s  d e u x  p l a q u e s  o b tu r i  

c h a r n i è r e s  d e  t e l le  s o r t e  (¡ne 

e s t  t r è s  r a p i d e  e t  q u e  le  

n e t t o y a g e  e s t  fa c i le .  L e s  t u 

b e s  s o n t  n e t t o y é s  à l ’a id e  

d ’ u n  é c o u v i l l o n .

L ’ a p p a r e i l  e s t  m o n t é  s u r  

r o u e s  e t  s e  d é p l a c e  t r è s  la 1 

c i l e m e n t ;

L e  m o û t  e n t r e  p a r  la 

p a r t i e  i n f é r i e u r e  e t  s e  r e 

f r o i d i t  g r a d u e l l e m e n t  au  

f u r  e t  à m e s u r e  q u ’ il g a g n e  

l a  p a r t ie  s u p é r i e u r e ;  l ’e a u ,  

l e s  d e u x  t u b e s  s u p é r i e u r s  ·■ 
e n  d e s c e n d a n t .

»trices s ’ o u v r e n t  s u r  d e s  

l ’ o u v e r t u r e  e t  la  fe r m e L u r e

Fig. 30. —  Réfrigérant Guillebaud.

au  c o n t r a i r e ,  t o m b a n t  s u r  

,’ é c h a u f f e  p r o g r e s s i v e m e n t
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O n  a c h e r c h é  à a u g m e n t e r  la  s u r f a c e  t le  c o n t a c t  d e  

l ’ e a u  e t  d u 'v i n  e n  fa is a n t  c o u l e r  c e  d e r n i e r  e n t r e  d e u x  

l a m e s  d ’e a u  p o u r  f a c i l i t e r  l e s  é c h a n g e s  d e  t e m p é r a t u r e .

U n  a p p a r e i l  d e  c e  . g e n r e  p e u t  ê t r e  r é a l i s é  p a r  d e u x  

t u b e s  c o n c e n t r i q u e s  p l o n g e a n t  d a n s  u n e  a u g e ,  

f i g u r e  37.

L e  v in  c i r c u l e  d a n s  l ’ e s p a c e  a n n u l a i r e  c o m 

p r is  e n tr e  la  s u r f a c e  i n t e r n e  d u  t u b e  e x t é r i e u r  

e t  la  s u r fa c e  e x t e r n e  d u  t u b e  i n t é r i e u r .  L ’ e a u  

m a r c h e  e n  s e n s  i n v e r s e  d a n s  l e  t u b e  i n t é r i e u r ,  

p u is  d a n s  l ’a u g e  ; e l l e  a g i t  a in s i  s u r  l e s  d e u x  s u r f a c e s  

d u  v in .

D a n s  c e  c a s ,  i l  e s t  p r é f é r a b l e  d ’a v o i r  d e u x  p r i s e s  

d ’ e a u  e t  d ’ é t a b l i r  d e u x  c o u r a n t s  d ’ e a u  p a r a l l è l e s  e t  e n  

s e n s  i n v e r s e  d e  c e l u i  d u  v in ,  l ’ u n  d a n s  l e  t u b e  i n t é 

r ie u r  e t  l ’a u t r e  d a n s  l ’a u g e .

L e  n o m b r e  d e s  é lé m e n t s  e s t  v a r i a b l e  a v e c  l e  r é s u l t a t  

q u ’o n  v e u t  o b t e n ir .  C e s  é l é m e n t s  p e u v e n t  ê t r e  d i s p o s é s  

e n  r é f r ig é r a n t s  fo r m a n t  u n  a p p a r e i l  m o n t é  s u r  r o u e s  

c o m m e  l e s  p r é c é d e n t s  o u  d i s p o s é s  d a n s  u n  c u v i e r  d a n s  

l e q u e l  o n  fa it  a r r i v e r  d e  l ’e a u  f r o id e .  D a n s  c e  d e r n i e r  

c a s ,  i l  e s t  b o n  de  c l o i s o n n e r  l e  c u v i e r  p a r  d e s  l a m e s  

fo r m a n t  c h ic a n e ,  c ’ e s t - à -d ir e  l i v r a n t  a l t e r n a t i v e m e n t  

p a s s a g e  à l ’e a u  e n  h a u t  e t  e n  b a s  o u  d ’ u n  b o u t  e t  d e  

l ’a utre  d e  l ’a p p a r e i l ,  d e  m a n i è r e  à é t a b l i r  u n  c o u r a n t  

d ’eau  p a r a l lè le  et  d e  m ê m e  s e n s  à c e l u i  q u i  e s t  é t a b l i  

d a n s  le  t u b e  i n t é r i e u r .

L e  d é fa u t  d e  t o u s  c e s  a p p a r e i l s  e s t  l e  d a n g e r  d ’ o b 

s t r u c t io n .  P o u r  l ’é v i t e r ,  la  d i f f é r e n c e  d e  r a y o n  e n t r e  l e  

t u b e  e n v e l o p p é  e t  le  t u b e  e n v e l o p p a n t  d o i t  ê t r e  a u  

m o in s  d e  2 c e n t im è t r e s  e t  i l  e s t  u t i l e  d e  p l a c e r  u n e  

t o i l e  m é t a l l iq u e  à l ’e n t r é e  d u  t u b e  d ’a s p i r a t i o n  p o u r  

d é b a r r a s s e r  l e  m o û t  d e s  p a r t i e s  s o l i d e s ,  g r o s s i è r e s  q u ’ i l  

p e u t  t e n i r  en  s u s p e n s i o n .

S i g n a lo n s  e n fin  l e  r é f r i g é r a n t  d e  M . A n d r i e u ,  t o u 

j o u r s  b a s é  s u r  le  m ê m e  p r i n c i p e .  II s e  c o m p o s e  e s s e n 

t ie l l e m e n t  d e  d e u x  c u v e s  m é t a l l i q u e s  c o n c e n t r i q u e s  : l a
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c u v e  i n t é r i e u r e  c o n t i e n t  l ’e a u  e t  la  c u v e  e x t é r i e u r e  

r e n f e r m e  le  m o û t  à r e f r o i d i r ;  la  c i r c u la t io n  d e s  

d e u x  l i q u i d e s  e s t  i n v e r s e  e t  s e  fa it  d e  b a s  e n  h a u t ,  

f i g u r e  38 .

L e s  p a r o i s  e t  le  fo n d  d e  la  c u v e  e n v e l o p p é e  s o n t  à 

u n e  d is t a n c e  d e  o m, i o  d e s  

p a r o i s  e t  d u  fo n d  d e  la 

c u v e  e n v e l o p p a n t e .  Je n ’ai 

p a s  b e s o i n  d ’a jo u t e r  q u ’on 

p e u t  fa ir e  v a r i e r  b e a u c o u p  

l e s  f o r m e s  e t  l e s  d i m e n 

s i o n s  d e  C e S  é l é m e n t s  d e  Fig. 3 8 , —  Réfrigérant Andriéu. 

r é f r i g é r a t i o n ,  s u i v a n t  le s

c o n d i t i o n s  d a n s  l e s q u e l l e s  011 s e  t r o u v e  e t  le  b u t  à 

a t t e i n d r e .  O n  p e u t  a u s s i  r e m p l a c e r  l ’a c t io n  d e  l ’a ir  s u r  

l e s  p a r o i s  d e  la c u v e  e x t é r i e u r e  p a r  c e l l e  d e  l ’e a u  e t  

a u g m e n t e r  la  p u i s s a n c e  d e  l ’a p p a r e i l .

E n  d e h o r s  d e s  q u e l q u e s  t y p e s  d e  r é f r i g é r a n t s  q u e  

n o u s  v e n o n s  d e  d é c r i r e ,  i l  y  en  a b e a u c o u p  d ’a u t r e s  

q u i  p e u v e n t  ê t r e  c o n s t r u i t s  é c o n o m i q u e m e n t  e t  c o n 

v e n i r  d a n s  b o n  n o m b r e  d e  c a s  p a r t i c u l ie r s .

PR ISE DE LA TEM PERATURE DES CUVES

A p r è s  c e  q u e  n o u s  a v o n s  d i t  d e  l ’i n f l u e n c e  d e  la t e m 

p é r a t u r e  s u r  la  f e r m e n t a t io n ,  i l  e s t  i n u t i le  d e  m o n t r e r  

a u x  v i t i c u l t e u r s  q u e  la  c o n n a i s s a n c e  d e  c e t t e  t e m p é r a t u r e  

e s t  a b s o l u m e n t  i n d i s p e n s a b l e  p o u r  m e n e r  à b i e n  la 

v i n i f i c a t i o n .

T o u t  d ’a b o r d ,  i l  e s t  n é c e s s a i r e  d e  s a v o i r  q u e  la  t e m 

p é r a t u r e  d ’ u n e  c u v é e  e n  f e r m e n t a t io n  n ’e s t  p a s  la  m ê m e  

e n  s e s  d i f f é r e n t s  p o i n t s ,  s u r t o u t  a v e c  l e  s y s t è m e  à c h a 

p e a u  f lo t ta n t .

D a n s  c e  d e r n i e r  c a s ,  la  t e m p é r a t u r e  e s t  g é n é r a l e m e n t  

• m in im u m  à la  p a r t i e  i n f é r i e u r e  e t  m a x i m u m  d a n s  la  

p a r t i e  d u  m a r c  q u i  b a i g n e  d a n s  l e  l i q u i d e .  A u - d e s s o u s
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d u  m a r c  s e  t r o u v e  u n e  z o n e  d o n t  la  t e m p é r a t u r e  i n t e r 

m é d ia i r e  se  r a p p r o c h e  p l u s  o u  m o i n s  d e  la  m o y e n n e .

C ’ e s t  d o n c  d a n s  c e t t e  z o n e  q u ’ il c o n v i e n t  d e  p l o n g e r  

l e  r é s e r v o i r  l h e r m o m é t r i q u e  s i  o n  v e u t  a v o i r  u n e  t e n i -  

p é r a tu r e  m o y e n n e ;  A v e c  l e  s y s t è m e  d e  f e r m e n t a t i o n  à 

ch a p e a u  i m m e r g é ,  l e s  d i f f é r e n c e s  d e  t e m p é r a t u r e  d e s  

d i v e r s e s  c o u c h e s  d a n s  l e  p la n  v e r t i c a l ,  s o n t  m o i n s  

g r a n d e s .

L e  m o y e n  le  p l u s  s i m p l e  p o u r  p r o c é d e r  à la  d é l e r -  

m itia tio n  d e  la  t e m p é r a t u r e  d ’ u n e  c u v é e  c o n s i s t e  à 

p l o n g e r  d a n s  le  m a r c ,  à la  p r o f o n d e u r  v o u lu e »  

u n e  c a n n e  c r e u s e  t e r m i n é e  p a r  u n e  p o i n t e  

f e r m é e  e t  r e n f e r m a n t  u n  t h e r m o m è t r e  o r d i 

n a ir e ,  f i g u r e  3g. O n  l a i s s e  la  c a n n e  i m 

m e r g é e  le  t e m p s  n é c e s s a i r e  p o u r  q u e  l e  

t h e r m o m è t r e  q u ’e l l e  p o r t e  p u i s s e  s c  m e t t r e  

en  é q u i l ib r e  d e  t e m p é r a t u r e  a v e c  l e  m i l i e u  

a m b ia n t .  Q u a n d  011 r e t i r e  la  s o n d e ,  la  b o u l e  

d u  t h e r m o m è t r e  r e s t e  p l o n g é e  d a n s  l e  v in  

q u i  s ’e s t  i n t r o d u i t  d a n s  l e  r é s e r v o i r  i n f é 

r ie u r  d e  la c a n n e ,  c e  q u i  e m p ê c h e  s o n  r e f r o i 

d is s e m e n t  et  p e r m e t  d é f a i r e  u n e  o b s e r v a t i o n  

exa cte ’ . U n e  f e n ê t r e  m é n a g é e  d a n s  la  p a r o i  

d e  la  c a n n e ,  à la h a u t e u r  d e  la  t i g e  d u  

t h e r m o m è t r e ,  r e n d  la lecL u ro  d e  la t e m p é r a t u r e  f a c i l e .

Il v a u t  e n c o r e  m ie u x  s c  s e r v i r  d ’ 1111 t h e r m o m è t r e  à 

m a x im a  si on e n  a un  à sa  d i s p o s i t i o n .  C e s  i n s t r u m e n t s  

c o n s e r v e n t ,  c o m m e  o n  sa it ,  la  t e m p é r a t u r e  la  p l u s  

é l e v é e  à la q u e l le  i l s  o n t  é t é  s o u m i s .  11 su f f it  e n s u i t e  

p o u r  le s  fa ir e  s e r v i r  à n o u v e a u  d e  l e u r  d o n n e r  q u e l q u e s  

s e c o u s s e s  p o u r  fa ir e  r e n t r e r  le  m e r c u r e  d a n s  l e  r é s e r 

v o i r  o u  d e  fa ire  d e s c e n d r e  l ’ i n d e x .

L e s  p r i s e s  d e  t e m p é r a t u r e  s o n t  fa i te s  c h a q u e  j o u r  à 

d e s  h e u r e s  d é t e r m i n é e s ,  d e u x  ou  t r o i s  f o i s  p a r  j o u r .  

M a lg r é  c e la ,  il e s t  c l a i r  q u e  c e s  o b s e r v a t i o n s  n e  d o n 

n e n t  q u ’ u n e  i d é e  im p a r fa i te  d e  la  m a r c h e  d e  la  t e in p é ^  

r a t u r e  d a n s  u n e  c u v é e ;

Fig. 3g.

Thermomètre 
pour décuvage.
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S i  l ’o n  v e u t  a v o i r  d e s  i n d i c a t i o n s  e x a c t e s  e t  c o m p l è t e s  

s u r  }e s  v a r i a t i o n s  d e  la  t e m p é r a t u r e  d e  la  m a s s e  e n  f e r 

m e n t a t i o n ,  i l  e s t  n é c e s s a i r e  d ’ a v o i r  r e c o u r s  à la  m é t h o d e  

g r a p h i q u e ,  c ’ e s t - à - d ir e  à u n  i n s t r u m e n t  d o n n a n t  a u t o m a 

t i q u e m e n t  la  t e m p é r a t u r e  p e n d a n t  t o u t e  la  d u r é e  d e  la  

c u v a i s o n .

D e p u i s  i 8g 3 n o u s  u t i l i s o n s  l e s  e n r e g i s t r e u r s  p o u r  

l ’ é t u d e  d e  t e m p é r a t u r e  d e  f e r m e n t a t io n  e n  A l g é r i e .

U n  t h e r m o m è t r e  e n r e g i s t r e u r  p o u r  l e s  c u v é e s  s e  

c o m p o s e  e s s e n t i e l l e m e n t  d ’u n  r é s e r v o i r  m é t a l l iq u e  en  

c o m m u n i c a t i o n  p a r  u n  t u b e  f i l i f o r m e  a v e c  u n e  b o î t e  

m é t a l l i q u e .  L e  t o u t  e s t  c o m p l è t e m e n t  p le i n  d ’a lc o o l .

S o u s  l ’ i n f lu e n c e  d e s  c h a n g e m e n t s  d e  v o l u m e  q u ’ é 

p r o u v e  l ’a l c o o l  p a r  s u i t e  d e s  v a r ia t io n s  d e  t e m p é r a t u r e ,  

la  b o î t e  q u i  e s t  é l a s t iq u e  s e  d é f o r m e  d a n s  u n  s e n s  o u  

d a n s  u n  a u t r e ,  e n  e n t r a în a n t  u n e  p l u m e  q u i  i n s c r i t  l e s  

m o u v e m e n t s  d e  la  b o î t e  s u r  u n e  f e u i l l e  d e  p a p ie r .  M a is  

c o m m e  la  b o î t e  e l l e - m ê m e  j o u e  le  r ô l e  d e  t h e r m o m è t r e  

e t  p e u t  s e  d i l a t e r  o u  s ’a f fa is s e r  s o u s  l ’i n f lu e n c e  d e s  

s e u l e s  v a r i a t i o n s  d e  la  t e m p é r a t u r e  d u  c e l l i e r ,  i l  e s t  

n é c e s s a i r e  d ’a jo u t e r  u n e  d e u x i è m e  b o î te  d e s t i n é e  à a n 

n u l e r  l e s  v a r i a t i o n s  i n h é r e n t e s  a v e c  la  t e m p é r a t u r e  

e x t é r i e u r e .

L e s  v a r i a t i o n s  s o n t  a m p l i f ié e s  p a r  u n  l e v i e r  m u n i  d ’ u n e  

p l u m e  q u i  l e s  i n s c r i t  s u r  u n e  f e u i l l e  d e  p a p i e r  s e  d é p l a 

ç a n t  p a r  u n  m o u v e m e n t  d ’h o r l o g e r i e  e n  f o n c t i o n  du 

t e m p s .

L e s  d i m e n s i o n s  d u  l e v i e r  s o n t  t e l l e s  q u ’ u n e  v a r i a t i o n  

d e  t e m p é r a t u r e  d e  1 d e g r é  e s t  r e p r é s e n t é e  p a r  u n  d é p l a 

c e m e n t  d e  la  p l u m e  d e  2 m i l l i m è t r e s .  L e s  f e u i l l e s  s o n t  

g r a d u é e s  d e  10 à 5o d e g r é s  e t  l e u r  d u r é e  d e  d é p l a c e 

m e n t  e s t  d e  8 j o u r s ,  c e  q u i  e s t  b i e n  p l u s  q u e  s u f f isa n t  

p o u r  s u i v r e  u n e  f e r m e n t a t io n .  U n e  d u r é e  d e  u n e  h e u r e  

c o r r e s p o n d  à u n e  l o n g u e u r  d e  i mm, 5 .

L a  f e u i l l e  e s t  e n r o u l é e  s u r  u n  c y l i n d r e  o u  p l a c é e  s u r  

u n e  p l a q u e  m é t a l l i q u e .

L e  r é s e r v o i r  t h e r m o m é t r i q u e  e t  le  t u b e  c a p i l l a i r e  s o n t  

D ugast. Vinification. 10
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p r o t é g é s  p a r  un g r o s  tu b e  en  c u i v r e  p e r c é  d e  t r o u s  e n  

fa c e  le  r é s e r v o i r .  Q u a n d  l ’a p p a r e i l  e n r e g i s t r e u r  e s t  p l a c é  

s u r  u n e  c o n s o l e  d is p o s é e  à p e u  p r è s  à la  m o i t i é  d e  la  

h a u t e u r  d u  fo n d d u  f o u d r e  ou  d e  la  m o i t ié  d e  la  h a u t e u r  

d e  la  p a r o i  d e  la c u v e ,  i l  suffit  d e  l u i  d o n n e r  i  m è t r e  d e  

l o n g u e u r ;  m a is  si l ’a p p a r e i l  e s t  d i s p o s é  s u r  u n e  p l a n 

c h e t t e  p o u r  ê tre  p la c é  s u r  l ’o u v e r t u r e  s u p é r i e u r e ,  i l  fa u t  

lu i  d o n n e r  u n e  l o n g u e u r  en  r a p p o r t  a v e c  la  h a u t e u r  v e r 

t ica le  d u  f o u d r e  o u  de  la  c u v e ,  a v e c  u n e  e x t r é m i t é  c o 

n iq u e  p o u r  p é n é t r e r  d a n s  le  m a r c .

Q u a n d  o n  d is p o s e  le t u b e  h o r i z o n t a l e m e n t ,  o n .  e s t  

o b l i g é  d e  le  m a in te n ir  à l ’a id e  d ’u n e  t r a v e r s e  f i x é e  p a r  

d e u x  t a s s e a u x  à c h a c u n e  d e  s e s  e x t r é m i t é s  e t  d e  l e  r e 

c o u v r i r  d ’u n e  p la n c h e t t e  p o u r  l e  p r o t é g e r  c o n t r e  la  

c h u t e  d e  la v e n d a n g e .

L a  d is p o s i t io n  v e r t ic a le ,  à la p a r t ie  s u p é r i e u r e ,  e s t  

b ie n  p lu s  c o m m o d e  ; e l le  n e  g è n e  p a s  le  t r a v a i l  e t  e l l e  

p e r m e t  d ’ in t r o d u ir e  e t  d e  r e t i r e r  l ’ i n s t r u m e n t  q u a n d  o n  

v e u t .

La le c t u r e  d e  la c o u r b e  in s c r i t e  s u r  la  f e u i l l e  d e  p a 

p ie r  p e r m e t  d e  se  r e n d r e  c o m p t e  à c h a q u e  i n s t a n t  d e  la  

m a r c h e  d e  la . fe r m e n ta t io n .

L ’é lé v a t io n  de  la t e m p é r a t u r e  e s t  p e u  s e n s i b l e  p e n 

d an t  la p r e m i è r e  j o u r n é e ,  t e m p s  p e n d a n t  l e q u e l  l e s  

c e l l u l e s  m è r e s  p r o l i f è r e n t  e t  d o n n e n t  n a i s s a n c e  a u x  c e l 

lu le s  d e  la l e v u r e  d e  v in .  .

L a  fe r m e n ta t io n  e s t  fa ib le  e t  l ’a c i d e  c a r b o n i q u e  p r o 

d u it  se  d is s o u t  d a n s  l e  l iq u i d e .  C ’e s t  la p é r i o d e  d e  m u l 

t ip l ic a t io n  d e  la  l e v u r e .

L ’ é lé v a t io n  d e  la  t e m p é r a t u r e  e s t  s u r t o u t  r a p i d e  l e  

s e c o n d  j o u r ,  si la fe r m e n t a t io n  m a r c h e  bien *, la  c o u r b e  

e s t  a lo r s  t r è s  r e l e v é e  (fig. 27 à 3o). C ’ e s t  la f e r m e n t a 

t io n  t u m u l t u e u s e .

Q ua n d ,'  au c o n t r a i r e ,  l e s  c o n d i t i o n s  d ’ u n e  b o n n e ,  f e r 

m e n ta tio n  n e  s e  t r o u v e n t  p a s  r é a l i s é e s ,  la  c o u r b e  t h e r 

m o m é t r iq u e  s ’a l l o n g e ,  s ’é l o i g n e  m o i n s  d e  l ’a x e  d e s  

tem ps; (fig. 17). C ’ e s t  l ’ i n d ic a t io n  q u e  la  f e r m e n t a t i o n
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d e v i e n t  t r a în a n t e  e t  n e  p o u r r a  s ’a c h e v e r  q u e  s i  o n  

i 'a v o r is e  a r t i f i c i e l l e m e n t  le  d é v e l o p p e m e n t  d e  la  l e v u r e .

E n f i n ,  à p a r t i r  d u  t r o i s i è m e  j o u r ,  la  c o u r b e  d e v i e n t  

p r e s q u e  h o r i z o n t a l e ,  la  f e r m e n t a t io n  e s t  b e a u c o u p  m o in s  

a c t iv e .  C ’ e s t  la  f e r m e n t a t io n  le n t e  q u i  c o m m e n c e .

L ’ i n c l i n a i s o n  d e  la  c o u r b e  m o n t r e  d o n c  d e  s u i t e  s i  la  

f e r m e n t a t i o n  m a r c h e  b i e n  ; e l l e  p e r m e t  e n  o u t r e  d e  

c o n t r ô l e r  le  t r a v a i l  d e  la  r é f r i g é r a t i o n ,  d e  v o i r  s i  l e s  

o r d r e s  d o n n é s  o n t  b i e n  é t é  e x é c u t é s .

A v e c  u n  t h e r m o m è t r e  e n r e g i s t r e u r ,  o n  p e u t  f a c i l e 

m e n t  s u r v e i l l e r  l e s  v a r i a t i o n s  d e  t e m p é r a t u r e  d ’u n e  

c u v é e  e t  la  m a i n t e n i r  d a n s  d e s  l im i t e s  d é t e r m i n é e s  d e  

t e m p é r a t u r e .

C e s  i n s t r u m e n t s  p e u v e n t  d o n c  r e n d r e  d e  r é e l s  s e r 

v i c e s  d a n s  la  v i n i f i c a t i o n ,  m a l h e u r e u s e m e n t  l e u r  p r i x  e s t  

e n c o r e  é l e v é .

DURÉE DE LA CU VAISON

L a  c u v a i s o n  c o m p r e n d  l e  t e m p s  p e n d a n t  l e q u e l  le  

m o û t  r e s t e  au  c o n t a c t  d u  m a r c  d a n s  la  c u v e  en f e r m e n 

t a t io n .

O n  p e u t  d i r e  q u e  la  d u r é e  d e  la  c u v a i s o n  n e  p e u t  p a s  

ê t r e  d é t e r m i n é e  a priori, p a r c e  q u ’e l l e  d o i t  n é c e s s a i r e 

m e n t  v a r i e r  a v e c  la  n a t u r e  d u  v i n  q u e  l ’ o n  v e u t  p r o 

d u i r e ,  a v e c  la  n a t u r e  d u  c é p a g e ,  a v e c  l ’a n n é e ,  a v e c  le  

s y s t è m e  d e  c u v a g e  a d o p t é ,  e tc .

L e  m o m e n t  a u q u e l  i l  c o n v i e n t  d e  p r o c é d e r  a u  d é c u 

v a g e  e s t  d o n c  t o u j o u r s  u n  p o i n t  d é l i c a t  d a n s  la  v i n i f i 

c a t io n .

• D e u x  s o r t e s  d e  p h é n o m è n e s  s o n t  à c o n s i d é r e r  : la  f e r 

m e n t a t i o n  e t  la  d i s s o l u t i o n  d e s  é l é m e n t s  c o n t e n u s  d a n s  

l e s  p a r t i e s  s o l i d e s .

E n  c e  q u i  c o n c e r n e  la  f e r m e n t a t io n ,  s i  o n  p r e n d  l e s  

r i c h e s s e s  s a c c h a r i n e s  d u  m o û t  à p a r t i r  d u  m o m e n t  d e  

la  m i s e  e n  c u v e  j u s q u ’a u  d é c u v a g e ,  à d e s  i n t e r v a l l e s
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p a s  t r o p  é lo i g n é s ,  é t  q u ’o n  d r e s s e  d e s  o r d o n n é e s  p r o 

p o r t i o n n e l le s ,  o n  o b t ie n t  u n e  c o u r b e  i n v e r s e m e n t  p r o 

p o r t i o n n e l l e  à la  c o u r b e  d e  t e m p é r a t u r e .

C e t t e  c o u r b e  q u i  i n d i q u e  la  d is p a r i t io n  d u  s u c r e  e t  l a  

fo r m a t io n  d e  l ’ a lc o o l ,  m o n t r e  b i e n  l e s  t r o i s  p h a s e s  q u e  

n o u s  a v o n s  d é c r i t e s  e n  p a r la n t  d e  la  t e m p é r a t u r e .

C h a c u n e  d e  c e s  p h a s e s  a u n e  d u r é e  p l u s  o u  m o i n s  

lo n g u e  s u iv a n t  la c o m p o s i t io n  d e s  r a i s in s ,  l ’a é r a t i o n  d e  

la  v e n d a n g e  e t  la  t e m p é r a t u r e  d e  la  c u v é e .

S i  l ’a é r a t io n  d e  la  v e n d a n g e  a é t é  s u f f is a n t e ,  s i  l e s  r a i 

s in s  n ’ é ta ie n t  p a s  à u n e  t e m p é r a t u r e  t r o p  é l e v é e ,  s i  

l e u r  r i c h e s s e  e n  s u c r e  e s t  m o y e n n e ,  la  f e r m e n t a t i o n  

t u m u l t u e u s e  p o u r r a  t r a n s f o r m e r  à p e u  p r è s  la  t o t a l i t é  

d u  s u c r e  en  a lc o o l .

I l  fa u t  n o u s  r a p p e le r  q u e  l ’ é l é v a t i o n  b r u s q u e  d e  la  

t e m p é r a t u r e  e t  l ’ a c c u m u la t io n  r a p i d e  d e  l ’a l c o o l  c r é e n t  

un  m i l ie u  d e  p l u s  en p lu s  d é f a v o r a b l e  à la  l e v u r e  e t  

t e n d e n t  à r a le n t ir  d e  p lu s  e n  p lu s  la  f e r m e n t a t i o n .

Il fa u t  d o n c  fa ir e  i n t e r v e n i r l a  r é f r i g é r a t i o n  p o u r  m a i n 

t e n ir  l ’a c t iv i té  d e  la  fe r m e n t a t io n  j u s q u ’à la  d i s p a r i t i o n  

c o m p lè t e  d u  s u c r e .  E n  p r i n c i p e ,  l e  m o û t  d o i t  ê t r e  s o u 

t ir é  q u a n d  il e s t  t r a n s f o r m é  e n  v in ,  c ’ e s t - à - d i r e  q u a n d  

il r e s t e  m o in s  d e  2 g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  l i t r e ,  m a i s  s i ,  

p o u r  u n e  c a u s e  q u e l c o n q u e ,  la  f e r m e n t a t i o n  s ’ a r r ê t e  

avan t d ’être  t e r m in é e ,  i l  fa u t  q u a n d  m ô m e  d é c u V e r .

L a  d im in u t io n  d e  d en siL é, q u ’on a p p r é c i e  a v e c  le  m u s -  

t im è tr e ,  p e r m e t  d e  c o n s t a t e r  l ’a r r ê t  d e  la  f e r m e n t a t i o n .  

Q u a n d  l ’i n s tr u m e n t  m a r q u e  z é r o ,  le  s u c r e  e s t  c o m p l è 

t e m e n t  t r a n s fo r m é .

D a n s  c e r ta in s  c a s ,  i l  v a u t  m i e u x  a v o i r  r e c o u r s  a u  d o 

s a g e  d u  s u c r e  p a r  la  l i q u e u r  d e  F e h l i n g .  O n  s e  s e r t  

p o u r  ce la  d ’u n e  l iq u e u r  d o n t  5 c e n t i m è t r e s  c u b e s  c o r r e s 

p o n d e n t  e x a c t e m e n t  à 20 m i l l i g r a m m e s  d e  g l u c o s e .  

T o u t e s  l e s  fo is  q u e  5 c e n t im è t r e s  c u b e s  d e  c e t t e  l i q u e u r  

s o n t  in c o m p lè t e m e n t  d é c o lo r é s  p a r  10 c e n t i m è t r e s  c u b e s  

d e  v in ,  i l  r e s t e  m o in s  d e  2 g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  l i t r e ,  

e t  la fe r m e n t a t io n  e s t  t e r m i n é e .
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D o n c ,  t o u t e s  l e s  f o i s  q u e  l e s  c o n d i t i o n s  d e  la  f e r m e n 

t a t i o n  s o n t  c o n v e n a b l e s ,  e l l e  p a r t  v i v e m e n t  e t  s e  t e r m in e  

d a n s  d e u x  o u  t r o i s  j o u r s  au  p l u s .

S i  l e s  p r e s c r i p t i o n s  q u e  n o u s  a v o n s  i n d i q u é e s  n ’ o n t  

p a s  é t é  p r i s e s ,  la  f e r m e n t a t io n  d e v i e n t  d ’ u n e  e x t r ê m e  

l e n t e u r  e t  i l  fa u t  d é c u v e r  d è s  q u ’ e l l e  s ’a r r ê t e  t o u t  à fait,  

s i  o n  n ’ a p a s  p u  la  r a n i m e r  p a r  l e  r e f r o i d i s s e m e n t .

E n  c e  q u i  c o n c e r n e  la  d is s o l u t i o n  d e s  é l é m e n t s  c o n 

t e n u s  d a n s  l e  m a r c ,  n o u s  a v o n s  p l u s i e u r s  m o y e n s  d ’e n  

a u g m e n t e r  la  q u a n t i t é :  e m p l o y e r  le  s y s t è m e  d u  t o u t  à 

l a  c u v e ,  l ’ i m m e r s i o n  d u  m a r c ,  s o n  l a v a g e  p lu s  o u  m o in s  

r é p é t é  s i  l e  c h a p e a u  e s t  f lo tta n t  e t  e n f in  u n  c u v a g e  p r o 

l o n g é .

P e n d a n t  l e  c u v a g e ,  e n  m ê m e  t e m p s  q u e  la  f e r m e n t a 

t i o n ,  s ’ e f f e c t u e  u n e  m a c é r a t i o n  q u i  f a v o r is e  la  d i s s o l u 

t i o n  d e s  p r i n c i p e s  c o n t e n u s  d a n s  le s  p a r t ie s  s o l id e s ,  

m a i s  il  s e  p r o d u i t  a u s s i ,  à t r a v e r s  l e s  p a r o is  d e s  c e l l u l e s  

n o n  d é c h i r é e s  u n e  v é r i t a b l e  d i f fu s io n  e n tr e  l e u r  c o n te n u  

e t  l e  m i l i e u  q u i  l e s  b a i g n e ,  c ’ e s t - à - d i r e  le  v in  p a r t i e l l e 

m e n t  fa i t .  S i  l e  c u v a g e  e s t  a s s e z  p r o l o n g é  l ’ é q u i l ib r e  

e s t  a t t e i n t ,  t a n d i s  q u ’a u  c o n t r a i r e ,  s i  le  c u v a g e  e s t  trop  

c o u r t  o n  a c ô t e  à c ô t e  d e u x  l i q u i d e s  u n  p e u  d if fé r e n ts .

S i  l ’o n  v e u t  é v i t e r  u n e  m a c é r a t i o n  p r o l o n g é e  e t  d é 

c u v e r  d è s  q u e  la  f e r m e n t a t i o n  e s t  t e r m i n é e ,  la  p e r f e c t i o n  

d u  f o u l a g e  e s t  u n e  p r a t i q u e  a b s o l u m e n t  i n d i s p e n s a b l e .

Q u a n d  la  f e r m e n t a t i o n  a l i e u  à u n e  t e m p é r a t u r e  r e l a 

t i v e m e n t  b a s s e ,  c ’ e s t - à - d i r e  a u x  e n v i r o n s  d e  3o d e g r é s ,  

o n  p e u t ,  s a n s  i n c o n v é n i e n t s ,  p r o l o n g e r  d e  q u e l q u e s  

j o u r s  l a  d u r é e  d e  la  c u v a i s o n .

D a n s  c e  c a s ,  o n  o b t i e n t  g é n é r a l e m e n t  u n  v in  p lu s  

r i c h e  e n  e x t r a i t  s e c ,  p l u s  c o r s é  e t  p l u s  c o lo r é .

M a i s  c e s  a v a n t a g e s  s o n t  o b t e n u s  a u x  d é p e n s  d e  la 

f i n e s s e  e t  d e  la  f r a î c h e u r .

O n  v o i t  q u e  s ’i l  y  a d e  b o n n e s  r a i s o n s  p o u r  fa ir e  

c u v e r  l o n g t e m p s ,  j u s q u ’à 8 j o u r s ,  à  b a s s e  t e m p é r a t u r e ,  

i l  y  e n  a e n c o r e  d e  m e i l l e u r e s  p o u r  le  c u v a g e  c o u r t .  D u  

r e s t e ,  a v e c  u n e  c u v a i s o n  d e  c o u r t e  d u r é e ,  e n  e m p l o y a n t
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l ’i m m e r s io n  d u  c h a p e a u  o u  l ’a r r o s a g e  d u  m a r c ,  o n  p e u t  

r é a l i s e r  e n  g r a n d e  p a r t ie  l e s  a v a n t a g e s  d ’ u n e  c u v a i s o n  

p r o l o n g é e ,  t o u t  e n  é v ita n t  s e s  i n c o n v é n ie n t s .

D ’ a i l l e u r s ,  l e s  v in s  t r è s  é to ffé s  p e r d e n t  r a p i d e m e n t  

u n e  p a r t ie  d e s  m a t iè r e s  e x t r a c t iv e s  q u ’ i l s  t i e n n e n t  e n  

d is s o lu t io n  et c h a n g e n t  d e  c a r a c t è r e  e n  s e  d é p o u i l l a n t .

A in s i ,  en  c e  q u i  c o n c e r n e  la  c o lo r a t i o n ,  s i  o n  p e u t  

l ’a u g m e n t e r ,  i l  y  a u n e  l im i t e  au d e là  d e  l a q u e l l e  l e  

m é la n g e  m a n q u e  d e  s ta b i l i té .

A u  b o u t  de  q u e l q u e  t e m p s ,  e t  d a n s  d e s  c o n d i t i o n s  q u i  

v a r ie n t  a v e c  l e s  v in s ,  la  c o u le u r  s e  p r é c ip iL e  e t  le  v i n  n e  

c o n s e r v e  p lu s  q u ’u n e  q u a n t i té  d é t e r m i n é e  d e  m a t i è r e s  

c o lo r a n t e s ,  p r o p o r t i o n n e l le  à sa  c a p a c i t é  d i s s o l v a n t e .

E n  j a n v i e r  i 8g3 , n o u s  a v o n s  c o lo r é  d e s  v i n s  b l a n c s  

a v e c  u n e  d is s o lu t io n  c o n c e n t r é e  d e  m atièr .e  c o l o r a n t e  

(te inture)  o b t e n u e  p a r  l ’é p u i s e m e n t  d u  m a r c  f e r m e n t é  

a p rè s  sa s o r t ie  d u  p r e s s o ir  de  M . D e b o n n o .

U n  d ix iè m e  en  v o lu m e  d e  c e t t e  t e i n t u r e  s u f f i s a i t  p o u r  

d o n n e r  au v in  b la n c  la  m ô m e  c o lo r a t io n  q u ’a u  v i n  r o u g e  

d e s t in é  à s e r v ir  d e  t é m o in .

L e s  é c h a n t i l lo n s  p l a c é s  d a n s  d e s  b o u t e i l l e s  b i e n  

b o u c h é e s  o n t  é té  c o n s e r v é s  p e n d a n t  p l u s  d e  d e u x  a n s  

dan s u n e  p iè c e  d u  l a b o r a t o i r e .

E x a m in é s  au m o is  d ’ a v r i l  1895, t o u s  l e s  v i n s  b l a n c s  

c o lo r é s  o n t  é té  t r o u v é s  e x c e l l e n t s ,  s e u l  l e  v i n  r o u g e  é t a i t  

un p e u  p iq u é .  L e  t o n  e t  l ' i n t e n s i t é  d e  la  c o l o r a t i o n  

a p p r é c ié s  au v in o - c o lo r im è t r e  S a l l e r o n  d o n n è r e n t  l e s  

r é s u l ta t s  s u iv a n ts  :

NATURE DES ÉCHANTILLONS JANVIER I 8 9 3 AVRIL 1895

( Teinte pelure d’oignon

‘ V in  rou ge naturel......................... R . 2 4?| descendant plus bas 
que le 3e rouge.

9 / 1 0 vin  blanc +  i / i o  te in ture. 2 « V . R . 256 3 ° R .  4 i o
6 / 7 —  + 1 / 7  —  . . 1 «  V . R . 1 8 6

5 /6
4 /5

-  + i , 6  —  . . i cr V . It 1 6 4 3 e R . 2 9 0

—  + i / 5  '—  . . I er V . R . i 3 o »
3 //, —  '  + 1 /4  —  . . t er V . R . IOO 3 e R . 2 3 o

T ein ture . . . . . . . . I er V. R. 25 3 e R. .  5 o
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O n  v o i t  q u e  la  n a t u r e  e t  l ’ i n t e n s i t é  d e  la  c o lo r a t io n  

d e  c e s  d i f f é r e n t s  v i n s  s e  s o n t  c o n s i d é r a b le m e n t  m o d i

f i é e s .  L ’ i n t e n s i t é  d e là  c o lo r a t i o n  a d ’ a u ta n t  p lu s  d im i n u é  

q u e  l e  v i n  é t a i t  p l u s  c h a r g é  e n  c o u l e u r .

U n e  p a r t i e  d e s  m a t i è r e s  c o l o r a n t e s  s ’ e s t  o x y d é e ,  e s t  

d e v e n u e  i n s o l u b l e  d a n s  l e  v i n  cl  e s t  t o m b é e  d a n s  l e s  

l i e s .  L a  c o u l e u r  j a u n e ,  d ’a b o r d  m a s q u é e  p a r  la  c o u l e u r  

r o u g e ,  t e n d  à d e v e n i r  p r é d o m i n a n t e ,  p a r  s u i t e  d e  la  

d i s p a r i t i o n  p a r t i e l l e  d e  c e l l e - c i .

L e  t o n  v i o l a c é  d u  v i n  p a s s e  d ’a b o r d  au  r o u g e ,  p u i s  

a u  3 ° r o u g e  d e  la  g a m m e  d e s  c o u l e u r s  d e  C h e v r e u l ,  

p o u r  d e s c e n d r e  d e  p l u s  e n  p l u s  v e r s  c e t t e  te in te  p e l u r e  

d ’ o i g n o n  q u i  c a r a c t é r i s e  l e s  v i n s  v i e u x .

D e  s o n  c ô t é ,  l e  c o m m e r c e  r e c h e r c h e  a v a n t  tou t  d e s  

v i n s  b i e n  f a i ts ,  s o l i d e s  e t  à t i t r e  a lc o o l i q u e  é l e v é .

Q u o i  q u ’ i l  e n  s o i t ,  i l  y  a u n e  t e n d a n c e  m a r q u é e ,  

e n  A l g é r i e ,  à r é d u i r e  la  d u r é e  d e  la  c u v a i s o n  au 

t e m p s  n é c e s s a i r e  p o u r  p e r m e t t r e  à la  fe r m e n t a t io n  

d e  s ’ a c c o m p l i r ,  c ’ e s t - à - d i r e  à d e u x  o u  t r o is  j o u r s ,  

s u i v a n t  la  r i c h e s s e  e n  s u c r e  d e s  r a is in s  m is  en 

œ u v r e .  ;

C e r t a i n e s  c i r c o n s t a n c e s  c e p e n d a n t  p e u v e n t  o b l i g e r  

l e  v i t i c u l t e u r  à p r o l o n g e r  la  d u r é e  d u  c u v a g e .  E n  

A l g é r i e ,  d a n s  c e r t a i n e s  r é g i o n s ,  l e s  v e n t s  c h a u d s  p e u 

v e n t  f l é t r i r  e t  d e s s é c h e r  p a r t i e l l e m e n t  l e s  g r a i n s  d e  

r a i s i n .  L e s  g r a i n s  f l é t r i s  p a s s e n t  au  f o u lo i r  s a n s  ê t r e  

a t t e i n t s  e t  c e  n ’e s t  q u e  p a r  d i f f u s io n ,  p e n d a n t  la  f e r 

m e n t a t i o n  q u ’ i l s  s e  v i d e n t  p e u  à p e u  d e  l e u r  m a t iè r e  

s u c r é e .  I l  p e u t  m ê m e  a r r i v e r ,  e t  j ’ai p u  p e r s o n n e l l e 

m e n t  e h  f a i r e  l ’ o b s e r v a t i o n ,  q u e  d a n s  c e r t a in s  c a s ,  

h e u r e u s e m e n t  a s s e z  r a r e s ,  la  p r o p o r t i o n  d e  g r a i n s  

f l é t r i s  é t a it  t e l l e  q u ’ o n  p o u v a i t  c o n s t a t e r  p e n d a n t  la 

f e r m e n t a t i o n ,  u n e  a u g m e n t a t i o n  s im u lt a n é e  d u  t i t r e  

a l c o o l i q u e  e t  d e  la  r i c h e s s e  s a c c h a r i n e .  C e  fa i t  q u i  

s e m b l e  p a r a d o x a l  s e  p r o d u i t  t o u t e s  l e s  fo is  q u e  l e s  

r a i s i n s  s o n t  s o u m i s  à l ’i n f l u e n c e  d ’ u n  s i r o c o  p r o 

l o n g é .
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DÉCUVAGE

C e t t e  o p é r a t io n  q u i  c o n s i s t e  à s é p a r e r  l e  v i n  d u  m a r c  

s e  fait  t r è s  s im p le m e n t  e n  m e t ta n t  e n  c o m m u n i c a t i o n  l e  

f o u d r e  o u  l ’a m p h o r e  à d é c u v e r  a v e c  l e  r é c i p i e n t  à 

r e m p l i r .  L o r s q u e  l ’é g a l i t é  d e  n i v e a u  e s t  é t a b l i e ,  o n  

la i s s e  c o u le r  le  r e s t e  d u  v i n  d a n s  u n  b a q u e t  p a r  u n  

t u y a u  p l o n g e a n t  e t  o n  le  r e m o n t e  a v e c  u n e  p o m p e .

Je n ’ai p a s  b e s o i n  d ’a jo u t e r  q u e  l e  f o u d r e  o u  l ’ a m 

p h o re  d a n s  l e q u e l  o n  r e ç o i t  l e  v in  d o i t  ê t r e  p a r f a i t e m e n t  

p r o p r e  e t  l a v é  à g r a n d e  e a u .  I l  n e  fa u t  p a s  l e s  s o u f r e r  

afin d e  n e  p a s  a r r ê t e r  la  fe r m e n t a t io n  l e n t e  q u i  s e  c o n 

t in u e  a p r è s  le  d é c u v a g e  e t  fait  d i s p a r a î t r e  l e s  d e r n i è r e s  

t r a c e s  d e  s u c r e .

L e  v in  q u e  l ’o n  o b t ie n t  a in si  au  d é c u v a g e  p a r  s i m p l e  

é g o u t t a g e  s ’a p p e l le  vin de goutte e t  c e l u i  q u i  r e s t e  d a n s  

le  m a r c  p o r t e  le  n o m  d e  vin de presse. N o u s  a v o n s  d é j à  

v u  q u e  c e s  v in s  n ’o n t  p a s  la m ê m e  c o m p o s i t i o n  ; e l l e  e s t  » 

d ’a utan t p lu s  d i f fé r e n te  q u e  le  c u v a g e  e s t  p l u s  c o u r t .

C e s  d e u x  s o r te s  d e  v i n s  d o i v e n t  t o u j o u r s  ê t r e  m é l a n 

g é s  p a r c e  q u ’i ls  s e  c o m p lè t e n t  t r è s  h e u r e u s e m e n t ,  a u  

p o in t  d e  v u e  d e  l e u r  c o m p o s i t io n .

D ’u n e  m a n iè r e  g é n é r a l e ,  i l  fa u t  s ’a r r a n g e r  d e  f a ç o n  à 

r e m p li r  c o m p lè t e m e n t  le  r é c i p i e n t  d a n s  l e q u e l  o n  a 

d é c u v é .  O n  y  a r r iv e  f a c i l e ln c n t  a v e c  d e s  r é c i p i e n t s  d e  

d if fé r e n te s  d i m e n s i o n s .  '

L e  v in  q u i  v i e n t  d ’ê tr e  d é c u v é  d o i t  r e s t e r  e n  p l a c e  

le  te m p s  n é c e s s a i r e  p o u r  s e  c l a r i f i e r  e t  d e v e n i r  l i m p i d e .  

S i  la  v in if ic a t io n  a é t é  b i e n  c o n d u i t e ,  l e  v i n  p e u t  ê t r e  

s o u t ir é  a u  b o u t  d e  8 à i 5 j o u r s .

L e s  v in s  b i e n  fa its  s e  d é p o u i l l e n t  r a p i d e m e n t  e t  o n  n ’a 

p as  b e s o in  d e  r e c o u r i r  a u  f i l t r a g e  p o u r  l e s  r e n d r e  l i m 

p id e s .

' L e  v in  é ta n t  r e t i r é  d e  la  c u v e  à f e r m e n t a t i o n ,  o n  

e n lè v e  le  m a r c  p o u r  e n  e x t r a i r e  la  q u a n t i t é  i m p o r t a n t e
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d e  v i n  q u ’ i l  r e n f e r m e  e n c o r e .  C e t t e  e x t r a c t io n  p e u t  s e  

f a i r e  d e  d e u x  m a n i è r e s  :

i °  P a r  p r e s s u r a g e  au  m o y e n  d ’i n s t r u m e n t s  a p p e lé s  

p r e s s o i r s  ;

2° P a r  d é p l a c e m e n t  au  m o y e n  d ’u n  l i q u i d e  d e  d e n s i té  

d i f f é r e n t e .

L o r s q u e  l e s  m a r c s  o n t  é t é  p l u s  o u  m o i n s  é p u i s é s  du 

v i n  q u ’ i l s  c o n t e n a i e n t ,  i l s  p e u v e n t  ê t r e  e n c o r e  u t i l i s é s  

c o m m e  n o u s  l e  v e r r o n s  p l u s  lo in  e n  p a r la n t  d e s  s o u s -  

p r o d u i t s .
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Pressoirs.

L e s  t y p e s  d e  p r e s s o ir s  so n t  t r è s  n o m b r e u x .  U s  s e  

d iv is e n t  en p r e s s o ir s  o r d in a ir e s  o u  discontinus e t  e n  

p r e s s o ir s  continus, s u iv a n t  q u e  l e u r  a l i m e n t a t i o n  e s t  

in te r m it te n te  ou  c o n t in u e .

L e s  p r e s s o ir s  o r d in a ir e s  s e  c o m p o s e n t  e s s e n t i e l l e 

m e n t  d e  t ro is  p a r t ie s  : i°  d ’ u n e  p l a t e - f o r m e  o u  m aie
d e s t i n é e  à r e c e v o i r  l e  m a r c ;  

2° d ’u n e  vis v e r t i c a l e  t r a v e r 

sa n t  le  c e n t r e  d e  la  m a i e ;  

3° d ’ u n  plateau-écrou  q u i  s e  

m e u t  l e  l o n g  d e  la  v i s .

L a  m a i e  e s t  e n  b o i s ,  e n  f e r ,  

e n  c i m e n t  o u  e n  g r a n i t é .  

C e l l e s  e n  b o i s  d e m a n d e n t  

d e s  s o i n s  d ’ e n t r e 

t ie n  p o u r  c o n s e r v e r  

l ’ é t a n c h é i t é ;  c e l l e s  

e n  f e r  d o i v e n t  ê t r e  

g a r n i e s  d ’ u n  e n d u i t  

p r o t e c t e u r  p o u r  é v i 

t e r  l ’a t t a q u e  d u  m é 

tal. L e s  in a ies  e n  c i m e n t  o u  e n  p i e r r e s  d e  t a i l l e  ( g r a 

nité) b ie n  é t a b l ie s  s u r  u n e  m a ç o n n e r i e  d e  b é t o n  o n t  u n e  
t r è s  lo n g u e  d u r é e .

Fig. Ao. —  Pressoir Marmonior.
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L e  m a r c  à p r e s s e r  e s t  d i s p o s é  e n  m e u l e  s u r  la  m a ie .  

S i  l e  p r e s s o i r  n ’ e s t  p a s  m u n i  d ’u n e  cage ou  c la ir e - v o ie  

d e s t i n é e  à r e t e n i r  l e  m a r c  l a t é r a l e m e n t ,  la m e u l e  d oit  

ê t r e  s o i g n e u s e m e n t  é t a b l i e  e n  t a s s a n t  l e s  c ô t é s  p o u r  

é v i t e r  q u e ,  s o u s  l ’ i n f l u e n c e  d e  la  p r e s s i o n ,  e l l e  s e  d é s a 

g r è g e .  Q u a n d  la  m e u l e  e s t  g r o s s e ,  i l  e s t  u t i le  d e  d is 

p o s e r  ç à  e t  là ,  p a r  c o u c h e s  s u c c e s s i v e s ,  d e s  p o i g n é e s  

d e  p a i l l e ,  a l l a n t  d u  c e n t r e  à la  c i r c o n f é r e n c e .  C e s  b r i n s  

d e  p a i l l e  d o n n e n t  p l u s  d e  c o h é s i o n  à la  m a s s e  e t  s e r v e n t  

d e  d r a i n s  p o u r  l ’a s s è c h e m e n t  d u  m a r c .

Q u a n d  la  m e u l e  e s t  t e r m i n é e ,  o n  la  r e c o u v r e  d e  sa  

charge c ’ e s t - à - d i r e  d ’ u n  c e r t a i n  n o m b r e  d e  p i è c e s  d e  

b o i s ,  m a d r i e r s ,  m o u t o n s ,  p o u t r e s  d e s t i n é e s  à t r a n s m e t t r e  

a u  m a r c ,  e n  la  r é p a r t i s s a n t  s u r  to u te  sa  s u r f a c e ,  la  p r e s 

s i o n  o b t e n u e  p a r  l e  s e r r a g e  d e  l ’é c r o u .  ,

L a  c h a r g e  en  b o i s  e s t  é l a s t i q u e  e t ,  l o r s q u ’ o n  a b a n 

d o n n e  l ’a p p a r e i l  à l u i - m ê m e ,  la  p r e s s i o n  s e  c o n t in u e  

p e n d a n t  u n  c e r t a i n  t e m p s ,  r e s t i t u é e  p a r  l ’ é la s t ic i t é  d e s ·  

f i b r e s  d u  b o i s  q u i  t e n d e n t  à r e p r e n d r e  l e u r  p o s i t io n  

p r i m i t i v e  q u a n d  la  d é f o r m a t i o n  n ’ a p a s  é té  p o u s s é e  

t r o p  lo i n .

L e s  p r e s s o i r s  à c h a r g e  e n  f e r  d o i v e n t  p o r t e r  d e s  r e s 

s o r t s  p l a c é s  e n t r e  l e  p l a t e a u - é c r o u  e t  la  c h a r g e  d e s t in é s  

à a c c u m u l e r  la  p r e s s i o n .  C e s  r e s s o r t s  d o n t  la p u i s s a n c e  

p e u t  ê t r e  c o n s i d é r a b l e  (20,000 k i l o g r a m m e s  p o u r  u n e  

c o u r s e  d e  i 5 c e n t im è t r e s ) ,  s ’a f fa is s e n t  d è s  q u e  la  r é s i s 

t a n c e  o p p o s é e  p a r  l e  m a r c  e s t  s u p é r i e u r e  à c e l l e  q u ’i l s  

p e u v e n t  s o u t e n i r ;  p u i s  q u a n d  o n  c e s s e  d ’a c t io n n e r  le  

l e v i e r  d e  s e r r a g e ,  l e  m a r c  c o n t i n u e  à d e s c e n d r e  au  f u r  

e t  à m e s u r e  q u e  le  l i q u i d e  s ’ é c o u l e ,  la r é s i s t a n c e  du 

m a r c  d i m i n u e  e t  l e s  r e s s o r t s  lu i  c è d e n t  p e u  à p e u  la  

p r e s s i o n  q u ’i l s  a v a i e n t  e m m a g a s i n é e .

Q u a n d  l e s  r e s s o r t s  o n t  r e p r i s  l e u r  h a u t e u r  p r i m i t i v e  

o n  r e c o m m e n c e  à s e r r e r .

L e  s e r r a g e  s ’ o b t i e n t  à l ’a id e  d ’u n  l e v i e r  s i m p l e  ou  

m i e u x  a v e c  u n  l e v i e r  a g i s s a n t  a l t e r n a t iv e m e n t  d a n s  u n  

s e n s  e t  d a n s  l ’ a u t r e ,  m a i s  a c t io n n a n t  t o u j o u r s  l e  p la te a u -
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é c r o u  d a n s  l e  m ê m e  s e n s ,  g r â c e  à d e s  c l a v e t t e s  d i s 

p o s é e s  p o u r  r e n v e r s e r  l e  m o u v e m e n t  e t  t r a n s f o r m e r  1< 

m o u v e m e n t  c i r c u l a i r e  a l t e r n a t i f  en  c i r c u l a i r e  c o n t i n u .

S i  n o u s  a p p e lo n s  n l e  n o m b r e  d e  t r o u s  s u r  la  c i r c o n 

f é r e n c e  d u  p l a t e a u - é c r o u ,  i l  f a u d r a  

d o n n e r  m  c o u p s  a u  l e v i e r  d e  m a n œ u v r e  

p o u r  fa ire  e x é c u t e r  u n  t o u r  a u  p l a t e a u  

(c h a q u e  c o u r s e ,  d a n s  u n  s e n s  o u  d a n s  

l ’a u t r e ,  fa isa n t  t o u r n e r  l e  p l a t e a u - é c r o u  

d ’u n e  q u a n t i té  é g a l e  à la  m o i t i é  d e  l ’ i n 

t e r v a l l e  d e  d e u x  c l a v e t t e s ) .

S i  a e s t  la l o n g u e u r  d e  l ’a r c  p a r c o u r u  

p a r  la  p a r t ie  d u  l e v i e r  q u i  s e r t  d e  p o i -  

k i .  — Pressoir Mabiiie. g n é e  à l ’ o u v r i e r  ; s i  F  e s t  l ’ e f f o r t  ( n o r m a l  

au le v ie r )  q u e  l ’o u v r i e r  a p p l i q u e  à  l a  

m a c h in e ,  en m o y e n n e  45 k i l o g r a m m e s ,  l e  t r a v a i l  m o 

te u r ,  p o u r  un  t o u r  d e  p la t e a u -é c r o u ,  e n  f a i s a n t  a b s t r a c 

t io n  d e s  r é s i s t a n c e s  p a s s iv e s ,  a p o u r  e x p r e s s i o n

F  a2 n

A p r è s  u n  t o u r  d e  p la te a u ,  l ’é c r o u  e s t  d e s c e n d u  p a r a l 

lè le m e n t  à l ’ a xe  d e  la  v i s  d ’u n e  q u a n t i t é  A é g a l e  à  s o n  

p as  en e f fe c tu a n t  u n e  p r e s s i o n  t h é o r i q u e  P  s u r  l a  

c h a r g e .  L e  t ra v a i l  d e  l ’ é c r o u  p e n d a n t  c e t t e  p é r i o d e  e s t  

d o n c  PA.

E n  n é g l i g e a n t  l e s  r é s i s t a n c e s  p a s s i v e s ,  c ’ e s t - à - d i r e  

en  s u p p o s a n t  q u e  le  r e n d e m e n t  m é c a n i q u e  d u  m é c a 

n is m e  s o it  é g a l  à l ’ u n i t é ,  o n  p e u t  é g a l e r  l e s  d e u x  

e x p r e s s i o n s  d u  t r a v a i l  m o t e u r  e t  d u  ti’a v a i l  r é s i s t a n t  e t  

p o s e r

F a 2n  =  PA

d ’o ù  o n  t ir e
F « 2n

A

E n  r é a l i té ,  la  p r e s s i o n  P  t r a n s m i s e  à la  c h a r g e  n ’ e s t  

q u ’u n e  p e t i te  f r a c t io n  d e  la  p r e s s i o n  t h é o r i q u e ,  à c a u s e  

d e s  r é s i s ta n c e s ,  e t  l e  r e n d e m e n t  m é c a n i q u e ,  c ’ e s t - à - d i r e
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l e  r a p p o r t  d u  t r a v a i l  u t i l e  au  t r a v a i l  m o t e u r  e s t  d ’a u t a n t  

p l u s  f a i b l e  q u e  la  p r e s s i o n  e s t  p l u s  é l e v é e .

L e  r e n d e m e n t  e n  j u s  e s t  f o n c t i o n  d u  t e m p s  en  m ê m e  

t e m p s  q u e  d e  la  p r e s s i o n ,  c ’ e s t  p o u r q u o i  t o u s  le s  p r e s 

s o i r s  p e u v e n t  a s s é c h e r  l e  m a r c  à p e u  p r è s  au  m ê m e  

d e g r é ,  e n  fa i s a n t  d u r e r  la  p r e s s i o n  p l u s  o u  m o in s  

l o n g t e m p s .  A u  d é b u t ,  i l  fa u t  e x e r c e r  u n e  fa ib le  p r e s s i o n  

e t  l ’ a u g m e n t e r  p e u  à p e u  (i).

O n  a r r i v e  p l u s  f a c i l e m e n t  à a s s é c h e r  le  m a r c  en  le  

s o u m e t t a n t  p e n d a n t  l o n g t e m p s  à u n e  p r e s s i o n  m o d é r é e  

q u ’ e n  l e  s o u m e t t a n t  à u n e  p r e s s i o n  é n e r g i q u e  p e n d a n t  

u n  t e m p s  t r è s  c o u r t .

I l  fa u t  l e  t e m p s  m a t é r i e l  a u  l iq u i d e  p o u r  v a i n c r e  le s  

r é s i s t a n c e s  q u i  s ’ o p p o s e n t  à s o n  é c o u l e m e n t  à t r a v e r s  

l e s  i n t e r s t i c e s  d u  m a r c .

Q u a n d  le  j u s  n e  c o u l e  p lu s ,  

o n  d e s s e r r e  e t  o n  c o u p e  u n e  

t r a n c h e  d e  m a r c  s u r  t o u t  le  

p o u r t o u r ,  d ’ u n e  é p a i s s e u r  v a 

r i a b l e  a v e c  l e s  d i m e n s i o n s  d e  la  

m e u l e .  L e  m a r c  a in s i  e n l e v é  e s t  

r e j e t é  s u r  le  g â t e a u  r e s t a n t  e t  o n  

r e c o m m e n c e  l e  s e r r a g e .

O n  r e t a i l l e  a in s i  d e u x  o u  

t r o i s  fo i s  la  m e u l e ,  s u i v a n t  

s o n  i m p o r t a n c e ,  a v a n t  d e  

la  s o r t i r  d u  p r e s s o i r .

P o u r  f a c i l i t e r  la  s o r t ie
. , Fig. 4 2 . —  Pressoir Simon.

d u  j u s  e t  l e  c l a r i f i e r ,  M .

S i m o n  é l è v e  u n e  m o l l e  f o r m é e  d ’ u n e  s é r i e  d e  g â t e a u x  

e n f e r m é s  d a n s  u n e  t o i le  e t  s é p a r é s  p a r  d e s  c la ie s  de  

d r a i n a g e  (fig. ko). C ’ e s t  u n e  s o r t e  d e  f i l t r e - p r e s s e

(i)  Le rendement croît avec la pression jusqu à une certaine limite au delà 
de laquelle l ’augmentation do rendement est insignifiante. En pratique, il· n’y 
a pas intérêt à dépasser une pression effective de 5 à Goo kilogr. par déci
mètre carré de marc.
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a n a lo g u e  à c e u x  e m p l o y é s  d a n s  d ’a u t r e s  i n d u s t r i e s .

11 e s t  c e p e n d a n t  b o n  d e  r a p p e le r  q u e  l ’e m p l o i e  d e s  

c la ie s  p o u r  fa c i l i te r  l ’é c o u le m e n t  d u  v i n ,  m i e u x  r é p a r t i r  

la p r e s s i o n  d a n s  to u te  la m a s s e  e t  p a r  s u i t e  e m p ê c h e r  

s o n  é b o u le m e n t ,  n ’ e s t  p a s  n o u v e a u  e t  e s t  p r a t i q u é  

d e p u i s  l o n g t e m p s  p a r  le s  v i g n e r o n s  i n t e l l i g e n t s .  O n  

d im in u e  a in si  le s  r é s i s t a n c e s  i n u t i l e s  p r o v e n a n t  d e  la  

s in u o s i t é  et d e s  v a r ia t io n s  d e  d i a m è t r e s  d e s  c a n a u x ,  

d e s  c h a p e le t s  ca p illa ir .es  f o r m é s  p a r  l e s  b u l l e s  d ’ a ir  d a n s  

le s  i n t e r s t i c e s ;  on d im in u e  e n f in  la l o n g u e u r  d u  c h e m i n  

à p a r c o u r i r  p a r  l e s  m o l é c u l e s  l i q u i d e s .

O n  t r o u v e  a u s s i ,  e n  A l g é r i e ,  q u e l q u e s  p r e s s o i r s  s p é 

c ia u x ,  p a r m i  l e s q u e l s  il  c o n v i e n t  d e  c i t e r  l e s  p r e s s o i r s  

h y d r a u l i q u e s  e t  l e s  p r e s s o i r s  à c o lo n n e s .

D a n s  l e s  p r e m ie r s  ( p r e s s o ir  C a s s a n ) ,  la  p r e s s i o n  e s t  

d ’a b o r d  o b t e n u e  a v e c  un l e v i e r  o r d i n a i r e  a g i s s a n t  s u r  

l ’ é c r o u ,  p u is  o n  t e r m in e  la p r e s s i o n  a u  m o y e n  d ’ u n e  

p r e s s e  h y d r a u l i q u e  f ix é e  s u r  le  p la t e a u .  L e  l i q u i d e  

e m p l o y é  e s t  la g ly c é r i n e .

O n  p e u t  a in s i  o b t e n i r  u n e  p r e s s i o n  l e n t e ,  p r o g r e s 

s iv e  et t r è s  é n e r g i q u e .

D a n s  le s  p r e s s e s  à c o lo n n e s  ( p r e s s o i r  C o q ) ,  la  m a i e  e t  

la  c la ie  s o n t  m o b i l e s  e t  m o n t é e s  s u r  r o u e s .  P e n d a n t  

q u ’ u n e  m o tte  e s t  s o u m is e  à la  p r e s s i o n ,  l e s  o u v r i e r s  

e n  p r é p a r e n t  u n e  a u t r e  d e s t i n é e  à p r e n d r e  la  p l a c e  d e  

la p r e m iè r e  d è s  q u e  la  p r e s s é e  e s t  f in ie .  Q u a n d  c e s  

a p p a r e i ls  f o n c t io n n e n t  à la  v a p e u r ,  i l s  s o n t  m u n i s  d ’ u n  

d is p o s i t i f  p e r m e t t a n t  le  d é b r a y a g e  a u t o m a t i q u e  d e  la  

p o u lie  m o t r ic e  d è s  q u e  la  p r e s s i o n  a t t e in t  u n  c e r t a i n  

c h if fre  p a r  c e n t im è t r e  c a r r é .

O n  o b t ie n t  a in s i  u n e  s o r t e  d e  p r e s s u r a g e  c o n t i n u .

L e s  p r e s s o ir s  q u e  n o u s  v e n o n s  d e  p a s s e r  e n  r e v u e  

d o n n e n t  d e s  r é s u l t a t s  q u i  n e  s o n t  p a s  t o u t  à fa i t  s a t i s 

fa isa n ts ,  p u i s q u e  le  m a r c ,  t e l  q u ’ il  s o r t  d e  l ’ a p p a r e i l  

c o n t ie n t  e n c o r e  e n v i r o n  5o p o u r  i o o  d e  l i q u i d e .

•Pressoirs continus. —  L e s  p r e s s o i r s  c o n t i n u s  o n t  é t é  

s u r t o u t  c o n s t r u i t s  d a n s  l e  b u t  d e  t r a v a i l l e r  la  v e n d a n g e
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f r a î c h e ,  m a is  i l s  s o n t  é g a l e m e n t  e m p l o y é s  p o u r  a s s é c h e r  

la  v e n d a n g e  f e r m e n t é e ,  c ’ e s t - à - d ir e  Iç m a r c .

C ’e s t  s u r t o u t  p o u r  la  v in i f i c a t io n  e n  b la n c  d e s  r a is in s  

r o u g e s  q u ’o n  a c h e r c h é  à u t i l i s e r  c e s  i n s t r u m e n t s  p o u r  

r é d u i r e  a u t a n t  q u e  p o s s i b l e  la  d u r é e  d u  c o n t a c t  d e s  

p a r t i e s  s o l i d e s  a v e c  l e  m o û t  e t  e m p ê c h e r  la  c o lo r a t io n  

d e  c e  d e r n i e r .

M a i s ,  c h o s e  b i z a r r e ,  la  r a p id i t é  d u  t r a i t e m e n t  d e s  

r a i s i n s  n ’a p a s  d o n n é  l e  r é s u l t a t  c h e r c h é ,  e t  le  m o û t  

o b t e n u  a v e c  l e s  p r e s s o i r s  c o n t i n u s  e s t  to u t  a u s s i  c o lo r é  

q u e  c e l u i  p r é p a r é  a v e c  l e s  p r e s s o i r s  o r d i n a i r e s .

L a  p l u p a r t  d e s  p r e s s o i r s  c o n t in u s  s e  c o m p o s e n t  

e s s e n t i e l l e m e n t  d ’u n  o u  p l u s i e u r s  j e u x  d e  c y l in d r e s  fa i

s a n t  f o n c t i o n  d e  f o u l o i r  o u  d e  c o m p r e s s e u r  s u iv a n t  

q u ’ i l s  t r a v a i l l e n t  d e s  r a i s in s  o u  du  m a r c .

E n  s o r t a n t  d e s  c y l i n d r e s ,  l e s  p a r t ie s  s o l i d e s  s o n t  

e n t r a î n é e s  p a r  u n e  v i s  d ’A r c h i m è d e  q u i  l e s  a c c u m u le  

d a n s  u n  c o n d u i t  d ’u n e  s e c t io n  d e  p l u s  en  p l p s  fa ib le ,  

u n e  c a n n e  s e r t  à e m p ê c h e r  le  m a r c  e n g a g é  d a n s  le  p a s  

d e  v i s  d e  p r e n d r e  p a r  a d h é r e n c e  s o n  m o u v e m e n t  de  

r o t a t i o n .  Q u a n d  l e s  c o n d u i t s  s o n t  f o r m é s  p a r  d e s  t u b e s  

c o n i q u e s  d o n t  o n  p e u t  fa ir e  v a r i e r  la c o n ic i t é  p a r  le  

d é p l a c e m e n t  d e s  c o l l i e r s  q u i  e n t o u r e n t  l e s  l a m e s  d ’a c ie r ,  

o n  p e u t  f a i r e  v a r i e r  l ’o u v e r t u r e  d e  s o r t ie ,  d e  m a n iè r e  

q u e  la  p r e s s i o n  n é c e s s a i r e  p o u r  c h a s s e r  le  b o u c h o n  

d e  m a r c  q u i  s e  p r é s e n t e ,  s o i t  a s s e z  é n e r g i q u e  p o u r  

l ’a s s é c h e r .

Q u a n d  la  c h a m b r e ,  d e  c o m p r e s s i o n  e s t  c y l i n d r i q u e  ou  

r e c t a n g u l a i r e  e t  la  g r a n d e u r  d e  l ’o r i f i c e  d e  s o r t i e  i n v a 

r i a b l e ,  o n  l e  f e r m e  p a r  u n  c y l i n d r e  o u  u n e 'p o r t e  p o u v a n t  

s e  s o u l e v e r  s o u s  la  p o u s s é e  d u  m a r c ,  e n  l u i  o p p o s a n t  

u n e  r é s i s t a n c e  q u ’o n  p e u t  fa ir e  v a r i e r  à v o l o n t é  p a r  un 

r e s s o r t  o u  e n  c h a r g e a n t  p l u s  o u  m o in s  d e  p o id s  a d d i 

t i o n n e l s  l e s  l e v i e r s  q u i  t e n d e n t  à s ’o p p o s e r  a l ’o u v é r -  

t u r e  d u  c o n d u i t .

L e  l i q u i d e  s ’ é c o u l e  a u  t r a v e r s  d e s  o u v e r t u r e s  m é n a 

g é e s  d a n s  l e  c a n a l  d e  c o m p r e s s i o n .  D a n s  .cer tà iû es
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m a c h in e s ,  l e  f o u l o i r  p e u t  s ’ e n l e v e r  q u a n d  o n  t r a v a i l l e  

d e s  m a r c s  c u v é s .

Il  n e  fa u t  p a s  o u b l i e r  q u e  l ’e x t r a c t i o n  d u  m o û t  d e  la  

v e n d a n g e  f r a îc h e  e s t  p lu s  d if f ic i le  q u e  l ’e x t r a c t i o n  d u  

v in  d u  m a r c  fe r m e n t é .  D a n s  le  p r e m i e r  c a s  o n  a a f f a i r e  

à u n  l iq u i d e  s u c r é ,  p lu s  o u  m o i n s  v i s q u e u x  q u i  a d h è r e  

fo r te m e n t  a u x  p a r t ie s  s o l i d e s .  D ’u n  a u t r e  c ô t é ,  l e s  g r a i n s  

o u  le s  p a r t ie s  d e  g r a i n s  q u i  n ’ o n t  p a s  é t é  d é c h i r é s  p a r  

le  f o u lo i r  s o n t  r é s i s t a n t e s  e t  l e s  c e l l u l e s  q u i  l e s  c o m 

p o s e n t  l a i s s e n t  d i f f ic i le m e n t  s o r t i r  le  j u s  q u ’ e l l e s  c o n 

t ie n n e n t .

Fig. 43. —  Pressoir continu Mabille.

L e s  p r e s s o ir s  c o n t in u s ,  s o u s  c e  r a p p o r t ,  o n t  l ’ a v a n t a g e  

d ’u n  f o n c t io n n e m e n t  p l u s  p a rfa i t .  P e n d a n t  s o n  t r a j e t  

d a n s  le  c a n a l  d e  c o m p r e s s i o n ,  la  v e n d a n g e  f r o t t e  é n e r 

g i q u e m e n t  c o n t r e  l e s  p a r o is  e t  s u b i t  u n e  d é s o r g a n i s a 

t io n  q u i  c o m p lè t e  c e l l e  c o m m e n c é e  p a r  l e s  c y l i n d r e s .  

M a l h e u r e u s e m e n t  e l l e  p e u t  a u s s i  a t t e i n d r e  l e s  r a f l e s  

e t  l e s  p é p in s ,  c e  q u i  e s t  t o u j o u r s  u n  i n c o n v é n i e n t  

s é r i e u x .  ·
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Fig. hk- —  Pressoir continu Roy.

I l  a r r i v e  m ê m e  q u e  la  m a t i è r e  c o lo r a n t e  q u i  s e  t r o u v e  

c o m m e  n o u s  s a v o n s  d a n s  l e s  c e l l u l e s  d e  la  p e l l i c u l e ,  

p a s s e  d a n s  l e  m o û t  p a r  s u i t e  

d e  l ’o u v e r t u r e  d e  c e s  c e l 

l u l e s .  O r ,  l e s  p a r t i c u l e s  t é 

n u e s  d e  la  m a t i è r e  c o lo r a n t e  

r e s t e n t  e n  s u s p e n s i o n  d a n s  l e  

m o û t  e t  l e  c o l o r e n t  a u s s i t ô t  

q u e  l e s  c o n d i t i o n s  f a v o r a b l e s  

à  s a  d i s s o l u t i o n  s o n t  r é a l i 

s é e s ,  c ’ e s t - à - d i r e  d è s  q u e  le  

l i q u i d e  e s t  a l c o o l i q u e  (x), e t  l e  r é s u l t a t  a t t e n d u  n ’e s t  

p a s  o b t e n u .

D ’ u n  a u t r e  c ô t é ,  s i  l e  r e n d e m e n t  e n  j u s  e s t  p lu s  é le v é ,  

l e  m o û t  o b t e n u  e s t  p l u s  b o u r b e u x  p a r  s u i t e  d e  la  d é s o r 

g a n i s a t i o n  p l u s  c o m p l è t e  

d e  l a v e n d a n g e .  S i  o n  p r e n d  

s o i n  d e  d é t e r m i n e r  la  q u a n 

t i t é  d e s  m a t i è r e s  e n  s u s 

p e n s i o n  d a n s  l e  m o û t  o b 

t e n u  a v e c  l e s  p r e s s o i r s  

c o n t i n u s  e t  s i  o n  e n  s o u s -  

t r a i t  l e  v o l u m e  d u  v o l u m e  

t o t a l ,  o n  o b t i e n t  l e  r e n d e 

m e n t  v r a i  q u i  e s t  v o i s i n  d e  

c e l u i  d e s  p r e s s o i r s  o r d i 

n a i r e s .

U n  g r a n d  n o m b r e  d e  

p i - e s s o i r s  c o n t i n u s  o n t  é t é  

i n v e n t é s  c e s  d e r n i è r e s  a n 

n é e s .  L e  p r e m i e r  e n  d a t e  e s t  c e l u i  d e  M . D e b o n n o ,  

v i t i c u l t e u r  d i s t i n g u é  à B o u f a r i k .

D a n s  l e  p r e s s o i r  S a t r e  à v i s  ^ C o m p o u n d , la  c a n n e  e s t

Fig. 45. —  Pressoir continu Satre.

(1) Nous avons vu que cette condition n’était pas nécessaire, la matière 
colorante étant soluble dans le jus.

D ügast. Vinification. j l
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r e m p la c é e  p a r  u n  c o n t r e - e x p u l s e u r  d e  m ê m e  p a s  q u e  

l ’e x p u l s e u r  e t  t o u r n a n t  e n  s e n s  i n v e r s e  m a i s  a v e c  u n e  

v i t e s s e  d i f fé r e n t e .  C e s  d e u x  e x p u l s e u r s  p o u s s e n t -  l e

m a r c  à t r a v e r s  la  c h a m b r e  

d e  c o m p r e s s i o n  e n  s ’ o p p o 

sa n t  à s o n  m o u v e m e n t  d e  

r o t a t io n .

U n  a u t r e  v i t i c u l t e u r  a l 

g é r i e n ,  M .  P é c h o t ,  a f a i t  

c o n s t r u i r e ,  l ’ a n n é e  d e r -  

\  n i è r e ,  u n  p r e s s o i r  c o n -  

—  j t i n u  q u i  o p è r e  l e  p r e s -  

J  s u r a g e  s a n s  b r o y e r  n i  

é c r a s e r  l e s  r a i s i n s  q u i  

s o r t e n t  d u  f o u l o i r .

L e s  p a l e t t e s  m o b i l e s  

(P) o n t  u n  m o u v e m e n t  

a u t o m a t i q u e  d e  s o r t i e  

e t  d e  r e n t r é e  d u  t a m 

b o u r  T ,  d o n t  l ’ a x e  e s t  

en  B ,  c o m m a n d é  p a r  u n  e x c e n t r i q u e ,  d e  m a n i è r e  q u e  

l e u r  e x t r é m it é  l ib r e  s u i v e  à p e u  p r è s  e x a c t e m e n t  l a

p a r o i  i n t é r i e u r e  d e  l ’ a u -  

g c t  A .

L a  c o m p r e s s i o n  p e u t  v a 

r i e r  s u i v a n t  l e s  b e s o i n s  ; 

l ’e x c e n t r i c i t é  d u  t a m b o u r  

p a r  r a p p o r t  à l ’ a u g e t  p o u 

v a n t  ê t r e  m o d i f i é e  t r è s  f a c i -

Fig. A6. —· Coupe longitudinale du pressoir continu 
Satre.

L e  r a is in  p r é a l a b l e m e n t  

é c r a s é  p a r  u n  f o u l o i r  o r d i 

n a i r e  e n t r e  d a n s  l ’ a p p a r e i l  

e n  n p o u r  e n  s o r t i r  e n  N .

L e s  p a l e t t e s  P  l ’ e n t r a î 

n e n t  d a n s  l e  c o u l o i r  n  L N  

d o n t  l ’ é p a i s s e u r  d i m i n u e
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p r o g r e s s i v e m e n t ,  c e  q u i  a m è n e  la  c o m p r e s s i o n ;  c e l le - c i  

e s t  r é g l é e  a u t o m a t i q u e m e n t  p a r  d e s  r e s s o r t s .

L e  j u s  s ’ é c h a p p e  p a r  d e s  t r o u s  t r o n c o n i q u e s  p e r c é s  

s u r  t o u t e  la  s u r f a c e  d e  l ’ a u g e t  A .

P o u r  l e s  m a r c s  d é c u v é s ,  o n  a jo u t e  u n  o r g a n e  s p é c ia l  

q u i  p e r m e t  d e  d é c u p l e r  la  p u i s s a n c e  d e  l ’a p p a r e i l  en  

o p é r a n t  u n e  s o r t e  d e  l a m i n a g e  s u r  l e  m a r c .

E n  r é s u m é ,  l e s  p r e s s o i r s  c o n t i n u s  p e r m e t t e n t  d e  

r é d u i r e  l a  m a i n - d ’œ u v r e ,  d e  d i m i n u e r  le  t e m p s  d e  la 

p r e s s é e  e t  d ’o b t e n i r  u n e  s é p a r a t i o n  a u s s i  c o m p lè t e  q u e  

p o s s i b l e  d u  m o û t  e t  d e s  p a r t i e s  s o l i d e s ,  t o u t  e n  é ta n t  

m o i n s  e n c o m b r a n t s  q u e  l e s  p r e s s o i r s  o r d in a ir e s .  L e  

r e n d e m e n t  e n  j u s  p l u s  o u  m o i n s  b o u e u x  s ’ é l è v e  à 80 et 

83 p o u r  100.

ÉPU ISEM E N T DES M ARCS FERM ENTÉS PAR DÉPLACEM ENT.

A i n s i  q u e  n o u s  l ’a v o n s  v u ,  l e s  p r e s s o ir s  n e  p e r m e t te n t  

p a s  l ’e x t r a c t i o n  c o m p l è t e  d u  v i n  d o n t  le  m a r c  e s t  

i m p r é g n é .

L e  m a r c  p r e s s é  r e n f e r m e  e n c o r e  e n v i r o n  5o p o u r  xoo 

d e  s o n  p o i d s  d e  v i n .  S i  o n  a d m e t  q u ’à la  p r o d u c t io n  

d ’ u n  h e c t o l i t r e  d e  v i n  c o r r e s p o n d  20 k i l o g r a m m e s  de  

m a r c ,  c ’ e s t  10 l i t r e s  d e  v i n  q u i  r e s t e n t  d a n s  l e  m a r c ,  

s o i t  100 h e c t o l i t r e s  p o u r  u n e  p r o d u c t io n  d e  1,000 h e c 

t o l i t r e s .

C ’ e s t  u n  d é c h e t - i m p o r t a n t  q u ’ o n  r e t r o u v e  s o u s  fo r m e  

d e  p i q u e t t e  p a r  l e  l a v a g e  m é t h o d i q u e  d e s  m a r c s ,  c o m m e  

n o u s  l e  v e r r o n s  p l u s  l o i n ,  o u  q u ’o n  r é c u p è r e  s o u s  f o r m e  

d ’ e a u - d e - v i e  p a r  la  d is t i l l a t i o n  d e s  m a r c s .

M a i s  c e s  p r o d u i t s  n ’ o n t  p a s  la  v a l e u r  d u  v i n  a u q u e l  

i l s  c o r r e s p o n d e n t .  >

L a  r e c h e r c h e  d ’u n e  m é t h o d e  p l u s  p a r f a i t e  p o u r  

l ’ é p u i s e m e n t  d e s  m a r c s  f e r m e n t é s  s ’ im p o s a i t  d o n c .  

P o u r  c e l a ,  o n  s ’e s t  i n s p i r é : ¡ d e  c e  q u i  s e  fa i t  d a n s  

d ’a u t r e s  i n d u s t r i e s  e t  o n  a p e r f e c t i o n n é  l e  p r o c é d é  d e
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f a b r ic a t io n  d e s  p i q u e t t e s  e n  v u e  d u  b u t  à a t t e i n d r e  q u i  

e s t  u n  p e u  d if fé r e n t .

S i,  d a n s  u n  v a s e  c o n t e n a n t  d e  l ’e a u  s u r m o n t é e  d ’ u n  

f lo t te u r  e n  l i è g e ,  o n  v e r s e  d u  v in  l e n t e m e n t  d e  m a n i è r e  

à n e  p a s  o c c a s i o n n e r  d e  m é l a n g e ,  o n  o b s e r v e  p e n d a n t  

un c e r ta in  t e m p s  u n e  l i g n e  d e  s é p a r a t i o n  t r è s  n e t t e ,  

g r â c e  à la d i f f é r e n c e  d e  d e n s i t é  d e s  d e u x  l i q u i d e s ,  e t  

o n  p e u t ,  en  fa is a n t  a r r i v e r  u n  c o u r a n t  d ’ e a u  p a r  l e  f o n d ,  

fa ire  r e m o n t e r  le  v in  au  n i v e a u  d e  l ’o r i f i c e  s u p é r i e u r  - 

du  v a s e  e t  le  r e c u e i l l i r  p r e s q u e  i n t é g r a l e m e n t  s a n s  

m é la n g e .

N o u s  d is o n s  à p e u  p r è s ,  p a r c e  q u e  l ’a d h é r e n c e  d u  v i n  

a u x  p a r o is  d u  v a s e  l ’ e m p ê c h e  d ’ ê t r e  c o m p l è t e m e n t  

c h a s s é .  D ’ u n  a u t r e  c ô t é ,  s i  o n  la i s s e  l e s  c h o s e s  e n  é t a t ,  

le  m é la n g e  d e s  d e u x  l iq u i d e s  s ’ o p è r e  p e u  à p e u  p a r  

p é n é t r a t io n  r é c i p r o q u e ,  j u s q u ’ à c e  q u e  l ’é q u i l i b r e  s o i t  

o b t e n u ,  c ’ e s t - à -d ir e  le  m é l a n g e  h o m o g è n e .

L a  v i t e s s e  d e  d é p l a c e m e n t  d u  v i n  d o i t  d o n c  ê t r e  a s s e z  

g r a n d e  p o u r  é v it e r  le  m é l a n g e  p a r  l e s  d e u x  s u r f a c e s  e n  

co n ta ct ,  m a is  e l le  n e  d o it  p a s  l ’ ê t r e  t r o p  p o u r  d o n n e r  

le  te m p s  au p is to n  l iq u i d e  d e  v a i n c r e  l ’ a d h é r e n c e  d u  

v in  a u x  p a ro is  d u  v a s e .  G o m m e  l ’ i n d i q u e  M .  S é m i c h o n ,  

il  faut s e  t e n i r  d a n s  un j u s t e  m i l i e u .

S i  on r e m p la c e  le  v i n  p a r  d u  m a r c  é g o u t t é ,  l e  m ê m e  

p h é n o m è n e  s e  r e p r o d u i t ,  m a is  d ’ u n e  m a n i è r e  b e a u c o u p  

m o in s  n e tte  à c a u s e  d e s  i n n o m b r a b l e s  i n t e r s t i c e s  q u i  

m u lt ip l ie n t  l e s  s u r f a c e s  d e  c o n t a c t  e t  a u g m e n t e n t  l ’ a d 

h é r e n c e  du  v in  à d é p l a c e r .

M ais  on c o n ç o i t  q u ’e n  m u l t i p l i a n t  l e s  v a s e s ,  o n  p u i s s e  

a r r iv e r  au  r é s u l ta t  c h e r c h é ,  c o m m e  n o u s  a l l o n s  l e  v o i r  

p lu s  lo in .

M a is  s i  o n  s e  b o r n a i t  à d é p l a c e r  l e  v i n  q u i  m o u i l l e  

le s  p a r t ie s  s o l i d e s ,  le  r é s u l t a t  s e r a i t  i n c o m p l e t  e t  

le  r e n d e m e n t  a n a l o g u e  à c e l u i  o b t e n u  a v e c  l e s  p r e s 

s o ir s .

Il faut d o n c  a u s s i  r e c u e i l l i r  l e  l i q u i d e  c o n t e n u  à  l ’ i n 

t é r ie u r  d e s  c e l l u l e s  r e s t é e s  in t a c t e s  e t  q u i ,  c o m m e  n o u s
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l ’a v o n s  d é jà  d it ,  e s t  p l u s  o u  m o i n s  s e m b la b l e  au v in  

e x t é r i e u r .

P o u r  c e la ,  n o u s  s o m m e s  o b l i g é s  d e  r e c o u r i r  à un 

p h é n o m è n e  n o u v e a u ,  la  d i f f u s io n  o u  la  d ia l y s e  à t r a v e r s  

l e s  m e m b r a n e s  c e l l u l a i r e s .

A v e c  u n e  m e m b r a n e  d o n n é e ,  la  v i t e s s e  d e  d if fu s io n  

e s t  p r o p o r t i o n n e l l e  à la  d i f f é r e n c e  d e  r i c h e s s e  d e s  d e u x  

l i q u i d e s  p o u r  l ’ é l é m e n t  à d i f f u s e r .  D a n s  n o t r e  c a s ,  c e t  

é l é m e n t  e s t  l ’a lc o o l .

O r ,  d a n s  l e  t r a i t e m e n t  d e s  m a r c s ,  la  d i f f é r e n c e  d e s  

t i t r e s  'a l c o o l i q u e s  d e  p a r t  e t  d ’a u tr e  d e s  p a r o is  c e l l u 

l a i r e s  est. n u l l e  a u  d é b u t  e t  t o u j o u r s  fa ib le  d a n s  l e  c o u 

r a n t  d e  l 'o p é r a t i o n .

E n  p r a t i q u e ,  l e  p h é n o m è n e  d e  d if fu s io n  e s t  l e n t  à se  

p r o d u i r e  a v e c  l e s  m a r c s  f e r m e n t é s  e t  o b l i g e  e n c o r e  à 

a u g m e n t e r  l e  n o m b r e  d e s  v a s e s .

I l  e s t  c l a i r  q u e  p l u s  le  f o u l a g e  a é t é  p a r fa i t  e t  p lu s  la 

q u a n t i t é  d e  l i q u i d e  à d i f f u s e r  s e r a  fa ib le  e t  q u e  p ar  

c o n s é q u e n t  p l u s  l ’é p u i s e m e n t  d u  m a r c  s e r a  fa c i le .

L a  p e r f e c t i o n  d u  f o u l a g e  e s t  u n  f a c t e u r  p r é p o n d é r a n t,  

a u s s i  b i e n  p o u r  c e  m o d e  d e  t r a i t e m e n t  q u e  p o u r  le  

p r e s s u r a g e .  ,

C e c i  e x p o s é ,  c o n s i d é r o n s  u n e  s é r i e  d e  c u v e s ,  8 p a r  

e x e m p l e ,  p o s s é d a n t  e n  h a u t  e t  e n  b a s  d e u x  c la ie s  

m o b i l e s  p o u r  e m p r i s o n n e r  le  m a r c  e t  d e u x  o r i f ic e s ,  

p o u r  la  s o r t i e  e t  l ’ e n t r é e  d e s  l iq u i d e s  (fig. 48).

Fig. 48. —  Figure théorique représentant une batterie de déplacement pour extraire 
. le vin.

O r  f a i s a n t  a r r i v e r  p a r  l e  b a s  d e  la  c u v e  n° 1 u n  c o u 

r a n t  d ’ e a u  a s s e z  l e n t ,  o n  d é p l a c e r a  le  v i n  r e t e n u  d a n s  

l e  m a r c ;  c e  v i n  v i e n d r a  a u - d e s s u s  d e  la  c la ie  s u p é r i e u r e

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



170 V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  P A Y S  C H A U D S

et  s o r t i r a  p a r  l 'o u v e r t u r e  S .  M a is ,  p o u r  l e s  r a i s o n s  q u e  

n o u s  v e n o n s  d ’n d i q u e r ,  le  l i q u i d e  a in s i  r e c u e i l l i  n ’e s t  

p a s  d u  v in  p u r ,  m a is  b i e n  u n  m é l a n g e  d ’ e a u  e t  d e  

v in .

A u  l ie u  d e  r e c u e i l l i r  le  l i q u i d e ,  s i  o n  l e  fa i t  a r r i v e r  

p a r  u n  tu y a u  au  b a s  d e  la  c u v e  n° 2, p u i s  a u  b a s  d é  l a  

c u v e  n° 3 , e t c . ,  o n  d im i n u e  d e  p l u s  e n  p l u s  la  z o n e  d e  

m é l a n g e  et,  f in a le m e n t ,  o n  p e u t  r e c u e i l l i r ,  à la  s o r t i e  d e  

la c u v e  n° 8, u n e  q u a n t i t é  d e  v i n  p u r  é g a l e  à c e l l e  c o n 

te n u e  d a n s  la  c u v e  n° 1.

P e n d a n t  c e  t e m p s ,  la  c u v e  n° 1 q u i  a é t é  t r a v e r s é e  p a r  

un v o l u m e  d ’ e a u  é g a l e  à 8 f o i s  l e  v o l u m e ,  d u  v i n  

r e c u e i l l i ,  a é té  c o m p lè t e m e n t  é p u i s é e  d u  v i n  q u ’ e l l e  

c o n te n a i t ,  p a r  d é p l a c e m e n t  e t  p a r  d i f f u s i o n .

L a  c u v e  n° 1 e s t  a lo r s  v i d é o  d e  s o n  m a r c  é p u i s é  e t  l a  

c u v e  n° 2 q u i  d e v i e n t  c u v e  d e  t ê t e  r e ç o i t  d i r e c t e m e n t  

le  .couran t d ’ea u .

P e n d a n t  c e t te  o p é r a t io n ,  u n e  c u v e  n° 9 a é t é  c h a r g é e  

d e  m a r c  fr a is  e t  e s t  p r ê t e  à r e c e v o i r  l e  v i n  q u i  s o r t  d e  

la  c u v e  n° 8.

A v e c  u n e  b a t t e r ie  d e  9 c u v e s ,  la  m a n œ u v r e  p e u t  a i n s i  

se  c o n t in u e r  s a n s  i n t e r r u p t i o n ,  c h a q u e  c u v e  d e v e n a n t  à 

to u r  d e  r ô l e  c u v e  d e  t ê t e  e t  c u v e  d e  q u e u e .

M . S é m i c h o n  q u i  a s o i g n e u s e m e n t  é t u d i é  c e t t e  m é 

th o d e  c o n s e i l l e  d ’e m p l o y e r  d e s  c u v e s  à s e c t i o n  r o n d e  o u  

c a r r é e  d o n t  la  h a u t e u r  e n tr e  c l a i e s  s o i t  v o i s i n e  d u  d i a 

m è tre ,  afin d ’ é v i t e r  d ’ a v o ir  d a n s  l a  m ê m e  c u v e  d e s  

l iq u i d e s  d e  r i c h e s s e  t r è s  d i f f é r e n t e  q u i  t e n d r a i e n t  à s e  

m é la n g e r .  L e u r  c a p a c i té  e s t  e n  r e la t i o n  a v e c  la  q u a n t i t é  

d e  m a r c  à t r a i t e r  p a r  j o u r .  E l l e s  d o i v e n t  ê t r e  f e r m é e s  

a v e c  u n  c o u v e r c l e  m o b i l e  e t  p r é s e n t e r  u n e  c e r t a i n e  

s u r é lé v a t io n  a ü - d e s s u s  d e s  o r i f i c e s  s u p é r i e u r s  d e  s o r t i e .  

C e t t e  s u r é l é v a t io n  c o r r e s p o n d  à la  c h a r g e  d e  l i q u i d e  

c a p a b le  d e  v a i n c r e  la  r é s i s t a n c e  à la  c i r c u l a t i o n  q u i  s e  

m a n ife s te  d a n s  le  m a r c .

Il  fa u t  é p a r p i l l e r  l e  m a r c  d a n s  l e s  c u v e s  s a n s  l e  t a s s e r  

afin d e  n e  p a s  a u g m e n t e r  c e t t e  r é s i s t a n c e  a u  f r o t t e m e n t .
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L a  v i t e s s e  d e  d é p l a c e m e n t  d o i t  ê t r e  f a ib le  e t  n e  p as  

d é p a s s e r  4o à 5o c e n t i m è t r e s  à l ’h e u r e .  S i  l ’ o n  v e u t  

a u g m e n t e r  la  v i t e s s e  d ’a s c e n s i o n  e t  o b t e n i r  u n  d é b i t  

p l u s  é l e v é ,  o n  e s t  o b l i g é  d ’a u g m e n t e r  l e  n o m b r e  d e s  

c u v e s  c o m p o s a n t  la  b a t t e r i e ,  p o u r  p e r m e t t r e  a u x  

p h é n o m è n e s  d e  d é p l a c e m e n t  e t  d e  d i f fu s io n  d e  s e  p r o 

d u i r e  (1).

(1) On réalise très économiquement une batterie de déplacement en em
ployant des t r a n s p o r t s  de 5oo à 600 litres. Ces futailles défoncées sont 
munies à la partie inférieure d'une claie formant double-fond et, à la partie 
supérieure, percées do deux trous pour laisser passer les tubes d’amener et 
de sortie. Le fond enlevé sert de couvercle. Le débit de l’eau doit être cons
tant et se règle par tâtonnements.

Actuellement, le système qui parait le plus rationnel est d’associer la pres
sion et la diffusion.
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Vinification en blanc.

L a  v in if ic a t io n  e n  b la n c  s e  d i s t i n g u e  d e  la  v i n i f i c a t i o n  

en  r o u g e  en  c e  q u e  la  fe r m e n t a t io n  s e  fa it  e n  d e h o r s  d u  

co n ta c t  d u  m a r c .

Il  y  a d e u x  s o r te s  d e  v in i f i c a t io n  e n  b l a n c  : la  v i n i f i 

ca t io n  d e s  r a is in s  b l a n c s  q u i  d o n n e  l e s  vins blancs p r o 

p r e m e n t  d its  e t  la  v in i f i c a t io n  e n  b l a n c  d e s  r a is in s ·  

r o u g e s  q u i  p r o d u i t  l e s  v i n s  fa i ts  e n  b l a n c .

L e s  m a n ip u la t io n s  q u ’ i l  fa u t  f a i r e  s u b i r  à la  v e n d a n g e ·  

s o n t  ic i  b e a u c o u p  p lu s  s i m p l e s  q u e  d a n s  la  v i n i f i c a t i o n  

en r o u g e .

Q u a n d  le s  r a i s in s  o n t  é t é  p a s s é s  au  f o u l o i r ,  d i s p o s é  

lu i-m ê m e  s u r  u n e  m a ie ,  o n  l e s  l a i s s e  é g o u t t e r  e t  o n  p o r t e  

e n s u i te  s u r  l e  p r e s s o i r .  O n  m é l a n g e  l e  j u s  d e  g o u t t e  e t  

le  j u s  de  p r e s s e  e t  o n  a b a n d o n n e  l e  l i q u i d e  à la  f e r m e n 

tation.

Il c o n v i e n t  c e p e n d a n t  d ’i n s i s t e r  s u r  c e r t a i n s  p o i n t s  

q u i  o n t  u n e  i m p o r t a n c e  au  p o i n t  d e  v u e  d e  la  q u a l i t é  

d u  p r o d u i t  q u i  s e r a  o b t e n u .

T o u t  d ’a b o r d ,  i l  i m p o r t e  d e  f a i r e  l e s  d i v e r s e s  o p é r a 

t io n s  a s s e z  r a p i d e m e n t  afin  d ’é v i t e r  l ’ a c t io n  p r o l o n g é e  

d e  l ’a ir  q u i  c o l o r e  le  j u s .  S i  le  j u s  e s t  f a i b l e m e n t  c o l o r é ,  

la l e v u r e  p e u t ,  c o m m e  n o u s  l ’a v o n s  d é jà  d it ,  r e p r e n d r e  

l ’o x y g è n e  c o m b i n é  a u x  m a t i è r e s  c o l o r é e s  e t  l e  d é c o 

lo r e r ,  m a is  s i  l ’a c t io n  a é t é  t r o p  p r o l o n g é e ,  l e  m o û t
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c o n s e r v e  u n e  t e i n t e  j a u n e  (œil d e  p e r d r ix )  p lu s  o u  m o in s  

p r o n o n c é e  q u i  d é p r é c i e  la  v a l e u r  d u  v in .

L e s  p r e s s o i r s  c o n t i n u s  q u i  p e r m e t t e n t  d ’ e f f e c t u e r  le  

f o u l a g e ,  l ’é g o u t t a g e  e t  l e  p r e s s u r a g e  n o n  p l u s  is o lé m e n t ,  

m a i s  r a p i d e m e n t  d a n s  l e  m ê m e  i n s t r u m e n t ,  p r é s e n t e n t  

à c e  p o i n t  d e  v u e  u n  c e r t a i n  a v a n t a g e .

L e  m é l a n g e  d u  j u s  d e  g o u t t e  e t  d u  j u s  d e  p r e s s e  e s t  

n é c e s s a i r e  p o u r  d e u x  r a i s o n s  : la  p r e m i è r e  c ’e s t  q u e  le  

j u s  d e  g o u t t e  n e  r e n f e r m e  p a s  o u  n e  r e n f e r m e  q u e  d e s  

t r a c e s  d e  t a n in ,  t a n d i s  q u e  l e  j u s  d e  p r e s s e ,  s u r t o u t  

c e l u i  o b t e n u  a v e c  l e s  p r e s s o i r s  o r d i n a i r e s ,  en r e n f e r m e  

u n e  q u a n t i t é  n o t a b le .

O r ,  n o u s  s a v o n s  q u e  l e  ta n in  e s t  u n  é l é m e n t  a n t i s e p 

t i q u e  q u i  p r o t è g e  l e s  v i n s  c o n t r e  l e s  a lt é r a t io n s  a u x 

q u e l l e s  i l s  s o n t  t o u j o u r s  p l u s  o u  m o in s  e x p o s é s .  D a n s  

c e s  c o n d i t i o n s ,  l e s  j u s  r é u n i s  c o n t i e n n e n t  u n e  q u a n t i té  

d e  t a n in  a p p r é c i a b l e  q u i  e s t  t o u j o u r s  u t i l e .

L a  s e c o n d e  c ’ e s t  q u e  l e  j u s  d e  p r e s s e  s o u v e n t  p lu s  ou  

m o i n s  t e i n t é  s e  d é c o l o r e  q u a n d  i l  f e r m e n t e  m é l a n g é  

a v e c  l e  j u s  d e  g o u t t e ,  c e  q u i  n ’a r r i v e  p a s  si o n  le  fait  

f e r m e n t e r  s e u l .

C ’ e s t  u n e  e r r e u r  d e  c r o i r e  q u e  la f e r m e n t a t io n  d u  

m o û t  p r i v é  d e  s e s  p a r t i e s  s o l i d e s  e s t  b e a u c o u p  p lu s  

l e n t e .  S i  e l l e  e s t  b e a u c o u p  p l u s  le n t e ,  c ’e s t  q u e  l e s  

v i t i c u l t e u r s  o n t  l ’h a b i t u d e  d e  s o u f r e r  l e s  t o n n e a u x  d a n s  

l e s q u e l s  i l s  i n t r o d u i s e n t  le  m o û t  à f e r m e n t e r ,  d a n s  l e  

b u t  d ’ e m p ê c h e r  s a  c o l o r a t i o n .  M a is  s i  o n  a b a n d o n n e  

l e  m o û t  à l u i - m ê m e  d a n s  u n  t o n n e a u  n o n  s o u fr é ,  la  

f e r m e n t a t i o n  e s t  p r e s q u e  a u s s i  r a p id e  q u e  d a n s  la  v i n i 

f i c a t io n  e n  r o u g e .

C e t t e  a c t io n  r e t a r d a t r i c e  d e  l ’a c id e  s u l f u r e u x  a s u g 

g é r é  à c e r t a i n s  v i t i c u l t e u r s  d e s  p a y s  c h a u d s  l ’i d é e  d e  

l ’e m p l o y e r  à  p r o l o n g e r  la  d u r é e  d e  la  fe r m e n t a t io n ,  d e  

m a n i è r e  à é v i t e r  u n e  t r o p  g r a n d e  é lé v a t io n  d e  t e m p é 

r a t u r e  e t  p a r  s u i t e  l ’o b l i g a t i o n  d u  r e f r o i d i s s e m e n t .  _.

N o u s  a v o n s  v u ,  e n ,e f f e t ,  q u e  l ’é lé v a t io n  d e  la  t e m p é 

r a t u r e  d ’ u n e  c u v é e  e s t  f o n c t i o n  d e  la  q u a n t i té  d e  s u c r e
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t r a n s fo r m é  e n  l ’ u n ité  d e  t e m p s .  I l  s ’a g i t  i c i  n o n  p l u s  d e  

d i m i n u e r  la  q u a n t i té  d e  s u c r e ,  m a is  d ’a g i r  s u r  l e  s e c o n d  

fa c t e u r  e n  a u g m e n t a n t  la d u r é e  d e  la  f e r m e n t a t i o n .

Soufrage du moût. —  Q u a n d  n o u s  é t u d i e r o n s  l a  f a 

b r ic a t io n  d e s  v i n s  d e  l i q u e u r ,  n o u s  n o u s  o c c u p e r o n s ^  

d u  mutage e t  d e  l ’a c t io n  d e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x .

P o u r  le  m o m e n t ,  i l  n o u s  su ff ît  d e  s a v o i r  q u e l l e s  s o n t  

l e s  d o s e s  d ’a c id e  s u l f u r e u x  q u i  s o n t  n é c e s s a i r e s  p o u r  

r e t a r d e r  la  f e r m e n t a t io n  d ’u n  t e m p s  d é t e r m i n é .

L e s  d i v e r s  e x p é r i m e n t a t e u r s  q u i  o n t  é t u d i é  c e t t e  

q u e s t io n  s o n t  d ’a c c o r d  p o u r  d o n n e r  l e s  c h i f f r e s  s u i v a n t s  :

i  g r a m m e  d ’a c id e  s u l f u r e u x  p a r  h e c t o l i t r e  d e  m o û t  

n e  r e t a r d e  p a s  s e n s i b l e m e n t  la  f e r m e n t a t i o n ;

3 g r a m m e s  r e t a r d e n t  p e n d a n t  i o  à 12 h e u r e s  l e  d é p a r t  

d e  la  fe r m e n t a t io n  ;

5 g r a m m e s  la  r e t a r d e n t  p e n d a n t  18 à il\ h e u r e s ;

7 gr,5 a s s u r e n t  u n  r e p o s  d e  d e u x  j o u r s  e t  d e m i .

A v e c  10 g r a m m e s  d ’a c id e  s u l f u r e u x  la  f e r m e n t a t i o n  n e  

p a rt  q u ’au b o u t  d e  5 à 6 j o u r s .

O n  p e u t  d o n c  a r r i v e r  à r e t a r d e r  c o m m e  l ’o n  v e u t  l e  

d é p a r t  d e  la fe r m e n t a t io n ,  m a is  d a n s  l ’e s p e c e ,  i l  n ’y  a 

p a s  l ie u  d e  la  r e t a r d e r  a u  d e là  d e  ak h e u r e s  e t  p a r  

c o n s é q u e n t  d e  d é p a s s e r  la  d o s e  d e  5 g r a m m e s  p a r  h e c 

to l i tr e .

L ’a c id e  s u l f u r e u x  s ’o b t ie n t  p a r  la  c o m b u s t i o n  d u  

so u fr e .

T o u s  l e s  c o m p o s é s  d u  s o u f r e  (s u l f i te s  e t  b i s u l f i t e s  

a lc a l in s  e t  a lc a l in o - t e r r e u x )  p o u v a n t  d o n n e r  l i e u  à u n  

d é g a g e m e n t  d ’a c id e  s u l f u r e u x  a u  c o n t a c t  d e s  a c i d e s  d u  

m o û t  s o n t  m o in s  b o n s .

L a  d if f ic u lté  d e  l ’e m p lo i  d e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  p r o v e 

n an t  d e  la  c o m b u s t i o n  d u  s o u f r e  c o n s i s t e  d a n s  la  r é a l i 

sa t ion  d e s  m o y e n s  p r a t i q u e s  p o u r  d o s e r  r i g o u r e u s e m e n t  

la  q u a n t i té  a b s o r b é e  p a r  l e  in o û t ( i ) .

(1) Quelques essais ont été faits pour remplacer le gaz sulfureux par 
l’acide liquéfie.
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■ ' O n  p e u t  o b t e n i r  l e  r é s u l t a t  c h e r c h é  d e  d e u x  m a 

n i è r e s  :

i °  E n  f a i s a n t  b r û l e r  u n  p o i d s  c o n n u  d e  s o u f r e  dan s 

l e  r é c i p i e n t  q u i  d o i t  c o n t e n i r  l e  m o û t  e t  en  s ’a r r a n g e a n t  

d e  m a n i è r e  q u e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  p r o d u i t  s o i t  i n t é g r a 

l e m e n t  a b s o r b é  ;

■ 2° E n  f a i s a n t  b r û l e r  u n  p o i d s  d é t e r m i n é  d e  s o u fr e  

d a n s  u n e  c a p a c i t é  f e r m é e  e t  e n  e n v o y a n t  d a n s  l e  m o û t ,  

à l ’a id e  d ’ u n e  p o m p e ,  t o u s  l e s  g a z  d e  la  c o m b u s t io n .

O n  s a i t  q u e  le  s o u f r e  e n  b r û la n t  d o n n e  le  d o u b l e  de  

s o n  p o i d s  d e  g a z  s u l f u r e u x ,  i l  su ffit  d o n c ,  s i  l ’ o n  v e u t  

p a r  e x e m p l e  c h a r g e r  l e  m o û t  d ’ u n  f o u d r e  d e  100 h e c t o 

l i t r e s ,  d e  5 g r a m m e s  p a r  h e c t o l i t r e ,  d e  b r û l e r  25o 

g r a m m e s  d e  s o u f r e .

L e  v o l u m e  g a z e u x  n e  v a r i e  p a s  p a r  s u i t e  d e  la  c o m b in a i

s o n  d u  s o u f r e  a v e c  l ’ o x y g è n e  d e  l ’a ir ,  m a is  b i e n  p a r  su ite  

d e l à  c h a l e u r  d é v e l o p p é e  p e n d a n t  la c o m b u s t i o n .  L e s  g a z  

q u i  r e m p l i s s e n t  l e  t o n n e a u  o u  le  f o u d r e  s e  d i la te n t ,  a u g 

m e n t e n t  d e  v o l u m e  e t p o u r  é v i t e r  l e s  p e r t e s  d ’a c id e  s u l fu 

r e u x  o n  e s t  o b l i g é  d e  f e r m e r  h e r m é t i q u e m e n t  l ’o u v e r t u r e .

Q u e l l e  q u e  s o i t  la  q u a n t i t é  d e  s o u f r e  à b r û l e r  d a n s  un 

t o n n e a u ,  d a n s  u n  f o u d r e  o u  d a n s  u n e  a m p h o r e ,  v o i c i  la 

m a n i è r e  q u ’o n  p e u t  e m p l o y e r  : D a n s  u n e  m a r m ite  en 

f e r  é m a i l l é e  d e  c a p a c i t é  e n  r a p p o r t  a v e c  l e s  d im e n s io n s  

d u  r é c i p i e n t  à s o u f r e r ,  o n  i n t r o d u i t  la q u a n t ité  d e  so u fr e  

v o u l u e  e t  o n  la  s u s p e n d  p a r  u n  c r o c h e t  à la p a r t ie  s u p é 

r i e u r e  d u  f o u d r e ,  e n  a y a n t  s o i n  d ’a l l u m e r  l e  s o u fr e  au 

m o m e n t  o ù  o n  d e s c e n d  la  m a r m ite .

I m m é d i a t e m e n t  a p r è s  o n  p la c e  la  p o r t e  s u p é r i e u r e  

q u i  a v a i t  é t é  e n l e v é e  e t  o n  a t te n d  q u e  la  c o m b u s t io n  

s o i t  f in ie .

Q u a n d  l e s  g a z  s e  s o n t  r e f r o i d i s  e t  q u e  la  p r e s s i o n  e s t  

s e n s i b l e m e n t  la  m ê m e  à l ’ i n t é r i e u r  e t  à l ’ e x t é r ie u r  d u  

r é c i p i e n t ,  o n  r e t i r e  la  p o r t e ,  o n  e n lè v e  la  m a r m it e  et 

o n  r e p l a c e  la  p o r t e .

S i  c e s  d i v e r s e s  o p é r a t i o n s  s o n t  v i v e m e n t  fa i t e s ,  la  

p e r t e  d e  g a z  s u l f u r e u x  e s t  n é g l i g e a b l e .
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Il s ’ a g i t  m a in t e n a n t  d e  fa ir e  a b s o r b e r  p a r  l e  m o û t  

q u ’ o n  v a  i n t r o d u ir e  d a n s  le  r é c i p i e n t ,  la  t o t a l i t é  d u  g a z  

s u l f u r e u x  q u ’ i l  r e n f e r m e  et  d ’e m p é c h e r  q u e  l ’ a i r  q u i  s o r t  

p e n d a n t  l e  r e m p l i s s a g e  e n  e n t r a în e  a v e c  l u i  u n e  q u a n 

t ité  n o t a b le .

O n  y  a r r iv e  t r è s  s i m p l e m e n t  d e  la  m a n i è r e  s u i v a n t e  :

C ’e s t  u n  e n t o n n o i r  p o r t a n t  

d e u x  t u b e s  c o n c e n t r i q u e s  s e r 

v a n t  l ’ u n  à l ’ e n t r é e  d u  m o û t ,  

l ’a u t r e  à la  s o r t i e  d e s  g a z  ( f ig .  49)· 

L a  d o u i l l e  d e  l ’e n t o n n o i r  s ’ i n 

t r o d u i t  d a n s  l ’ o u v e r t u r e  ( l e  t r o u  

d e  la  b o n d e )  d e  la  p o r t e  o ù  e l l e  

f o r m e  f e r m e t u r e  h e r m é t i q u e  à  

l ’ a id e  d ’u n e  b a g u e  d e  c a o u t 

c h o u c .  C e t t e  d o u i l l e  p o r t e  u n  

b r i s e - j e t  d e s t i n é  à p r o d u i r e  u n e  

s o r te  d e  n a p p e  c i r c u la i r e  e t  à a u g m e n t e r  b e a u c o u p  l a  

s u r fa c e  l ’a b s o r p t io n  d u  g a z  s u l f u r e u x .

Q u a n t  a u x  g a z  c h a s s é s  d u  f o u d r e ,  i l s  s o r t e n t  p a r  l e  

t u b e  i n t é r ie u r  o ù  i ls  v i e n n e n t  b a r b o t e r  d a n s  l e  m o û t  q u e  

r e n f e r m e  l ’e n t o n n o i r  à l ’a id e  d ’ u n  t u b e  r e c o u r b é  p o r t a n t  

à l ’u n e  d e  s e s  e x t r é m i t é s  u n e  s o r t e  d e  p o m m e  d ’a r r o s o i r  

e t  d e  l ’a u tr e  s ’e m b o î t a n t  s u r  le  t u b e  i n t é r i e u r .

Il n e  r e s t e  p lu s  q u ’ à e n v o y e r  à la p o m p e ,  o u  d e  t o u t e  

a u tre  m a n iè r e ,  l e  m o û t  d a n s  l ’ e n t o n n o i r  q u i  s ’ é c o u l e  

d an s  le  f o u d r e  p a r  l ’e s p a c e  a n n u l a i r e .

L a  d i f fé r e n c e  d e  n i v e a u  d a n s  l ’ e n t o n n o i r  e t  d a n s  l e  

t u b e  r e c o u r b é  é t a b l i t  d a n s  le  r é c i p i e n t  u n e  a u g m e n t a 

t io n  d e  p r e s s i o n  f a v o r a b le  à la  d i s s o l u t i o n  d e  l ’a c i d e  

s u l f u r e u x .

E t  e n  fa it  o n  n e  p e r ç o i t  p a s  l ’o d e u r  d e  c e  g a z  a u t o u r  

d e  l ’ e n to n n o ir .

Q u a n t  au s y s t è m e  c o n s i s t a n t  à b r û l e r  l e  s o u f r e  e n  

d e h o r s  d u  f o u d r e  o u  d e  l 'a m p h o r e  à  s o u f r e r ,  i l  e s t ,  à  

m o n  a v is ,  é g a l e m e n t  b o n .

D e u x  c a s  p e u v e n t  s e  p r é s e n t e r  : i °  o n  b r û l e  l e  s o u f r e

F ig . ¿g . — E n ton noir avec brise- 
je t  pour le  soufrage du  m oût.
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d a n s  u n  e s p a c e  f e r m é ,  clans u n  t o n n e a u ,  d a n s  un t r a n s 

p o r t ,  p a r  e x e m p l e  ; a p r è s  la  c o m b u s t i o n ,  o n  fixe  le  tu y a u  

d ’a s p i r a t i o n  d ’ u n e  p o m p e  à la  b o n d e  d u  t r a n s p o r t  e t  le  

t u y a u  d e  r e f o u l e m e n t  a u  c l a p e t  d ’u n  fo u d r e  p a r t i e l l e 

m e n t  r e m p l i  d e  m o û t  e t  o n  r e f o u l e  l e  g a z  s u l f u r e u x  

q u i  s e  d i s s o u t  d a n s  l e  m o û t  p e n d a n t  la  t r a v e r s é e .  -

O n  p e u t  e n c o r e  e n v o y e r  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  p a r  u n  tu y a u  

d e s c e n d a n t  p o r t a n t  u n e  p o m m e  d ’a r r o s o i r  p o u r  d iv i s e r  

l e s  g a z .

L o r s q u e  l e  t r a n s p o r t  q u i  c o n t e n a i t  le  g a z  s u l f u r e u x  

e s t  v i d e ,  o n  l a i s s e  r e n t r e r  d e  l ’a i r  p o u r  le  r e m p l i r  à n o u 

v e a u  e t  o n  l e  v i d e  u n e  d e u x i è m e  fo is .  C e t t e  s e c o n d e  

o p é r a t i o n  a s s u r e  l e  b a l a y a g e  d u  t o n n e a u  et  l ’e n tr a în e - ,  

m e n t  c o m p l e t  d e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x .

L ’ a p p l i c a t i o n  d e  c e  s y s t è m e  n é c e s s i t e  u n  t o n n e a u  de  

c a p a c i t é  t e l l e  q u ’ i l  p u i s s e  b r û l e r  la  q u a n t i té  d e  s o u fr e  

n é c e s s a i r e .

O r ,  a i n s i  q u e  n o u s  l e  v e r r o n s  p lu s  l o in ,  la q u a n t ité  

d ’ a i r  r e n f e r m é e  d a n s  u n  h e c t o l i t r e  e s t  su ff isa n te  p o u r  

b r û l e r  20 g r a m m e s  d e  s o u f r e  e n v i r o n  e t  p r o d u i r e  p a r  

c o n s é q u e n t  4o g r a m m e s  cl’a c i d e  s u l f u r e u x .  D a n s  c e s  

c o n d i t i o n s ,  p o u r  l ’e x e m p l e  c i t é  p l u s  h a u t ,  i l  fa u d ra it  

p o u r  b r û l e r  2Ûo g r a m m e s  d e  s o u f r e  u n  t o n n e a u  d e  12 

h e c t o l i t r e s  5 d e  c a p a c i t é  m i n i m u m  ; m a is  on p e u t  fa ire  

l ’o p é r a t i o n  e n  p l u s i e u r s  fo is  s i  l e  t o n n e a u  n ’a p a s  la  

c a p a c i t é  v o u l u e .

L e  s y s t è m e  q u i  c o n s i s t e  à b r û l e r  le  s o u fr e  d a n s  u n  

t o n n e a u  d é f o n c é  r e n v e r s é  s u r  u n e  m a r m ite  c o n t e n a n t  le  

s o u f r e  e s t ,  à m o n  a v i s ,  m o i n s  b o n ,  p a r c e  q u e  e n  m ê m e  

t e m p s  q u e  l ’ a c i d e  s u l f u r e u x  o n  e n v o ie  d a n s  le  m o û t  u n e  

g r a n d e  q u a n t i t é  d ’a ir  s i  o n  n e  r è g l e  p a s  c o n v e n a b l e 

m e n t  l a  c o m b u s t i o n  d u  s o u f r e .

P a r  l e  fa i t  m ê m e  d e  la  q u a n t i t é  d e  g a z  s u l f u r e u x  d o n t  

l e  m o û t  e s t  c h a r g é ,  i l  n e  p e u t  c o m m e n c e r  à f e r m e n t e r  

q u ’a u  b o u t  d ’ u n  c e r t a i n  t e m p s  e t  l o r s q u e  la  fe r m e n t a t io n  

s e  d é c l a r e ,  a u  f u r  à m e s u r e  d e  la  d is p a r i t io n  d e  l ’ a c id e  

s u l f u r e u x ,  e l l e  e s t  t o u j o u r s  p l u s  o u  m o in s  le n t e .
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Il  e n  r é s u l t e  q u e  l ’é lé v a t io n  d e  la  t e m p é r a t u r e  p e n 

d a n t  la  f e r m e n t a t io n  d e s  m o û t s  s o u f r é s  e s t  t o u j o u r s  

m o i n d r e  e t  q u ’o n  p e u t  a in s i  s o u v e n t  s e  p a s s e r  d e  l a  

r é f r i g é r a t i o n .

I l  c o n v i e n t  d ’a jo u te r  q u e  la  s u p é r i o r i t é  d e  c e t t e  m é 

t h o d e  d e  fa b r ic a t io n  d e s  v i n s  b l a n c s  n ’e s t  p a s  a d m i s e  

p a r  t o u t  le  m o n d e  e t  q u e  la  m é t h o d e  o r d i n a i r e  q u i  c o n 

s is te  à n e  p a s  s o u f r e r  le  m o û t  e t  à l e  f a i r e  f e r m e n t e r  

r a p id e m e n t ,  q u i t te  à l e  r e f r o i d i r  s i  l e  b e s o i n  s ’ e n  f a i t  

s e n t ir ,  a a u s s i  s e s  p a r t is a n s .

E n fin  o n  e m p lo i e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  à d o s e  p l u s  é l e v é e ,  

d a n s  la p r o p o r t io n  d e  i o  g r a m m e s  p a r  h e c t o l i t r e ,  p o u r  

e m p ê c h e r  la  f e r m e n t a t io n  d e  s e  d é c l a r e r  e t  m a i n t e n i r  

le  m o û t  t r a n q u i l le  p e n d a n t  u n  t e m p s  s u f f i s a n t  p o u r  

o b t e n i r  l e  d é p ô t  d e s  g r o s  d é b r is  e t  d e s  i m p u r e t é s  q u ’ i l  

t i e n t  e n  s u s p e n s i o n .

C e t t e  o p é r a t io n  q u ’on a p p e l le  l e  débourbage e s t  f a i t e   ̂

e n  v u e  d ’a v o i r  u n  p r o d u i t  a y a n t  p l u s  d e  f i n e s s e .  D è s  

q u e  la  b o u r b e  e s t  s é p a r é e  d u  m o û t ,  o n  p r o c è d e  à  l a  d é 

ca n ta t io n  d e  c e  d e r n ie r  e t  o n  l ’e n v o i e  d a n s  l e  r é c i p i e n t  

à fe r m e n ta t io n .

M a is  e n  s o u t ir a n t  le  m o û t ,  i l  fa u t  a v o i r  s o i n  d e  l ’ a é r e r  

é n e r g i q u e m e n t  d e  m a n iè r e  à o x y d e r  l e  g a z  s u l f u r e u x  

r e s ta n t  p o u r  le  t r a n s f o r m e r  e n  a c i d e  s u l f u r i q u e  e t  d e  

m a n iè r e  a u s s i  à d i s s o u d r e  u n e  c e r t a i n e  q u a n t i t é  d ’ a i r  

n é c e s s a i r e  à la  m u l t i p l i c a t i o n  e t  a u  d é v e l o p p e m e n t  d e s  

l e v u r e s  r e s t é e s  j u s q u e - l à  i n e r t e s .

C e t t e  p r a t iq u e  d u  d é b o u r b a g e  p e u t  ê t r e  u t i l e  p o u r  l e  

m o û t  o b t e n u  à l ’a id e  d e s  p r e s s o i r s  c o n t i n u s  q u i  r e n 

f e r m e  t o u j o u r s  u n e  p r o p o r t i o n  a s s e z  f o r t e  d e  p a r t i c u l e s  

s o l i d e s  en  s u s p e n s i o n  o u  e n c o r e  a v e c  l e  m o û t  p r o v e n a n t  

d ’u n e  v e n d a n g e  s o u i l l é e  p a r l a  t e r r e ,  m a i s  d a n s  l e s  a u t r e s  

ca s ,  j ’e s t im e  q u e  c ’ e s t  u n e  c o m p l i c a t i o n  i n u t i l e .

D a n s  la  f e r m e n t a t io n  o r d i n a i r e ,  s a n s  d é b o u r b a g e ,  l e s  

n o m b r e u x  d é b r i s  d e s  p e l l i c u l e s  e t  d e  la  p u l p e  a b a n 

d o n n e n t  a u  v i n  le  ta n in  q u ’ i l s  r e n f e r m e n t .  S i  l e s  v i n s  

a in s i  o b t e n u s  o n t  m o i n s  d e  f i n e s s e ,  i l s  o n t  p e u t - ê t r e
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p l u s  d e  b o u q u e t  e t ,  e n  t o u s  c a s ,  s o n t  d e  m e i l l e u r e  

t e n u e .  D ’a u t r e  p a r t ,  la  c la r i f i c a t io n  e s t  p l u s  r a p id e ,  la 

p r é c i p i t a t i o n  d e s  m a t i è r e s  a l b u m i n o ï d e s  e n  d is s o lu t io n  

d a n s  l e  m o û t ,  q u i  n ’ o n t  p a s  é t é  u t i l i s é e s  p a r  la  l e v u r e ,  

é t a n t  f a c i l i t é e  p a r  u n e  f a i b l e  q u a n t i t é  d e  t a n in ,  e n  p r é 

s e n c e  d e  l ’a l c o o l .

Q u e l  q u e  s o i t  l e  s y s t è m e  d e  p r é p a r a t io n  d u  m o û t  

a d o p t é ,  i l  e s t  b o n  d e  l ’e n t o n n e r  d a n s  d e s  t o n n e a u x  ou  

d a n s  d e s  f o u d r e s  d e  p e t i t e  d im e n s i o n ,  p o u r  s u b i r  la 

f e r m e n t a t io n .

A p r è s  ik  h e u r e s ,  o n  v o i t  d é jà  l e s  b u l l e s  d e  g a z  v e n i r  

c r e v e r  à la  s u r f a c e  e t  p r o d u i r e  u n e  é c u m e  p l u s  ou  

m o i n s  a b o n d a n t e ,  d ’a b o r d  d ’u n  g r i s  s a le ,  e n s u i te  

b l a n c h e .  C e t t e  é c u m e  v a  e n  a u g m e n t a n t ,  e l le  s o r t  p a r  

la  b o n d e  e t  s ’ é c o u l e  s u r  l e s  p a r o is  d u  t o n n e a u  o u  d u  

f o u d r e .  O n  r e m p l i t  l e s  t o n n e a u x  d e  m a n i è r e  à p e r m e t tr e  

à l ’ é c u m e  d e  s o r t i r ,  t o u t  e n  é v i t a n t  d e  p e r d r e  d u  l iq u id e .  

O n  p e u t  s ’a r r a n g e r ,  d u  r e s t e ,  d e  m a n iè r e  à r e c u e i l l i r  la 

t o t a l i t é  d e s  é c u m e s  e n  d is p o s a n t  s u r  l ’ o u v e r t u r e  du  

f o u d r e  o u  d e  l ’ a m p h o r e  u n e  c a i s s e  m u n ie  d ’u n  tu yau  

d ’ é c o u l e m e n t .

Q u a n d  la  f e r m e n t a t io n  e s t  a c h e v é e ,  o n  s é p a r e  le  v in  

d e  s e s  g r o s s e s  l i e s  e t  o n  l e  t r a n s v a s e  d a n s  u n e  a u tre  

c a p a c i t é  o ù  la  f e r m e n t a t io n  le n t e  s e  c o n t in u e .  C e  p r e 

m i e r  s o u t i r a g e  d o i t  s e  f a i r e  d a n s  u n  to n n e a u  l é g è r e 

m e n t  s o u f r é .

EPUISEM ENT DE LA VENDANGE PAR DIFFUSION 

ET DÉPLACEMENT

D e  m ê m e  q u e  p o u r  l e  m a r c  f e r m e n t é ,  o n  a e u  l ’i d é e  

d e  c h e r c h e r  à o p é r e r  l ’e x t r a c t i o n  d u  j u s  d e  la  v e n d a n g e  

f r a î c h e ,  e n  u t i l i s a n t  l e s  p h é n o m è n e s  d e  d i f fu s io n  e t  d e  

d é p l a c e m e n t .

L a  d i f f u s i o n  d u  j u s  s u c r é  à t r a v e r s  la  m e m b r a n e  c e l 

l u l a i r e  é t a n t  e n c o r e  p l u s  l e n t e  q u e  c e l l e  d u  l iq u i d e
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a lc o o l iq u e ,  i l  v a  s a n s  d i r e  q u ’ i l  fa u t  s ’ e f f o r c e r  d e  r é d u i r e  

le  p h é n o m è n e  d e  la  d i f f u s io n  à s o n  m i n i m u m  p a r  u n  

f o u la g e  a u s s i  p a r fa i t  q u e  p o s s i b l e ,  d e  m a n i è r e  à  n e  

l a i s s e r  n o n  s e u l e m e n t  a u c u n  g r a i n  e n t i e r ,  m a i s  e n c o r e  

à o u v r i r  l e  p lu s  g r a n d  n o m b r e  d e s  é l é m e n t s  c e l l u 

la ir e s .  '

D a n s  u n  g r a in  e n t ie r ,  la  d i f f u s i o n  e s t  n u l l e  s ’ i l  p o r t e  

e n c o r e  s o n  p é d i c e l l e  e t  e l l e  e s t  e x t r ê m e m e n t  f a i b l e  

q u a n d  il a é té  a r r a c h é .

D ’u n  a u tr e  c ô té ,  le  l i q u i d e  à e x t r a i r e  é t a n t  p l u s  d e n s e  

q u e  l ’e a u ,  l e  d é p l a c e m e n t  d o i t  s ’ o p é r e r  d e  h a u t  e n  b a s  

e t  n o n  p lu s  d e  b a s  e n  h a u t  c o m m e  p o u r  l e s  m a r c s  f e r 

m e n té s .

Fig. 5o. —  Figure théorique représentant une batterie de déplacement pour 
extraire le moût.

C e c i  d it,  s u p p o s o n s  u n e  b a t t e r i e  d e  9 c u v e s  f e r m é e s  

m u n ie s  d e  c la ie s  e t  r e l i é e s  e n t r e  e l l e s  p a r  d e s  t u b e s ,  

d e  la  b a s e  au s o m m e t ,  d o n t  8 e n  e x e r c i c e  e t  la  n e u 

v iè m e  m o m e n t a n é m e n t  h o r s  l a  c i r c u la t io n  p o u r  p o u v o i r  

ê tr e  r e m p l i e  a v e c  la  v e n d a n g e  é g o u t t é e  s o r t a n t  d u  f o u -  

lo ir  p e n d a n t  q u e  s e  p r o d u i t  l ’é p u i s e m e n t  d e  la  c u v e  

n° i .

L o r s q u e  le s  h u i t  c u v e s  o n t  é t é  r e m p l i e s  d e  v e n d a n g e ,  

la b a t te r ie  e s t  m i s e  e n  f o n c t io n  e n  fa i s a n t  a r r i v e r  s u r

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



V I N I F I C A T I O N  E N  B L A N C 1S1

l a  c u v e  d e  t ê t e  (n° x) d e  l ’e a u  s o u s  p r e s s i o n ,  à l ’a id e  d u  

r é s e r v o i r . p l a c é  à 5 m è t r e s  d e  h a u t e u r .

O n  r e c u e i l l e  l e  j u s  à la  c u v e  d e  q u e u e  (c u v e  n° 8) tan t 

q u e  s a  d e n s i t é  n ’ e s t  p a s  s e n s i b l e m e n t  i n f é r i e u r e  à c e l l e  

d u  j u s  p u r .

D è s  q u e  la  d e n s i t é  b a i s s e ,  o n  r e l i e  la  c u v e  n° 8 a v e c  

la  c u v e  n° 9 q u i  v i e n t  d ’ ê t r e  c h a r g é e  d e  v e n d a n g e  fr a îc h e  

e t  q u i  d e v i e n t  à s o n  t o u r  c u v e  d e  q u e u e .  E n  m ê m e  

t e m p s  o n  m e t  h o r s  la  c i r c u la t io n  la  c u v e  d e  tê te  q u i e s t  

é p u i s é e ,  e t  la  c u v e  n° 2 d e v i e n t  c u v e  d e  tê te  p o u r  la  

r e m p l a c e r .

L a  c u v e  n° 1 e s t  d é c h a r g é e  d e  s o n  m a r c  é p u i s é  et 

r e c h a r g é e  a v e c  d e  la  v e n d a n g e  f r a îc h e .  E t  a in s i  de  

s u i t e .

L ’e x p é r i e n c e  a m o n t r é  q q 'e n  r é g l a n t  c o n v e n a b l e m e n t  

l e  d é b i t  à la  s o r t i e  d e  la  c u v e  d e  q u e u e ,  o n  p e u t  o b t e n ir  

u n  t r a v a i l  a s s e z  r a p i d e  t o u t  e n  é p u i s a n t  m i e u x  la  v e n 

d a n g e  q u ’a v e c  l e s  p r e s s o i r s .  D e  p lu s ,  l e  m o û t  q u i  s o r t  

à l a  c u v e  d e  q u e u e  e s t  c la ir ,  la  v e n d a n g e  fo r m a n t  fi ltre .

D ’o r e s  e t  d é jà ,  la  p l u p a r t  d e s  d i f f ic u lté s  p o u r  l ’a p p l i

c a t io n  p r a t i q u e  d e  la  m é t h o d e  d e  d i f fu s io n  et  d e  dépla-  

' c e m e n t  a u x  m a r c s  f e r m e n t é s  e t  à la v e n d a n g e  fr a îc h e  

o n t  é t é  s u r m o n t é e s ,  e t  o n  p e u t  p r é v o i r  le  m p m e n t  où 

c e t t e  m é t h o d e  d ’ e x t r a c t i o n  r e m p la c e r a  p a rto u t,  d a n s  

l e s  g r a n d e s  e x p l o i t a t i o n s ,  l e  p r e s s u r a g e  a v e c  le s  p r e s 

s o i r s  c o n t i n u s  o u  d i s c o n t i n u s  (1).

V INIFICATION EN BLANC DES RAISINS ROUGES

L ’a u g m e n t a t i o n  c r o i s s a n t e  d e  la  c o n s o m m a t io n  d e s  

v i n s  b l a n c s ,  la  f a v e u r  m a r q u é e  d o n t  i ls  j o u i s s e n t  d e p u is

( 1 ) L ’obligation d’employer des cuves fermées et de l ’eau sous pression 
tient principalement à la composition des raisins et en particulier à la pré
sence dans la pulpe de matières pectiques ou mucilagineuses.

D ugast. Vinification. 12
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q u e l q u e s  a n n é e s ,  o n t  e n g a g é  l e s  v i t i c u l t e u r s  à  v i n i f i e r  

en  b la n c  p a r t ie  o u  t o t a l i t é  d e s  r a i s i n s  r o u g e s .

T o u s  l e s  r a is in s  r o u g e s  à j u s  i n c o l o r e  s o n t  s u s c e p 

t ib le s  d ’ ê t r e  v in i f ié s  e n  b l a n c .  L e s  r a i s in s  à j u s  c o l o r é  

( T e in t u r ie r ,  h y b r i d e s  B o u s c h e t ,  e t c . )  s o n t  p e u  n o m 

b r e u x .

L a  d i f fé r e n c e  e n t r e  la  v in i f i c a t i o n  e n  b l a n c  d e s  r a i s i n s  

r o u g e s  e t  d e s  r a is in s  b l a n c s  n e  r é s i d e  q u e  d a n s  l e s  p r é 

c a u t io n s  à p r e n d r e  p o u r  é v i t e r  la  d i s s o l u t i o n  d e  l a  

m a t iè r e  c o lo r a n t e .

L e s  e r r e m e n t s  s u i v i s  j u s q u ’ à c e s  d e r n i è r e s  a n n é e s  

se  c o m p o s a i e n t  d e  la  s é r i e  d e s  p r a t i q u e s  s u i v a n t e s  :

i°  P r o c é d e r  r a p i d e m e n t  a u x  o p é r a t i o n s  d e  f o u l a g e  e t  

d e  p r e s s u r a g e  afin  d ’ é v i t e r  t o u t  c o m m e n c e m e n t  d e  f e r 

m e n t a t io n  a v a n t  la  s é p a r a t io n  d u  m o û t  ;

•29 F a ir e  u n  f o u la g e  m o d é r é  p o u r  d é c h i r e r  l e  m o i n s  

p o s s ib le ' l e s  c e l l u l e s  q u i  r e n f e r m e n t  la  m a t i è r e  c o l o r a n t e  ;

3 ° S é p a r e r  a u ta n t  q u e  p o s s i b l e  p a r  débourbage l e s  

d é b r is  d e  p e l l i c u l e s  q u i  s e  t r o u v e n t  e n  s u s p e n s i o n  

d an s  le  m o û t .  Ic i ,  l e  d é b o u r b a g e  a s o n  u t i l i t é  ;

4° E n fin ,  e n l e v e r  o u  d é t r u i r e  la  p l u s  g r a n d e  p a r t i e  d e  

la  m a t iè r e  c o lo r a n t e  q u i  a p u  q u a n d . m ô m e  s e  d i s s o u d r e  

d an s  l e  m o û t  p e n d a n t  l e s  d i v e r s e s  m a n i p u l a t i o n s  q u ’ o n  

lu i  a fait s u b ir .

M a lg r é  c e s  p r é c a u t i o n s ,  o n  é t a i t  e n c o r e  o b l i g é ,  p o u r  

n e  p a s  o b t e n ir  u n  j u s  tro p  c o l o r é ,  d e  s e  c o n t e n t e r  d ’u n e  

e x tra c t io n  p a r t ie l le  d u  j u s ,  5o p o u r  i o o  e n v i r o n ,  e t  d e  

t r a n s fo r m e r  le  r e s t a n t  e n  v i n  r o u g e .

C e t t e  vinification mixte, e n c o r e  t r è s  u s i t é e  e n  A l g é r i e ,  

se  p r a t iq u e  d e  la  m a n i è r e  s u i v a n t e  :

L e s  r a i s in s  l é g è r e m e n t  f o u l é s  e t  é g r a p p é s  s o n t  

e n v o y é s  d a n s  u n  f o u d r e  o u  d a n s  u n e  a m p h o r e .  O n  

r e c u e i l l e  e n v i r o n  33 p o u r  i o o ,  l e  t i e r s  d u  m o û t  q u e  

la q u a n t ité  d e  v e n d a n g e  i n t r o d u i t e  p e u t  f o u r n i r ,  p u i s  

on a rr ê te  l ’é c o u l e m e n t .

L e  m o û t  s o u t ir é  e s t  t r a n s v a s é  d a n s  u n  r é c i p i e n t  s o u f r é  

à i o  g r a m m e s  p a r  h e c t o l i t r e ,  p o u r  ê t r e  d é b o u r b é .
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L e s  o p é r a t i o n s  q u ’ o n  l i i i  fa it  e n s u i t e  s u b i r  s o n t  le s  

m ê m e s  q u e  c e l l e s  q u e  n o u s  a v o n s  d é c r i t e s  en  p a r la n t  

d u  m o û t  d e s  r a i s i n s  b l a n c s .

Q u a n t  à la v in i f i c a t i o n  e n  r o u g e  d u  j u s  r e s t a n t  a v e c  

l e  m a r c ,  i l  y  a l i e u  d e  d o n n e r  q u e l q u e s  in d ic a t io n s  

c o m p l é m e n t a i r e s .

L ’ é g r a p p a g e  d o i t  t o u j o u r s  ê t r e  p r a t iq u é ,  afin d e  r a p 

p r o c h e r  le  r a p p o r t  m a r c  à j u s  d e  sa  v a l e u r  n o r m a le .  

M a l g r é  c e la ,  la  p r o p o r t i o n  d e  m a r c  p a r  l’a p p o r t  au  m o û t  

e s t- e l le  e n c o r e  t r è s  é l e v é e  ; a u s s i  fau t- il ,  d a n s  ce  c a s ,  

fa ir e  un  c u v a g e  c o u r t ,  48 h e u r e s  a u  p lu s ,  e t  s u r v e i l l e r  

la  t e m p é r a t u r e  p o u r  l ’e m p ê c h e r  d e  s ’ é l e v e r  au d.elà de  

la  l im it e  à l a q u e l l e  l e s  l e v u r e s  n e  d o n n e n t  q u ’u n  m a u 

v a i s  t r a v a i l .

A v e c  d e s  r a i s in s  t r è s  s u c r é s  o u  f l é t r i s  on p e u t  ê tr e  

a m e n é  à a jo u t e r ,  u n e  c e r t a i n e  q u a n t i té  d ’e a u  p o u r  

d i l u e r  l e  m o û t  e t  p e r m e t t r e  u n e  b o n n e  f e r m e n t a t io n .  

M i e u x  v a u t  p r o d u i r e  u n  v i n  d e  i o  à xx° q u e  d e  

s ’ e x p o s e r  à m a n q u e r  u n  v i n  q u ’ o n  a u r a i t  p u  fa ir e  p lu s  

a l c o o l i q u e .

Q u o i q u ’i l  e n  s o i t ,  la  p l u p a r t  d e s  v i n s  a in s i  o b t e n u s  n e  

s o n t  p a s  d e s  v i n s  b l a n c s ,  au  s e n s  p r o p r e  d u  m o t ,  i ls  

r e s t e n t  g é n é r a l e m e n t  t o u j o u r s  u n  p e u  t e i n t é s  et i l  suffit  

d ’a u g m e n t e r  l e u r  a c i d i t é  p o u r  fa ir e  a p p a r a î t r e  la  c o u 

l e u r  r o s é e .

O n  a d o n c  c h e r c h é  à e n l e v e r  o u  à d é t r u i r e  la  m a t iè r e  

c o l o r a n t e  r e s t é e  e n  d i s s o l u t i o n  d a n s  l e s  v in s  fa its  en 

b l a n c  a v e c  l e s  r a i s i n s  r o u g e s .

D e u x  m o y e n s  s o n t  s u r t o u t  e m p l o y é s  :

i °  L ’a c i d e  s u l f u r e u x  o u  l e s  s u l f i t e s  ;

2° L e s  n o i r s .

L ’a c i d e  s u l f u r e u x  e m p l o y é  à d o s e  su f f isa n te  p o u r  

m a s q u e r  la  c o u l e u r  la i s s e  t o u j o u r s  d a n s  le  v in  u n  g o û t  

d é s a g r é a b l e  e t  i l  fa u t  attendx’e ,  p o u r  q u e  l e  l iq u i d e  s o i t  

b u v a b l e ,  q u e  l ’ e x c è s  d e  g a z  a it  d is p a r u .  M a is  c o m m e  

l ’ a c i d e  s u l f u r e u x  a g i t  s u r  la  matièx’e c o lo r a n t e  e n  l u i  

e n l e v a n t  d e  l ’o x y g è n e ,  lox’s q u e  le  g a z  s u l f u r e u x  a dis-r
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p a r u ,  s i  l e  v i n  e s t  e x p o s é  à l ’ a ir ,  la  m a t i è r e  c o l o r a n t e  

p o u r r a  r e p r e n d r e  l ’o x y g è n e  p e r d u  e t  le  v i n  r e p r e n d r a  

p l u s  o u  m o i n s  sa  c o u l e u r .

L a  d é c o lo r a t io n  n ’e s t  d o n c  q u e  m o m e n t a n é e  e t ,  p e n 

d an t  q u ’e l l e  d u r e ,  e l l e  e s t  o b t e n u e  a u x  d é p e n s  d e  l a  

q u a li té  d u  v in .

L ’e m p lo i  d e s  n o ir s  d é c o l o r a n t s  e s t  e n c o r e  p l u s  m a u v a i s .  

C e  p r o c é d é ,  a s s e z  r é p a n d u  e n  A l g é r i e ,  l a i s s e  t o u j o u r s  

a p rè s  lu i  u n  g o û t  p l u s  o u  m o i n s  d é s a g r é a b l e  a u  l i q u i d e  

a v e c  l e q u e l  il  a é té  e n  c o n t a c t .

D ’a u tr e  p a rt ,  l e s  n o i r s  d é c o l o r a n t s  r e n f e r m a n t  t o u 

j o u r s  u n e  p r o p o r t i o n  p l u s  o u  m o i n s  g r a n d e  d e  s e l s  

c a lc a i r e s  e t  d ’i m p u r e t é s  d i v e r s e s ,  m o d i f i e n t  c o n s i d é r a 

b l e m e n t  la  c o m p o s i t io n  d u  v in .  A  m o n  a v is ,  l e u r  e m p l o i  

d o i t  ê t r e  c o m p lè t e m e n t  r e j e t é .

E n  r é s u m é ,  l e s  d iv e r s  p r o c é d é s  d e  v i n i f i c a t i o n  e n  

b la n c  d e s  r a is in s  r o u g e s  q u e  n o u s  v e n o n s  d e  p a s s e r  e n  

r e v u e  s o n t  u n  p e u  e m p i r i q u e s  e t  d o n n e n t  d e s  r é s u l t a t s  

s o u v e n t  m a u v a is .

N o u s  d e v o n s  à M M . B o u d a r d  e t  S é m i c h o n  l ’ é t u d e  e t  

la  m ise  au p o in t  d ’u n  p r o c é d é  b e a u c o u p  p l u s  r a t i o n n e l ,  

q u e  n o u s  a l lo n s  m a in t e n a n t  d é c r i r e .

VINIFICATION EN BLANC DES RAISINS ROUGES B A SÉ E  

SUR LES PROPRIÉTÉS DE L ’ oX Y D A S E

M . B e r t r a n d  a d é c o u v e r t  u n  n o u v e a u  g r o u p e  d e  p r i n 

c ip e s  o x y d a n t s  v o i s i n s  d e s  d ia s t a s e s  o u  f e r m e n t s  s o l u 

b le s ,  t rè s  r é p a n d u s  d a n s  la  n a t u r e ,  a u x q u e l s  o n  a d o n n é  

le  n o m  d 'oxydases e t  q u i  o n t  l a  p r o p r i é t é  d ’a t t a q u e r  l e s  

c o r p s  d e  la  c l a s s e  d e s  p h é n o l s .

D a n s  l e s  r a is in s ,  n o t a m m e n t ,  i l  e x i s t e  u n e  o x y d a s e  

q u i  a la  p r o p r i é t é  d ’o x y d e r  à l ’a i r  la  m a t i è r e  c o l o r a n t e  

r o u g e  e t  d ’o x y d e r  l e  ta n in  d e s  r a i s i n s  b l a n c s .

C e t t e  a c t io n  d e  l ’o x y d a s e  s e  m a n i f e s t e  d ’ u n e  m a n i è r e  

près n e tte  d a n s  la  v in i f i c a t i o n  d e s  r a i s i n s  b l a n c s  ; l e
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m o û t  b o u r b e u x  e x p o s é  à l ’a ir  b r u n i t  e t  s e  c o lo r e  d e  

p l u s  e n  p l u s .

Q u a n t  à la  m a t i è r e  c o l o r a n t e  d e s  r a is in s  r o u g e s ,  e l le  

e s t  o x y d é e  e t  p r é c i p i t é e  p r o g r e s s i v e m e n t  j u s q u ’ à c o m 

p l è t e  d é c o lo r a t i o n .

M . M a r t in a u d  a m o n t r é  q u e  l ’o x y d a s e  n ’é ta it  p as  

r e p a r t i e  u n i f o r m é m e n t  d a n s  l e  g r a i n  de  r a is in  m ais  

q u ’o n  l a  t r o u v e  s u r t o u t  d a n s  l e s  f a i s c e a u x  f ib r o - v a s c u -  

l a i r e s  q u e  n o u s  a v o n s  a p p r is  à c o n n a î t r e  au  c o m m e n 

c e m e n t  d e  c e  l i v r e .  O n  s ’e n  r e n d  c o m p t e  en  h u m e c t a n t  

la  s e c t i o n  d ’u n  g r a i n  d e  r a is in  a v e c  d e  la  t e in t u r e  de  

g a y a c  q u i  p o s s è d e  l a  p r o p r i é t é  d e  s e  c o l o r e r  e n  b le u  

a u  c o n t a c t  d e  l ’o x y d a s e .

S a n s  n o u s  a t t a r d e r  à p é n é t r e r  l e  m é c a n is m e  in t im e  

d e  l ’ a c t io n  d e  l ’o x y d a s e  d o n t  c e r t a in s  p o in ts  r e s t e n t  

e n c o r e  o b s c u r s ,  n o u s  a l l o n s  n o u s  o c c u p e r  d e  s e s  e ife ts  

e t  d e s  c a u s e s  q u i  p e u v e n t  l e s  a t t é n u e r ,  l e s  d é t r u i r e  ou  

l e s  a c c e n t u e r .

T o u t e s  c h o s e s  é g a l e s  d ’a i l l e u r s ,  l ’a c t io n  d e  l ’o x y d a s e  

e s t  p r o p o r t i o n n e l l e  à la  q u a n t i t é  e x is t a n t  d a n s  le  m o û t  

e t  c e t t e  q u a n t i t é  e s t  d ’a u ta n t  p lu s  g r a n d e  q u e  le  fo u la g e  

e s t  p l u s  é n e r g i q u e ,  p u i s q u e  l ’o x y d a s e  s e  t r o u v e  s u r 

t o u t  d a n s  l e s  p a r t i e s  d u  g r a i n  q u i  r é s i s t e n t  le  p lu s  au  

b r o y a g e  o u  à la  p r e s s i o n  e t  q u i  la i s s e n t  s ’ é c o u l e r  l e u r  

j u s  e n  d e r n i e r  l i e u .

U n e  t e m p é r a t u r e  d e  70 d e g r é s  e n v i r o n  d é tr u i t  

l ’o x y d a s e .

L ’a c i d e  s u l f u r e u x ,  à la  d o s e  d e  2 à 5 g r a m m e s  p a r  

h e c t o l i t r e ,  e s t  u n  a g e n t  d e s t r u c t e u r  d e  l ’o x y d a s e .

L ’ e s s e n c e  d e  m o u t a r d e ,  e x t r a i t e  d e  la  fa r in e  d e  m o u 

t a r d e  q u e  l ’o n  e m p l o i e  p o u r  t r a i te r  l e s  v i n s  fû t é s ,  a g i t  

s u r  l ’ o x y d a s e  c o m m e  l ’a c id e  s u l f u r e u x ,  m a is  b ie n  p lu s  

l e n t e m e n t .  A u  c o n t a c t  p r o l o n g é  d e  l ’a ir ,  l ’ o x y d a s e  p e r d  

p e u  à p e u  s e s  c a r a c t è r e s  o x y d a n t s .

P e n d a n t  la  f e r m e n t a t io n ,  l ’ o x y d a s e  p e r d  e n  p a r t ie  s e s  

p r o p r i é t é s .

L ’a c t i o n  d e  l ’o x y d a s e  s u r  la  m a t iè r e  c o lo r a n t e  d e s
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r a is in s  r o u g e s  e s t  f o n c t io n  d e  d e u x  f a c t e u r s  q u i  p e u 

v e n t ,  d a n s  u n e  c e r t a in e  m e s u r e ,  s e  s u p p l é e r .  C e s  

d e u x  fa c t e u r s  s o n t  la  q u a n t i t é  d ’a ir  m i s  e n  œ u v r e  e t  l e  

t e m p s  d ’a é ra t io n .

U n  v o l u m e  d ’a ir  é g a l  a u  t i e r s  d u  v o l u m e  m o û t  à d é c o 

l o r e r  e s t  su ffisa n t  p o u r  a m e n e r  u n e  d é c o l o r a t i o n  c o m 

p lè t e  d a n s  u n e  d e m i- h e u r e ,  s i  l ’a i r  e s t  b i e n  m é l a n g é  à 

la m a s s e  d u  m o û t .

S i  l ’a c t io n  d e  l ’a ir  e s t  t r o p  p r o l o n g é e ,  l e  m o û t  d e v e n u  

in c o lo r e  a p r è s  o x y d a t io n  e t  p r é c i p i t a t i o n  d e  la  m a t i è r e  

c o lo r a n t e ,  p a s s e  au  j a u n e ,  p u i s  au  j a u n e  b r u n .

C ’e s t  u n  é c u e i l  q u ’i l  fa u t  s a v o i r  é v i t e r .

O n  a, d u  r e s t e ,  o b s e r v é  q u e  c e  j a u n i s s e m e n t  s e  

p r o d u it  m o in s  fa c i le m e n t  d a n s  l e  m o û t  q u i  t i e n t  e n  

s u s p e n s i o n  l e s  d é b r is  d e  la  p u l p e  q u e  d a n s  l e  m o û t  

l im p id e .

C e c i  é ta n t  p o s é ,  v o ic i  c o m m e n t  o n  p e u t  f a i r e  l ’a p p l i 

cat io n  d e s  p r o p r ié t é s  d e  l ’o x y d a s e  à la  p r é p a r a t i o n  d e s  

v in s  b la n c s  d e  r a is in s  r o u g e s .

L e  m o û t  o b t e n u  p ar  u n  p r o c é d é  d ’ e x t r a c t i o n  q u e l 

c o n q u e  e s t  e n v o y é  d a n s  u n e  c u v e  d ’a é r a t i o n .  A  l ’a id e  

d ’ u n e  p o m p e  à a ir  o n  r e f o u le  d e  l ’ a ir  ; le  t u y a u  d e  r e f o u 

le m e n t  d o it  ê t r e  m u n i  d ’ u n e  p o m m e  d ’a r r o s o i r  p o u r  

d iv is e r  l ’a ir  e t  o b t e n i r  u n  b o n  b a r b o t a g e .

Il e s t  p r é f é r a b le  c e p e n d a n t  d ’ a v o i r  u n e  c u v e  à d o u b l e  

fo n d  et de  fa ire  a r r iv e r  l ’a i r  p a r  l e  b a s  d e  la  c u v e .

C e  d o u b le  fo n d  q u i  p e u t  ê t r e  e n  b o i s  o u  e n  c u i v r e  

é ta m é  est  p e r c é  d e  n o m b r e u x  t r o u s  q u i  p e r m e t t e n t  u n e  

r é p a r t i t io n  d e  l ’a ir  d a n s  t o u t e  la  m a s s e .

D e  t e m p s  e n  t e m p s  , o n  p r é l è v e  d a n s  la  c u v e  u n  p e u  

d e  m o û t  q u ’ o n  p a s s e  s u r  u n  f i l t r e  ; d è s  q u e  l e  m o û t  e s t  

i n c o l o r e ,  o n  a r r ê te  l ’o p é r a t io n .

L ’a é r a t io n  a u n e  d u r é e  v a r i a b l e  s u i v a n t  l ’ i n t e n s i t é  d e  

la  c o lo r a t io n  d u  m o û t  e t  s u i v a n t  s a  r i c h e s s e  e n  o x y d a s e  ; 

m ais ,  e n  g é n é r a l ,  u n e  a é r a t io n  d e  i 5 à 3o  m i n u t e s  e s t  

su ffisan te .

M M . B o u f fa r d  e t  S é m i c h o n  c o n s e i l l e n t  d ’a v o i r  u n e
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b a t t e r i e  d e  t r o i s  c u v e s ,  afin  d ’ a v o i r  u n  tra v a i l  c o n t in u  : 

u n e  c u v e  e n  a é r a t i o n ,  u n e  c u v e  e n  r e m p l i s s a g e  e t  u n e  

c u v e  e n  v i d a n g e .

L a  d i m e n s i o n  d e s  c u v e s  d é p e n d  d e  la  q u a n t i té  du  

m o û t  à t r a i t e r  p a r  j o u r ,  m a is  d e s  c u v e s  d e  i 5 à 20 h e c 

t o l i t r e s  d e  c a p a c i t é  s o n t  d é jà  s u f f is a n t e s  p o u r  t ra i te r  

u n e  q u a n t i t é  i m p o r t a n t e  d e  m o û t .

L e  m o û t  d é c o l o r é  e s t  é v a c u é  d a n s  l e  f o u d r e  à f e r 

m e n t a t i o n  q u ’ o n  a e u  s o in  d e  s o u f r e r  à r a is o n  d e  2 à 

k g r a m m e s  d ’ a c i d e  s u l f u r e u x  p a r  h e c t o l i t r e ,  p o u r  

e m p ê c h e r  l e  j a u n i s s e m e n t  q u i  p o u r r a i t  s e  p r o d u i r e  s o u s  

l ’ i n f l u e n c e  d e  l ’o x y d a s e  r e s t a n t  e n c o r e  d a n s  le  m o û t .

A  p a r t i r  d e  c e  m o m e n t  le s  o p é r a t i o n s  s o n t  l e s  m ê m e s  

q u e  c e l l e s  d é jà  d é c r i t e s  p r é c é d e m m e n t .

A  m o n  a v i s ,  c ’ e s t  le  s e u l  p r o c é d é  s i m p l e  e t  r a t io n n e l  

q u ’ o n  d o i t  e m p l o y e r  p o u r  la  fa b r i c a t i o n  d e s  v i n s  b la n c s  

a v e c  d e s  r a i s in s  r o u g e s .

A v e c  c e  p r o c é d é  o n  p e u t  u t i l i s e r  n o n  s e u l e m e n t  l'es 

5o  p o u r  100 d u  m o û t  f o u r n i  p a r  la  v e n d a n g e ,  m ais  

e n c o r e  la  t o t a l i t é ,  s o i t  75  à 80 p o u r  100, p o u r  faire' d u  

v i n  b l a n c ,  s u i v a n t  q u e  la  p l u s - v a l u e  d e  c e s  v i n s  s u r  

l e s  v i n s  r o u g e s  e s t  p l u s  o u  m o in s  c o n s i d é r a b le .

L e s  v i n s  o b t e n u s  p a r  c e  p r o c é d é  p o s s è d e n t  u n e  te in te  

j a u n e  v e r d â t r e  s e  r a p p r o c h a n t  b e a u c o u p  d e  c e l l e  d e s  

v i n s  d e  r a i s in s  b l a n c s .
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C H A P I T R E  X I

Procédé de vinification basé sur la stérilisation 
du moût par la chaleur.

L e s  d iv e r s  p r o c é d é s  q u e  n o u s  v e n o n s  d e  p a s s e r  e n  

r e v u e  p o u r  la  fa b r ic a t io n  d e s  v i n s  r o u g e s  e t  d e s  v i n s  

b l a n c s  p e r m e t t e n t  a u x  v i t i c u l t e u r s ,  q u a n d  i l s  s o n t  b i e n  

a p p l iq u é s ,  d ’o b t e n i r  d e s  v i n s  s a i n s ,  b i e n  c o n s t i t u é s  e t  

d e  b o n n e  g a r d e .

C e p e n d a n t ,  d a n s  c e s  d e r n i e r s  t e m p s ,  o n  e s t  a l l é  p l u s  

lo in  e t  on a p r o p o s é  d e  s t é r i l i s e r  l e s  m o û t s  p a r  la  c h a 

le u r .

L e  p r o g r è s  s ’e s t  p e u  à p e u  i n f i l t r é  d a n s  la  p r a t i q u e  

et a u j o u r d ’h u i ,  n o u s  a s s i s t o n s  à u n e  t r a n s f o r m a t i o n  

r a d ic a le  d e  l ’ œ n o l o g i e .

T o u s  le s  p r o c é d é s  e m p i r i q u e s  q u i ,  p e n d a n t  d e s  s i è 

c le s ,  o n t  s e r v i  d e  b a s e  p o u r  la  f a b r i c a t i o n  d u  v i n ,  s o n t  

e n  tra in  d e  d is p a r a î t r e ,  r e m p l a c é s  p a r  d e s  m é t h o d e s  

n o u v e l le s  é t a b l ie s  e x p é r i m e n t a l e m e n t .

L a  fa b r ic a t io n  t e n d  d e  p l u s  e n  p l u s  à p r e n d r e  l e  v é r i 

ta b le  c a r a c t è r e  d ’u n e  i n d u s t r i e ,  g r â c e  à u n e  technique 
œnologique d e  p lu s  e n  p l u s  p e r f e c t i o n n é e .

L e s  v i t i c u l t e u r s  é c l a i r é s  s e  s o n t  a p e r ç u s  q u e  l e s  

r è g l e s  e m p i r i q u e s  d é d u i t e s  d e  l ’o b s e r v a t i o n  i n c o m 

p lè t e  d e s  fa i ts  é ta it  e n  d é f a u t  d è s  q u e  l e s  c o n d i t i o n s  d e  

la  fa b r ic a t io n  d u  v i n  v e n a i e n t  à s e  m o d i f i e r  e t  i l s  o n t  r é 

s o lu m e n t  a b o r d é  l ’ a p p l ic a t i o n  d e s  p r o c é d é s  n o u v e a u x .
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T h é o r i q u e m e n t ,  l e  c h a u f f a g e  d u  m o û t  e s t  in c o n t e s t a 

b l e m e n t  u n  p r o g r è s  r é a l i s é  d a n s  la  v in i f ic a t io n ,  m ais  n o u s  

d e v o n s  e x a m i n e r  s i  l e s  a v a n t a g e s  q u i  r é s u l t e n t  d e  l ’a p 

p l i c a t i o n  p r a t i q u e  d e  c e  p r o c é d é  s o n t  a s s e z  im p o r ta n ts  

p o u r  l e  r e c o m m a n d e r  a c t u e l l e m e n t  a u x  v i t i c u l t e u r s .

P a r  la  s t é r i l i s a t i o n  d u  m o û t  d e  v e n d a n g e ,  o n  se  p r o p o s e  

d e u x  c h o s e s  : i °  a m é l i o r e r  la  fe r m e n t a t io n  en  s u p p r im a n t  

t o u s  l e s  g e r m e s  v i v a n t s  a p p o r t é s  p a r  la  v e n d a n g e  et en  

l e s  r e m p la ç a n t  p a r  u n e  l e v u r e  d e  c h o ix .  O n  p e u t  m ê m e  

d i r e  q u e  c ’ e s t  l ’e m p l o i  d e s  l e v u r e s  c u l t i v é e s  e t  s é le c t i o n 

n é e s  q u i  a c o n t r i b u é  à f a i r e  a v a n c e r  la  q u e s t io n  ; 20 o b 

t e n i r  u n  p r o d u i t  d o n t  la  c o n s e r v a t i o n  e s t  a s s u r é e ,  s i  o n  

p r e n d  s o i n  d ’é v i t e r  sa  c o n t a m i n a t i o n  en  r é a l is a n t  l ’a s e p s ie  

d e  l ’ o u t i l l a g e  q u i  s e r v i r a  à l e  m a n ip u le r .

E n  n o u s  o c c u p a n t  d e  l 'e m p l o i  d e s  l e v u r e s  c u l t iv é e s  

d a n s  l a  v in i f i c a t i o n  o r d i n a i r e ,  n o u s  a v o n s  v u  q u e  le s  

r é s u l t a t s  o b t e n u s  n e  s o n t  p a s  t o u j o u r s  t r è s  n e ts  et q u e  

l ’a m é l i o r a t i o n  d u  p r o d u i t  e s t  s o u v e n t  fa ib le ,  q u e l q u e 

f o i s  n u l l e .

L a  s t é r i l i s a t i o n  d u  m o û t  e n  p e r m e t t a n t  à la  l e v u r e  

c h o i s i e  d e  s e  d é v e l o p p e r  s e u l e ,  à l ’e x c l u s i o n  d e s  l e v u r e s  

s a u v a g e s ,  d e s  b a c t é r i e s ,  d e s  m i c r o b e s ,  e t c . , d o n n e  u n  v in  

s u p é r i e u r  à c e l u i  q u ’ o n  o b t ie n d r a i t  si o n  a b a n d o n n a it  le  

m ô m e  m o û t  à la  f e r m e n t a t io n  s p o n ta n é e .  A v e c  le s  m o û ts  

a in s i  s t é r i l i s é s ,  l ’a c t io n  d e s  l e v u r e s  e s t  b i e n  r é e l le .

A v e c  c e  s y s t è m e ,  o n  p e u t  d o n c  o b t e n ir  u n e  f e r m e n 

t a t io n  u n i f o r m e ,  u n  r e n d e m e n t  s u p é r i e u r  e n  a lc o o l  e t  

p e u t - ê t r e  u n  v i n  p l u s  d r o i t ,  p l u s  fin. V o i l à  to u t .  E n  ce  

q u i  c o n c e r n e  l ’ i n f l u e n c e  d e s  l e v u r e s  s u r  l e  b o u q u e t ,  

e l le  r e s t e  t o u j o u r s  c o n t e s t é e .

Q u a n t  à l e u r  c o n s e r v a t i o n ,  e l l e  e s t  r e m a r q u a b l e ,  à la  

c o n d i t i o n  e x p r e s s e  d ’ é v i t e r  l e s  r é e n s e m e n c e m e n t s  q u i  

p o u r r a i e n t  s e  p r o d u i r e  p e n d a n t  l e s  m a n ip u la t io n s  u l t é 

r i e u r e s .  L e s  v i n s  a in s i  p r o d u i t s  s o n t  à p e u  p r è s  e x e m p t s  

d e  g e r m e s  d e  m a l a d i e  e t  p e u v e n t  ê t r e  c o n s e r v é s  s a n s  

a l t é r a t i o n  d ’a u c u n e  s o r te .

V o i l à  p o u r  l e s  a v a n t a g e s  q u i  s o n t  r é e l s  m a is  q u i  n e
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r e s s o r t e n t  p a s  b e a u c o u p  q u a n d  o n  c o m p a r e c e  p r o c é d é  

à u n e  v in i f i c a t io n  o r d i n a i r e  b i e n  c o n d u i t e .

D ’u n  a u t r e  c ô t é ,  l e s  p r é c a u t i o n s  e m p l o y é e s  p o u r  

é v i t e r  l ’a l t é r a t io n  d u  m o û t ,  le  g o û t  d e  c u i t ,  e t c . ,  a s s u r e r  

la  l im p id i t é  d u  v in  et l u i  c o n s e r v e r  t o u t e s  s e s  q u a l i t é s  

o n t  b e s o i n  d ’ê t r e  p e r f e c t i o n n é e s  a v a n t  d e  p a s s e r  d a n s  

la  p r a t iq u e  c o u r a n t e .

A c t u e l l e m e n t ,  la  s t é r i l i s a t i o n  d u  m o û t  p a r  l e  c h a u f 

f a g e  e s t  e n c o r e  u n e  o p é r a t io n  t r o p  c o û t e u s e  p o u r  l e s  

a v a n t a g e s  q u ’ e l le  p r o c u r e  et e l l e  p r é s e n t e  d e s  i n c o n v é 

n ie n ts  q u ’ u n e  é t u d e  p l u s  a t t e n t iv e  d e  la  m é t h o d e  f e r a  

sa n s  d o u t e  d is p a r a î t r e .

C e c i  p o s é ,  n o u s  p o u v o n s  e x a m i n e r  s o m m a i r e m e n t  l e  

p r o c é d é .

Il y  a d e u x  c a s  à c o n s i d é r e r  ;

i° C h a u f f a g e  d e s  m o û t s  v i n i f i é s  e n  b l a n c  ;

2° C h a u f f a g e  d e s  m o û t s  v i n i f i é s  e n  r o u g e .

L e  c h a u f fa g e  d e s  m o û t s  v i n i f i é s  e n  b l a n c  e s t  r e l a t i 

v e m e n t  s im p le .  I l  suffit  d ’a v o i r  à sa  d i s p o s i t i o n  u n  a p p a 

r e i l  d e  c h a u f fa g e ,  u n  p a s t e u r i s a t e u r  p a r  e x e m p l e ,  d e  l a  

v a p e u r  e t  d e  l ’e a u .

L e s  a p p a r e i ls  d is p o s é s  d e  m a n i è r e  à p o u v o i r  s e r v i r ,  

à v o lo n té ,  d e  r é f r i g é r a n t  o u  d e  p a s t e u r i s a t e u r ,  s o n t  l e s  

p lu s  a v a n t a g e u x .

M a is  l e s  a u t e u r s  q u i  s e  s o n t  o c c u p é s  d e  la  q u e s t i o n  

n e  so n t  p a s  d ’a c c o r d  s u r  l e s  c o n d i t i o n s  d a n s  l e s q u e l l e s  

i l  e s t  p o s s ib le  d e  l e s  c h a u f f e r  s a n s  i n c o n v é n i e n t .

N o u s  s a v o n s  q u e  d a n s  l e s  m o û t s  a c i d e s  u n e  c h a l e u r  

d e  60 à 65 d e g r é s  e n v i r o n ,  m a i n t e n u e  p e n d a n t  q u e l q u e s  

m in u t e s ,  t u e  p r e s q u e  s û r e m e n t  l e s  l e v u r e s ,  l e u r s  s p o r e s  

e t  sa n s  d o u t e  la  p lu p a r t  d e s  m i c r o b e s .

L a  t e m p é r a t u r e  m i n i m u m  à a t t e i n d r e  p o u r  s t é r i l i s e r  

le s  m o û t s  d é p e n d  d ’a i l l e u r s  d e  l e u r  c o n s t i t u t i o n  c h i 

m i q u e ;  p o u r  le s  m o û t s  t r è s  a c i d e s  u n e  t e m p é r a t u r e  d e  

55° e s t  su f f isa n te .

M . K a y s e r  fa it  u n e  s e u l e  c h a u f fe  a u  c o n t a c t  d e  l ’ a i r .  

M . R o s e n s t h i e l ,  s ’in s p ir a n t ,  d e  la  m é t h o d e  g é n é r a l e  d e
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T y n d a l l ,  fa i t  t r o is  c h a u f f e s  s u c c e s s i v e s  à 5o° e n v i r o n ,  

e n  p r é s e n c e  d e  l ’ a c i d e  c a r b o n i q u e  e t  à l ’a b r i  d e  l ’a ir .  

J e  c r o i s  q u e  le s  t r o i s  c h a u f f e s  s u c c e s s i v e s  so n t  u n e  

c o m p l i c a t i o n  q u ’i l  c o n v i e n t  d ’ é v i t e r  e n  fa isa n t  le  c h a u f

f a g e  à l ’a b r i  d e  l ’a ir .

M .  K u h n  o p è r e  é g a l e m e n t  l e  c h a u f f a g e  à l ’a b r i  d e  

l ’ a ir ,  d a n s  u n  g r a n d  c y l i n d r e ,  s o u s  p r e s s i o n  o b t e n u e  

p a r  l a  c o m p r e s s i o n  d ’u n  l é g e r  e s p a c e  g a z e u x  p a r  l e  

m o û t  c h a u f f é  lu i - m ê m e .

Q u a n t  a u  c h a u f f a g e  d e s  m o û t s  v i n i f i é s  e n  r o u g e ,  i l  

e s t  u n  p e u  p l u s  d i f f i c i le ,  p a r c e  q u ’ o n  e s t  o b l i g é  d e  

c h a u f f e r  la  v e n d a n g e  f o u l é e  p o u r  o b t e n ir  la  d is s o lu t io n  

d e  la  m a t i è r e  c o lo r a n t e  d a n s  l e  m o û t .

L e  p r o c é d é  d ’ é p u i s e m e n t  d e  la  v e n d a n g e  fo u lé e  p a r  

d i f f u s i o n  e t  d é p l a c e m e n t ,  q u e  n o u s  a v o n s  d é jà  d é c r it ;  

p e r m e t  d ’a r r i v e r  a u  r é s u l t a t  c h e r c h é  d ’ u n e  m a n iè r e  

a s s e z  s a t i s f a i s a n t e .

D ’ a p r è s  M .  A n d r i e u ,  s i  o n  in t e r c a le  e n tr e  la  c u v e  

n° 3 e t  l a  c u v e  n° k d e  c h a q u e  o p é r a t io n  u n  caléfacteur 
d e s t i n é  à p o r t e r  à la  t e m p é r a t u r e  d e  60-70 d e g r é s  le  

l i q u i d e  q u i  p a s s e  d ’u n e  c u v e  d a n s  l ’a u tr e ,  o n  o b t ie n t  

u n e  e x t r a c t i o n  s u f f i s a n t e  d e  la m a t iè r e  c o lo r a n t e  e t  d e s  

a u t r e s  m a t i è r e s  e x t r a c t i v e s  q u i  p a s s e n t  d a n s  le  v in  r o u g e  

p e n d a n t  la  m a c é r a t i o n  d u  m a r c .

L e  m o û t  c o l o r é  s o r t  d e  la  d e r n i è r e  c u v e  à p e u  p r è s  

à la  t e m p é r a t u r e  d e  la  v e n d a n g e .

D è s  l o r s ,  la  s t é r i l i s a t i o n  d e s  m o û ts  d a n s  la  v in if ic a t io n  

e n  r o u g e  p e u t  s e  f a i r e  d a n s  le s  m ê m e s  c o n d i t io n s  q u e  

c e l l e  d e s  m o û t s  v i n i f i é s  e n  b la n c .  L e  m o û t  s t é r i l i s é  e s t  

r e ç u  d a n s  u n  t o n n e a u  s t é r i l i s é  à l 'e a u  b o u i l l a n t e  o u  p a r  

u n  j e t  d e  v a p e u r  s u r c h a u f f é e .

D a n s  l e s  p a y s  c h a u d s ,  o n  a v a it  p e n s é  à c h e r c h e r  à 

o b t e n i r  u n e  s t é r i l i s a t i o n  p r o l o n g é e ,  d e  m a n iè r e  à c o n 

s e r v e r  l e s  m o û t s  s t é r i l i s é s  j u s q u ’ au m o m e n t  o ù  la t e m 

p é r a t u r e  e s t  a s s e z  b a s s e  p o u r  q u e  la  v in i f ic a t io n  p u i s s e  

s e  f a i r e  d a n s  l e s  m ê m e s  c o n d i t i o n s  q u e  d a n s  le s  r é g i o n s  

t e m p é r é e s .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



iga V I N I F I C A T I O N  D A N S  L E S  P A Y S  C H A U D S

Je n ’a i p a s  b e s o i n  d e  fa ir e  r e m a r q u e r  q u e  l e  m o û t  

a in s i  a b a n d o n n é  à l u i - m è m e  d a n s  d e s  r é c i p i e n t s  m a l  

c l o s  p o u r r a i t  d if f ic i le m e n t  s e  c o n s e r v e r  s a n s  a l t é r a t i o n .  

11 v a u t  m i e u x  se  h â te r  d e  l ’ e n s e m e n c e r  a v e c  u n e  

l e v u r e  p u r e .

E n  r é s u m é ,  l e  c h a u f fa g e  d e s  m o û t s  p e u t  d o n n e r  d e  

b o n s  r é s u l t a t s ,  m a is  b ie n  d e s  d i f f i c u l t é s  r e s t e n t  e n c o r e  

à s u r m o n t e r  a v a n t  d e  p o u v o ir  l ’ i n t r o d u i r e  d a n s  l a  p r a 

t iq u e  c o u r a n t e ,  e t  la  p l u s - v a lu e  d e s  v i n s  o b t e n u s  p a r  c e  

p r o c é d é  n ’e s t  p a s  e n c o r e  s u f f i s a m m e n t  é t a b l i e .

J’a i e u  l ’o c c a s i o n  d ’e x a m i n e r  e t  d e  d é g u s t e r  d e s  v i n s  

b la n c s  f a b r i q u é s  e n  g r a n d  a v e c  d e s  m o û t s  p r é a l a b l e 

m e n t  s t é r i l i s é s ;  j e  l e s  ai t o u j o u r s  t r o u v é s  d ’ u n e  t e n u e  

p a rfa i te  e t  p e n d a n t  d e s  m o is  j ’a i  p u  l e s  c o n s e r v e r  d a n s  

d e s  b o u t e i l l e s  à m o it ié  v i d e s ,  s a n s  a u t r e  a l t é r a t i o n  q u ’ u n  

g o û t  d ’é v e n t ,  a lo r s  q u e  le s  v i n s  t é m o i n s  p l a c é s  d a n s  

le s  m ê m e s  c o n d i t io n s  se  r e c o u v r a i e n t  r a p i d e m e n t  d ’ u n e  

c o u c h e  d e  f l e u r  d e  v i n  o u  d ’ u n  v o i l e  d e  m y c o d e r m a  

a c é t i .

M a is  j e  d o is  a jo u t e r  q u ’ i l s  l a i s s a i e n t  · à  d é s i r e r  a u  

p o in t  d e  v u e  d e  la  f in e s s e  e t  d e  la  q u a l i t é  e t  q u ’ i l s  o n t  

é t é  s o u v e n t  c l a s s é s  a p r è s  l e s  v i n s  t é m o i n s .
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Vinifications spèciales.

D a n s  l e s  p a g e s  q u i  p r é c è d e n t ,  n o u s  a v o n s  é t u d ié  la 

v i n i f i c a t i o n  e n  t a n t  q u ’e l l e  s ’ a p p l iq u e  à la  p r o d u c t io n  

d e s  v i n s  r o u g e s  e t  d e s  v i n s  b l a n c s ,  q u i  c o n s t i t u e n t  la 

m a j e u r e  p a r t i e  d e  n o t r e  p r o d u c t i o n  v i t i c o le .

11 n o u s  r e s t e  à t r a i t e r ,  d a n s  c e  c h a p i t r e ,  la  v in if ic a t io n  

d e  q u e l q u e s  v i n s  s p é c i a u x  q u e  n o u s  p r o d u i s o n s  d é jà  

e n  q u a n t i t é  a p p r é c i a b l e  e t  q u i  s o n t  d e  p lu s  e n  p lu s  

r e c h e r c h é s .

C e s  v i n s  s o n t  l e s  s u i v a n t s  : vins rosés, vins, de liqueur, 

vins mousseux.

VINS ROSÉS

O n  p e u t  f a c i l e m e n t  f a i r e  e n  A l g é r i e  d ’e x c e l l e n t s  v in s  

r o s é s .  L e s  v i n s  r o s é s  q u i  t i e n n e n t  l e  m i l i e u  e n tr e  l e s  

v i n s  r o u g e s  e t  l e s  v i n s  b l a n c s  s o n t  r e c h e r c h é s  e n  S u i s s e ,  

e n  B e l g i q u e  e t  e n  A l l e m a g n e .  I l s  s o n t  é g a l e m e n t  a p p r é 

c i é s  e n  A u t r i c h e - H o n g r i e  e t  e n  I ta l ie .

E n  F r a n c e ,  l a  m o d e  q u i ,  a p r è s  a v o i r  é t é  au  v i n  r o u g e ,  

fa i t  r i s e t t e  au  v i n  b l a n c ,  v i e n d r a  p e u t - ê t r e  u n  j o u r  au 

v i n  r o s é .

S i  l e s  v i n s  r o u g e s  s o n t  p l u s  t o n i q u e s ,  p l u s  n u t r i t i f s  

q u e  l e s  v i n s  b l a n c s ,  i l s  s o n t  a u s s i  d ’ u n e  d i g e s t i o n  p l u s
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d if f ic i le .  I ls  n e  c o n v i e n n e n t  p a s  à t o u t e s  l e s  p e r s o n n e s  e t  

n e  p e u v e n t  ê t r e  a b s o r b é s  s a n s  f a t i g u e  q u e  m o d é r é m e n t .

L e s  v i n s  b l a n c s ,  au c o n t r a i r e ,  s o n t  p l u s  d é l i c a t s ,  p l u s  

a g r é a b l e s  à b o i r e ,  n e  fa t ig u e n t  p a s  l ’ e s t o m a c ,  m a i s  s o n t,  

p lu s  e x c i t a n t s ,  en  r a is o n  d e  la  t r è s  f a i b l e  q u a n t i t é  d e  

t a n in  q u ’i l s  r e n f e r m e n t .

Q u a n t  a u x  p e r s o n n e s  q u i  b o i v e n t  d e s  v i n s  b l a n c s  

s o u s  p r é t e x t e  q u ’ i ls  s o n t  m o i n s  f r e l a t é s  q u e  l e s  v i n s  

r o u g e s ,  j e  c r o i s  q u ’ e l l e s  fo n t  f a u s s e  r o u t e ,  l a  f r a u d e  

s ’e x e r ç a n t  a u s s i  b ie n  s u r  l e s  v i n s  b l a n c s  q u e  s u r  l e s  

v i n s  r o u g e s .

L e s  v in s  r o s é s  n ’o n t  p a s  l e s  d é f a u t s  d e s  v i n s  r o u g e s  

e t  d e s  v i n s  b l a n c s  ; i l s  e n  o n t  e n  q u e l q u e  s o r t e  —  c h o s e  

l’a re  —  l e s  q u a l i t é s .

I l s  s o n t  l é g è r e m e n t  t o n i q u e s  t o u t  e n  s e  l a i s s a n t  b o i r e  

s a n s  f a t ig u e .

A  m o n  a v is ,  i l  s e r a i t  b i e n  p l u s  r a t i o n n e l  p o u r  l e s  

v i t i c u l t e u r s  d e  t r a n s f o r m e r  l e s  r a i s i n s ’ r o u g e s  e n  v i n  

r o s é  q u e  d e  l e s  e m p l o y e r  à la  p r o d u c t i o n  d e  v i n s  b l a n c s  

o u  b l a n c h i s .  C e la  s e r a i t  é g a l e m e n t  a v a n t a g e u x  p o u r  l e s  

c o n s o m m a t e u r s .

M a is  il e s t  c la ir  q u e  l e s  v i t i c u l t e u r s  s o n t  o b l i g é s  d e  

p r o p o r t i o n n e r  l e u r  p r o d u c t i o n  à la  d e m a n d e  d u  c o m 

m e r c e  e t  d e  t e n i r  c o m p t e  d e s  t e n d a n c e s  e t  d u  g o û t  d u  

p u b l i c .

L e s  e x p é r i e n c e s  d u  p r o f e s s e u r  F o n s e c a  é t a b l i s s e n t  

n e t t e m e n t  q u e  l e s  r a i s in s  r o u g e s  v i n i f i é s  e n  r o s é  d o n 

n e n t  d e s  v i n s  p l u s  a l c o o l i q u e s  e t  p l u s  a c i d e s  q u e  l e s  

v i n s  r o u g e s ;  p a r  c o n t r e ,  i l s  s o n t  m o i n s  r i c h e s  e n  t a n i n  

e t  e n  e x t r a i t  s e c .

L e s  v i n s  r o s é s  p e u v e n t  s ’ o b t e n i r  d e  t r o i s  m a n i è r e s  :

i°  E n  f o u la n t  e t  p r e s s a n t  la  v e n d a n g e  e t  f a i s a n t  f e r 

m e n t e r  le  m o û t  à p a r t ;

2° E n  f a is a n t  f e r m e n t e r  l e  m o û t  a v e c  u n e  p a r t i e  s e u 

l e m e n t  d e s  p a r t i e s  s o l i d e s  ;

3° E n  fa i s a n t  f e r m e n t e r  t o u t e  l a  v e n d a n g e  c o m m e  

p o u r  l e s  v i n s  r o u g e s  m a is  e n  a b r é g e a n t  l a  d u r é e  d u
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c o n t a c t  cl u m o û t  e t  d e s  p a r t ie s  s o l i d e s  e t  la  l im i t a n t  au 

m o m e n t  o ù  la  t e i n t e  d é s i r é e  e s l  o b t e n u e .

L a  p r e m i è r e  m é t h o d e  s e m b l e  la  p l u s  r a t i o n n e l l e  e t  

e n  m ê m e  t e m p s  la  m e i l l e u r e  p o u r  l e s  p a y s  c h a u d s .  P e n 

d a n t  l e  f o u l a g e  e t  l e  p r e s s u r a g e ,  o p é r a t i o n s  q u e  l ’ o n  

p e u t  f a i r e  p l u s  o u  m o i n s  r a p i d e m e n t ,  l e  m o û t  a l e  

t e m p s  d e  s e  c o l o r e r .

O n  p e u t  é g a l e m e n t  s e  s e r v i r  d e  la  m é t h o d e  d ’e x t r a c 

t i o n  d u  m o û t  p a r  d i f f u s i o n  et d é p l a c e m e n t .

L e s  v i n s  r o s é s  o n t  u n e  c o u l e u r  r o s e  v i f  c la ir e .

Q u e l  q u e  s o i t  le  m o d e  d ’e x t r a c t io n  e m p l o y é ,  le  m o û t  

e s t  e n v o y é  d a n s  l e  r é c i p i e n t  à f e r m e n t a t io n ,  s o u f r é  à la  

d o s e  d e  2 à 4 g r a m m e s  d ’ a c id e  s u l f u r e u x  p a r  l i t r e ,  afin  

d ’ e m p ê c h e r  la  m a t i è r e  c o lo r a n t e  d ’ ê t r e  p a r t i e l l e m e n t  

d é t r u i t e  p a r  l ’ o x y d a s e .  L e  g a z  s u l f u r e u x  p e u t  m o m e n t a 

n é m e n t  a t t é n u e r  la  c o u l e u r ,  m a is  e l l e  r e p a r a î t  au  p r e 

m i e r  s o u t i r a g e  a v e c  t o u t e  sa  f ix i té ,  d è s  q u e  l ’a c id e  s u l 

f u r e u x  a d i s p a r u .

L e  f a b l e a u  s u i v a n t ,  e m p r u n t é  à la b r o c h u r e  d u  p r o 

f e s s e u r  F o n s e c a ,  m o n t r e  l e s  d i f f é r e n c e s  d e  c o m p o s i t i o n  

d e s  v i n s  o b t e n u s  e n  r o s é  e t  e n  r o u g e  :

Alcool o /o  en 
volum e.. ,i
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VIN
R O S É
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RENCË
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cre déduit).¿3 4 ,8 2 )  
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-
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295
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L a  d i f f é r e n c e  q u i  e x i s t e  e n t r e  l e s  v i n s  r o u g e s  e t  l e s  

v i n s  r o s é s  n e  c o n s i s t e  d o n c  p a s  s e u l e m e n t  d a n s  la  c o u 

l e u r .
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I l  e s t  c la ir  q u ’ o n  p e u t ,  à v o l o n t é ,  a c c e n t u e r  o u  d i m i 

n u e r  l e s  d i f f é r e n c e s  de  c o m p o s i t i o n  e t  f a i r e  d e s  v i n s  

r o s é s  s e  r a p p r o c h a n t  tan tô t  p l u s  d u  v i n  b l a n c  q u e  d u  v i n  

r o u g e ,  t a n tô t ,  au  c o n tr a ir e ,  p lu s  d u  v i n  r o u g e  q u e  d u  v i n  

b la n c .

C e  q u ’ i l  fa u t  fa ire ,  c ’ e s t  s ’a t t a c h e r  à p r o d u i r e  c e  t y p e  

in t e r m é d i a i r e  t o u j o u r s  d a n s  le s  m ê m e s  c o n d i t i o n s .

I l  c o n v i e n t  d o n c  d e  n e  p a s  c o n s i d é r e r  l a  f a b r i c a t i o n  

d e s  v in s  r o s é s  c o m m e  un  accident d e  la  p r é p a r a t i o n  d e s  

v in s  fa i ts  e n  b l a n c ,  m a is  d ’e n  f a i r e  u n e  p r o d u c t i o n  r é g u 

l i è r e  t o u t e s  l e s  fo is  q u ’o n  s e  t r o u v e r a  e n  p r é s e n c e  d e  

d é b o u c h é s  a s s u r é s  (i).

A  m o n  a v is ,  i l  fa u t  a b a n d o n n e r  l e s  a n c i e n s  e r r e m e n t s  

q u i  c o n s i s t e n t  à l a i s s e r  f e r m e n t e r  q u e l q u e s  h e u r e s  e n  

p r é s e n c e  d e s  p a r t ie s  s o l i d e s  e t  à d é c u v e r  , d è s  q u e  l a  

t e i n t e  r o s é e  p a r a î t  s u f f isa n te .  I l  m e  s e m b l e  p r é f é r a b l e  

d e  f o u l e r  é n e r g i q u e m e n t  la  v e n d a n g e ,  d e  la  p r e s s u r e r  

o u  d e  l ’é p u i s e r  p a r  d i f fu s io n  e t  d é p l a c e m e n t  e t  d e  f a i r e  

f e r m e n t e r  l e  m o û t  s e u l .

L e s  v i n s  a in s i  o b t e n u s  o n t  u n e  t e i n t e  p l u s  c l a i r e  e t  s e  

r a p p r o c h e n t  d a v a n t a g e  d e s  v i n s  b l a n c s .

VINS DE LIQUEUR

C e s  v i n s  s o n t  o b t e n u s  d e  p r é f é r e n c e  d a n s  l e s  r é g i o n s  

c h a u d e s  o ù ,  p a r  s u i t e  d e  la  t e m p é r a t u r e  é l e v é e ,  l e s  r a i 

s in s  p e u v e n t  t o u j o u r s  a c q u é r i r  u n e  p l u s  g r a n d e  r i c h e s s e  

n a t u r e l le  e n  s u c r e .  D u  r e s t e ,  o n  c h o i s i t ,  p o u r  c e t  u s a g e ,  

l e s  r a i s in s  d e s  c é p a g e s  q u i  d o n n e n t  l e s  p r o d u i t s  l e s  p l u s  

s u c r é s .

D a n s  l e s  v i n s  d e  l i q u e u r ,  o n  s e  p r o p o s e  t o u j o u r s  d e  

c o n s e r v e r ,  a p r è s  l ’a r r ê t  d e  la  f e r m e n t a t i o n ,  u n e  p r o -

( i )  Mais pour que les viticulteurs soient encouragés îi produire des vins 
osés, il faut que les acheteurs arrivent h les apprécier.
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p o r t i o n  d e  s u c r e  a s s e z  c o n s i d é r a b l e  q u i ,  p e r s i s t a n t  

p e n d a n t  l o n g t e m p s  e t  s e  t r o u v a n t  s o u s t r a i t e  à to u t e  

f e r m e n t a t i o n  u l t é r i e u r e ,  d o n n e  au  l i q u i d e  u n e  s a v e u r  

s u c r é e .

• O n  p e u t  d ’a i l l e u r s  a u g m e n t e r  d ’ u n e  m a n iè r e  n o t a b le  

c e t t e  r i c h e s s e  e n  s u c r e  p a r  d e s  o p é r a t io n s  s p é c ia le s  

p r a t i q u é e s  a u  m o m e n t  d e  la  v e n d a n g e .

O n  p e u t  d i v i s e r  l e s  v i n s  d e  l i q u e u r  en  t r o is  g r o u p e s :

i °  V i n s  d e  l i q u e u r  n a t u r e l s ;

2° V i n s  d e  l i q u e u r  p a r  m a t u r a t io n  a r t i f ic ie l le  d e s  r a i

s i n s  ;

3° V i n s  d e  l i q u e u r  a r t i f i c i e l s  o u  vins cuits.
L e s  d i f f é r e n t s  p r o c é d é s  e m p l o y é s  o n t  t o u s  p o u r  b u t  

d ’ e n l e v e r  a u  r a i s i n  u n e  p a r t i e  d e  l ’e a u  q u ’ il c o n t ie n t  en  

f a v o r i s a n t  sa  d e s s i c c a t i o n  s a n s  l ’a l t é r e r  e t  d ’ a u g m e n t e r  

a i n s i  d a n s  l e  m o û t  q u ’o n  e n  t i r e r a  la  p r o p o r t io n  d e  

s u c r e ,  s o i t  e n  g é n é r a l  28 à 3o p o u r  100 d e  s u c r e  o u  i 5 
à  16  d e g r é s  B a u m é .

V IN S  DE LIQUEUR NATURELS

D a n s  l e s  p a y s  c h a u d s ,  e n  A l g é r i e  e t  e n  T u n i s i e ,  o n  

s e  c o n t e n t e  d e  l a i s s e r  p a r f a i t e m e n t  m û r i r  l e s  r a i s in s  de  

c e r t a i n s  c é p a g e s  d o n t  l e  m u s c a t  f o r m e  o r d i n a i r e m e n t  

la  b a s e  e t  o n  l e s  p o r t e  i m m é d i a t e m e n t  au  p r e s s o i r  p o u r  

l e s  f o u l e r  e t  e n  e x p r i m e r  l e  j u s .

C e p e n d a n t ,  d a n s  c e r t a i n s  c a s ,  o n  p e u t  ê tr e  a m e n é ,  

c o m m e  d a n s  l e s  r é g i o n s  m o i n s  . f a v o r i s é e s  p a r  l e  s o le i l ,  

à l a i s s e r  l e s  r a i s i n s  s u r  s o u c h e s  j u s q u ’à c e  q u ’ i l s  c o m 

m e n c e n t  à s e .  f l é t r i r  e t  m ê m e  à t o r d r e  la  q u e u e  d e s  

g r a p p e s  p o u r  h â t e r  c e t t e  d e s s i c c a t i o n  p a r t i e l l e .

D ’ a u t r e s  f o i s ,  o n  c u e i l l e  l e s  r a i s i n s  c o m m e  à l ’o r d i n a i r e  

e t  o n  l e s  l a i s s e  e n s u i t e  e x p o s é s  a u  s o l e i l  e n  c o u c h e  t r è s  

m i n c e  j u s q u ’ à c e  q u e  l ’ é v a p o r a t i o n  s o i t  s u f f i s a n t e ,  c e  

q u e  l ’ o n  r e c o n n a î t  à la  d é p r e s s i o n  b i e n  m a r q u é e  d e  la  

p e l l i c u l e .  A i n s i  d o n c ,  s o i t  q u e  l e  r a i s in  r e n f e r m e  n o r -  

D ugast. Vinification. 13
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m a l e m e n t  la  q u a n t i té  d e  s u c r e  n é c e s s a i r e ,  s o i t  q u ’ i l  a i t  

é té  a m e n é  à p e r d r e  u n e  p a r t ie  d e  l ’ e a u  q u ’ i l  c o n t i e n t ,  

q u e  c e  r é s u l t a t  ait é té  o b t e n u  s u r  la  s o u c h e  o u  e n  

d e h o r s  d e  la  v i g n e ,  le  m o û t  d o u x  e t  s u c r é  q u e  l ’ o n  

r e c u e i l l e  p a r  la  p r e s s i o n  e s t  s o u m i s  à la  f e r m e n t a t i o n  ; 

c e l l e - c i  s ’ a c c o m p l i t  l e n t e m e n t  e t  l o r s q u ’ i l  n e  r e s t e  p l u s  

q u e  la  q u a n t ité  d e  s u c r e  v o u l u e  o n  l ’a r r ê t e  p a r l e  m u t a g e ,  

p a r  l ’a d d i t io n  d ’a lc o o l  e t  p a r  d e s  s o u t i r a g e s  r é p é t é s .

Q u e l l e  e s t  la  q u a n t i té  d e  s u c r e  q u ’ o n  d o i t  l a i s s e r  d a n s  

le s  v i n s  d e  l i q u e u r ?  C e t t e  q u a n t i t é  v a r i e  n a t u r e l l e m e n t  

a v e c  l e  t y p e  d e  v i n  q u ’o n  v e u t  p r o d u i r e .  O n  t r o u v e ,  

d a n s  l e s  v i n s  d e  l iq u e u r ,  d e p u i s  5o g r a m m e s  j u s q u ’à  

200 g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  l i t r e .

V o i c i  q u e l q u e s  c h i f f r e s  :
a l c o o l  0 / 0 S U C R E  P A R  L I T R E

EM VOLUME EM GLUCOSE

i °  Vins italiens.
Lacryma-Christi, Marsala, etc. . i 5  à  1 7 5o-8o

2 °  Vins espagnols.
Malaga, Xérès, etc................................. i 5 - 2 o 5 0 - 2 0 0

3 °  Vins portugais.
Porto, Madère, etc................................. 1 8 - 2 0 3o-6o

4° Vins de l ’Autriche-Hongrie.
Tokay, Ziparcr, etc. . . 1 2 - 1 5 3 0 - 7 0

5° Vins de France.
Muscat de Frontignan, Banyuls, etc. i 5 - i 7 8 o -i3 o

E n  A l g é r i e  e t  e n  T u n i s i e ,  o n  fa i t  d ’ e x c e l l e n t s  v i n s  d e  

M u s c a t  q u i  o n t  l ’a v a n t a g e  d e  c o û t e r  m o i n s  c h e r  q u e  l e s  

v i n s  d ’ im it a t io n  q u ’o n  t r o u v e  d a n s  l e  c o m m e r c e .

C e c i  é t a n t  p o s é ,  p r e n o n s  u n  e x e m p l e .  S o i t  u n  m o û t  

p e s a n t  i 5 d e g r é s  B a u m é ,  i l  r e n f e r m e  279 g r a m m e s  d e  

s u c r e  p a r  l i t r e  (v o ir  la  t a b le  d e  la  p a g e  27), s i  n o u s  

v o u l o n s  f a i r e  u n  m u s c a t  à i 3o g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  

l i t r e ,  i l  v o u s  f a u d r a  l a i s s e r  f e r m e n t e r  1^9 g r a m m e s  d e  

s u c r e .  C e s  1 Ag g r a m m e s  d e  s u c r e  d o n n e r o n t  (à 1 7  

g r a m m e s  p a r  d e g r é ) ,  8 ,7 6  p o u r  100 d ’a l c o o l .
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M a i s  la  p r o p o r t i o n  d ’a lc o o l  n ’ e s t  p a s  su ff isa n te  p o u r  

q u e  l e  v i n  n e  p u i s s e  p l u s  f e r m e n t e r  et a s s u r e r  sa s t a b i 

l i t é .  I l  f a u t  p o r t e r  c e t t e  p r o p o r t i o n  au m o in s  à i 5 p o u r  

i o o .  C o m m e  n o u s  s a v o n s ,  c e t t e  p r o p o r t io n  d e  i 5 p o u r  io o  

c o r r e s p o n d  à la  l im i t e  m in im a  à la q u e l le  l e s  l e v u r e s  n e  

p e u v e n t  p l u s  t r a v a i l l e r  e t  a jo u t e r  p a r  c o n s é q u e n t ,  d an s 

c e  c a s  p a r t i c u l i e r ,  6,24 p o u r  100 d ’a lc o o l  p u r .  L ’a d d it io n  

d ’a l c o o l  n e  d o i t  p a s  ê t r e  fa ite  e n  u n e  s e u le  fo is  m a is  p eu  

à p e u ,  p a r  p e t i t e s  p o r t i o n s ,  e n  te n a n t  c o m p t e  b ie n  e n 

t e n d u  d e  s a  c o n c e n t r a t i o n .  S i  o n  a lc o o l i s e  a v e c  u n e  

e a u - d e - v i e  c o n t e n a n t  s e u l e m e n t  66 p o u r  xoo d ’a lc o o l ,  il 

f a u d r a  e n  a j o u t e r  9 ,5  p o u r  100 au l ie u  d e  6,24 et m ê m e  

u n  p e u  p l u s  à c a u s e  d e  l ’a u g m e n t a t io n  d e  v o l u m e  q u ’on 

p e u t  t o u j o u r s  c a l c u l e r .

I n v e r s e m e n t ,  au l i e u  d ’a r r ê t e r  la  f e r m e n t a t io n ,  on 

p o u r r a i t  la  l a i s s e r  s e  c o n t i n u e r  j u s q u ’ à c e  q u e  le  m o û t  

a i t  a c q u i s  u n e  r i c h e s s e  a l c o o l i q u e  s u f f isa n te ,  i 5 p o u r  xoo 

p a r  e x e m p l e  (le  m o û t  q u i  n o u s  o c c u p e  p o u r r a i t  d o n n e r  

i 6,3  p o u r  100 d ’a lc o o l)  e t  a j o u t e r  e n s u i t e  la  q u a n t i té  de  

s u c r e  m a n q u a n t  p o u r  o b t e n i r  xxn v i n  d e  l i q u e u r .  O n 

a j o u t e  d u  s u c r e  d e  c a n n e  o u  d u  s u c r e  d e  b e t t e r a v e  c r i s 

t a l l i s é .  E n  p r é s e n c e  d e s  a c i d e s  d u  m o û t  e t  s o u s  l ’i n 

f l u e n c e  d e  l a  s u c r a s e  s é c r é t é e  p a r  la  l e v u r e  l ’ i n v e r s io n  

n e  t a r d e  p a s  à s e  px’o d u i r e  e t  o n  a b ie n t ô t  p lu s  q u ’ un 

m é l a n g e  d e  g l u c o s e  e t  d e  l é v u l o s e .

M a i s  i l  e s t  c l a i r  q u e  d a n s  c e  c a s ,  e n  o u t r e  d e  la d iffi

c u l t é  q u ’ o n  a u r a i t  p o u r  a c h e v e r  la f e r m e n t a t io n  d a n s  un  

m o û t  a u s s i  c o n c e n t r é ,  l ’h a r m o n i e  e n t r e  l e s  p r i n c i p e s  d u  

v i n  s e  t r o u v e x ’a it  p l u s  o u  m o i n s  d é t r u i t e  e t  le  g o û t  in 

f l u e n c é  d é f a v o r a b l e m e n t .

A  n o t r e  a v i s ,  la  pi’ é p a r a t i o n  d e s  v in s  d e  l i q u e u r  p a r  

l e  m u t a g e  à l ’a l c o o l  e n  e m p l o y a n t  d e s  t r o i s - s i x  d e  v in  

o u  d e  l ’a l c o o l  à g ô 0 pax’f a i t e m e n t  r e c t i f ié , '  e s t  la  s e u l e  

q u ’o n  d o i t  e m p l o y e r .

N o u s  d e v o n s  c e p e n d a n t  à n o s  l e c t e u r s  la  d escx 'ip t io n  

s o m m a i r e  d u  m u t a g e  a u  s o u f r e .
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MUTAGE AU SOUFRE

N o u s  c o n n a is s o n s  d é jà  l e  r ô l e  i m p o r t a n t  d u  s o u f r e ,  

o u  p lu tô t  d u  p r o d u i t  d e  sa  c o m b u s t i o n ,  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  

d a n s  la  v in i f ic a t io n  (s o u fr a g e ) .  N o u s  é t u d i e r o n s  p l u s  

lo in  s o n  e m p lo i  d a n s  la  c o n s e r v a t i o n  d u  v i n  e t  d e s  v a s e s  

v i n a i r e s  (m é ch a g e ) ,  p o u r  l ’i n s ta n t  n o u s  n e  n o u s  o c c u p e 

r o n s  q u e  du m u t a g e .

U n  fu t  v i d e  d ’ un  h e c t o l i t r e  c o n t i e n t  21 l i t r e s  d ’ o x y 

g è n e  (20,93), s o i t  3o g r a m m e s .  C e s  3o g r a m m e s  p e u 

v e n t  b r û l e r  u n  p o i d s  é g a l  d e  s o u f r e  e t  d o n n e r  p a r  c o n 

s é q u e n t  60 g r a m m e s  d ’ a c id e  s u l f u r e u x .  L o r s q u e  l ’ a c i d e  

s u l f u r e u x  e s t  p r o d u i t ,  il fa u t  le  fa ir e  a b s o r b e r .

L a  fa c u l té  d ’a b s o r p t io n  d u  m o û t  o u  d u  v i n  p o u r  l ’ a c i d e  

s u l f u r e u x  v a r ie  a v e c  l e u r  c o m p o s i t i o n .  L ’a l c o o l  a b s o r b e  

e n v i r o n  3 fo is  p l u s  d ’a c id e  s u l f u r e u x  q u e  l ’ e a u ;  o r ( 

l ’e a u  à i 5 d e g r é s  a b s o r b e  44 f o i s  s o n  v o l u m e  d ' a c i d e  

s u l f u r e u x  ( v o lu m e  r a m e n é ,  b i e n  e n t e n d u ,  à o  d e g r é  e t  à 

760). L e  l i t r e  d ’a c id e  s u l f u r e u x  p e s a n t  2gr,8 7 ,  o n  v o i t  

q u ’o n  p e u t  t o u j o u r s  fa ir e  a b s o r b e r  a u  m o û t  o u  a u  v i n  l a  

q u a n t i té  d e  g a z  n é c e s s a i r e  p o u r  e m p ê c h e r  o u  a r r ê t e r  

la  f e r m e n t a t io n  e t  r e n d r e  l e  m o û t  muet.
E n  fa is a n t  p a s s e r  u n  c o u r a n t  d ’ acic le  s u l f u r e u x  d a n s  

d u  v in ,  p e n d a n t  3 h e u r e s ,  M .  W e i g e r t  à p u  f a i r e  a b 

s o r b e r  4oo g r a m m e s  d e  c e  g a z  p a r  h e c t o l i t r e .

E n  o p é r a n t  a v e c  d u  v i n  c o n t e n a n t  9 p o u r  100 d ’ a l c o o l  

au v o l u m e ,  M . H a a s  a t r o u v é  q u ’ e n  fa i s a n t  b r û l e r  d u  

s o u f r e  d a n s  u n  t o n n e a u  j u s q u ’à e x t i n c t i o n  e t  l e  r e m 

p l i s s a n t  e n s u i t e ,  la  q u a n t i t é  d ’a c i d e  s u l f u r e u x  a b s o r b é  

p a r  h e c t o l i t r e  é ta it  d e  i 38%5 . C e  c h i f f r e  e s t  v a r i a b l e  a v e c  

le  m o d e  d e  r e m p l i s s a g e  e m p l o y é .

D a n s  l e  mutage, o p é r a t i o n  q u i  a p o u r  b u t  d ’ e m p ê c h e r  

p e n d a n t  l o n g t e m p s  la  f e r m e n t a t i o n  d e  s e  d é c l a r e r ,  i l  

fa u t  fa ir e  a b s o r b e r  d e  3o à 5o g r a m m e s  d ’a c i d e  s u l f u r e u x  

p a r  h e c t o l i t r e .
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E n  p a r l a n t  d u  s o u f r a g e  n o u s  a v o n s  d é jà  d é c r i t  l e s  

p r o c é d é s  e m p l o y é s  p o l i r  in t r o d u ir e  d a n s  le  m o û t  u n e  

q u a n t i t é  d é t e r m i n é e  d ’a c id e  s u l f u r e u x  e t  e m p ê c h e r  

q u ’ u n e  p a r t i e  s o i t  c h a s s é e  d u  f o u d r e  o u  d u  to n n e a u ,  

n o u s  n ’y  r e v i e n d r o n s  p a s .

L ’ a c i d e  s u l f u r e u x  i n t r o d u i t  d a n s  le  v in  se  tra n s fo rm e  

p e u  à p e u  e n  a c i d e  s u l f u r i q u e ,  p u is  en  s u l fa te s ,  u n e  

a u t r e  p a r t i e  a t t a q u e  l ’a l c o o l  e t  d o n n e  d e  Valdéhyde sul
fu reu x.

L ’ e m p l o i  d e s  s u l f i t e s  e t  b i s u l f i t e s  c o n d u it  au  m ê m e  

r é s u l t a t .

' T o u t e s  c e s  p r a t i q u e s  t e n d e n t  à a u g m e n t e r  d ’u n e  m a 

n i è r e  n o t a b l e  la  p r o p o r t i o n  d e s  c o m p o s é s  d u  s o u fr e  

c o n t e n u s  d a n s  l e  m o û t  o u  d a n s  le  v i n  e t  à l e u r  c o m m u 

n i q u e r  u n e  o d e u r  c a r a c t é r i s t i q u e  d é s a g r é a b l e .

D ’a u t r e  p a r t ,  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  à h a u t e  d o s e ,  d e  m ê m e  

q u e  l e  c h a u f f a g e  à t e m p é r a t u r e  t r o p  é l e v é e ,  s é p a r e  u n e  

p a r t i e  d e s  m a t i è r e s  a l b u m i n o ï d e s  d u  m o û t ,  s o u s  fo r m e  

d ’ u n  f in  p r é c i p i t é  q u i  r e s t e  l o n g t e m p s  en  s u s p e n s io n  

d a n s  l e  l i q u i d e  e t  l ’e m p ê c h e  d e  s e  c la r i f ie r .

L ’a c t i o n  d e  l ’ a c i d e  s u l f u r e u x  n ’e s t  d u  r e s t e  q u e  m o 

m e n t a n é e .  I l  d i s p a r a î t  a u  b o u t  d ’u n  t e m p s  p l u s  o u  

m o i n s  l o n g  e t  l a i s s e  le  c h a m p  l i b t e  a u x  levures^

C ’e s t  u n  p r o c é d é  d e  m u t a g e  q u i  n e  p e u t  ê t r e  e m p lo y é  

q u e  q u a n d  o n  s e  p r o p o s e  d e  f a i r e  r e f e r m e n t e r  le  v i n  

d é j à  p a r t i e l l e m e n t  fa it .

V IN S DE L IQ U E U R  P A R  MATURATION ARTIFICIELLE DES RAISINS

L e s  r a i s i n s  c u e i l l i s ,  a u s s i  m û r s  q u e  p o s s i b l e ,  s o n t  a lo rs  

e x p o s é s  s u r  d e s  c l a i e s  d i s p o s é e s  s o u s  d e s  h a n g a r s ,  où  

i l s  é p r o u v e n t  u n  c o m m e n c e m e n t  d e  d e s s i c c a t i o n  a v a n t  

d ’ ê t r e  s o u m i s  à la  p r e s s e .  L a  d u r é e  d e  la  d e s s i c c a t i o n  

d é p e n d  d e  la  t e m p é r a t u r e  d e  l ’a ir ,  d e  s o n  é ta t  h y g r o 

m é t r i q u e  e t  d e  s o n  m o u v e m e n t .

D ’a u t r e s  f o i s ,  l e s  c l a i e s  s o n t  p l a c é e s  d a n s  l e s  c h a m b r e s
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t r a n s f o r m é e s  e n  é t u v e s  o u  d a n s  d e s  f o u r s  c h a u f f é s  à  

u n e  t e m p é r a t u r e  n e  d é p a s s a n t  p a s  5o à 60 d e g r é s .

I l  e s t  c la ir  q u e  c e s  d i v e r s e s  m é t h o d e s  d e  d e s s i c c a 

t io n  o n t  u n e  i n f lu e n c e  m a r q u é e  s u r  la  q u a l i t é  d u  p r o 

d u it .  D a n s  t o u s  le s  c a s ,  i l  fa u t  s é p a r e r  s o i g n e u s e m e n t  

le s  g r a i n s  a l t é r é s .

C o n n a is s a n t  la  r i c h e s s e  en  s u c r e  d e s  r a i s i n s  a v a n t  

l e u r  d e s s i c c a t i o n ,  i l  e s t  fa c i le  d e  c a l c u l e r  la  p e r t e  d ’ e a u  

q u ’il fa u t  l e u r  fa ir e  s u b i r  p o u r  l e s  a m e n e r  à u n e  r i c h e s s e  

s a c c h a r in e  d é t e r m i n é e .

E x e m p l e  : s o it  l e s  r a i s in s  f o u r n i s s a n t  u n  m o û t  c o n t e 

n an t 200 g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  l i t r e ,  s i  o n  v e u t  p o u s s e r  

la  d e s s i c c a t i o n  a s s e z  lo in  p o u r  q u e  l e  j u s  c o n t i e n n e  

3oo g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r  l i t r e ,  i l  f a u d r a  f a i r e  p e r d r e  

a u x  r a is in s  3o p o u r  i o o  d ’e a u .

L e s  v i n s  d e  l i q u e u r  d o u x  o u  s e c s  o b t e n u s  p a r  m a t u 

r a t io n  a r t i f i c i e l le  s e  d i s t i n g u e n t  d e  c e u x  o b t e n u s  p a r  

m a t u r a t io n  s u r  l e s  c e p s  p a r  u n e  p l u s  g r a n d e  r i c h e s s e  

e n  a c id e s  e t  u n e  p l u s  fo r te  p r o p o r t i o n  d e  l é v u l o s e .

E n  e ffe t ,  d a n s  c e  d e r n i e r  c a s ,  l e s  a c i d e s  l i b r e s  s o n t  

c o m m e  n o u s  s a v o n s  b r û l é s  p e n d a n t  la  p é r i o d e  d e  la  

m a tu r ité  d é p a s s é e .

VINS DE LIQUEUR A R TIFICIELS

E n fin ,  o n  a u g m e n t e  la  r i c h e s s e  e n  s u c r e  d e s  m o û t s  

e n  l e s  c h a u f fa n t  d a n s  d e s  c h a u d i è r e s  j u s q u ’ à c e  q u ’ i l s  

m a r q u e n t  16 à 18 d e g r é s  B a u m é .  C e t t e  c o n c e n t r a t i o n  

s ’ o p è r e  g é n é r a l e m e n t  à f e u  n u  o u  à la  v a p e u r ,  à la  p r e s 

s io n  o r d i n a i r e .

E n  o p é r a n t  s o u s  u n e  p r e s s i o n  r é d u i t e  d a n s  u n  v i d e  

p a r t ie l  e t  à b a s s e  t e m p é r a t u r e ,  l e  m o û t  n ’ e s t  p a s  d u  

t o u t  a l t é r é  e t  c o n s e r v e  u n  g o û t  t r è s  p u r  e t  t o u t e s  s e s  

q u a l i t é s .

I l  fa u t  c h o i s i r  d e s  c é p a g e s  d o n n a n t  n a t u r e l l e m e n t  d e s  

r a i s in s  s u c r é s  e t  p a s  t r o p  a c i d e s .  . v.
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P e n d a n t  la  c o n c e n t r a t i o n ,  o n  a jo u te  u n e  c o l le  fo r m é e  

d e  b l a n c s  d ’œ u f s  b i e n  b a t t u s  d a n s  d u  m o û t  f r o id  afin d e  

l e  c l a r i f i e r .

E n  r é s u m é ,  o n  p e u t  fa ir e  d ’ e x c e l le n t s  v in s  d e  l iq u e u r  . 

u n  p e u  p a r t o u t ,  e n  c h o i s i s s a n t  c o n v e n a b le m e n t  le s  

c é p a g e s .  Q u e l  q u e  s o i t  l e  s y s t è m e  e m p lo y é  p o u r  o b te n ir  

l a  c o n c e n t r a t i o n  d u  m o û t  v o u lu e ,  c e l u i - c i  e s t  in tr o d u it  

d a n s  d e s  t o n n e a u x  e t  a b a n d o n n é  à la  fe r m e n ta t io n ,  ' 

a p r è s  a v o i r  e u  s o i n  d e  l a i s s e r  u n  e s p a c e  v id e  suffisant 

p o u r  n e  p a s  t r o p  p e r d r e  d e  l iq u i d e  et p e r m e t t r e  n é a n 

m o i n s  à l ’ é c u m e  d e  s o r t i r .

O n  s u i t  a l o r s  a t t e n t i v e m e n t  la  fe r m e n ta t io n  q u i  n ’e s t  

j a m a i s  t r è s  a c t i v e  e t  v a  e n  d im in u a n t  au  fu r  e t  à m e s u r e  

q u e  l ’ a l c o o l  a u g m e n t e  e t  o n  fa it  d e s  e s s a is  r é p é t é s  p o u r  

d é t e r m i n e r  l e  m o m e n t  o ù  o n  d o i t  a jo u te r  d e  l ’a lc o o l ,  

s u i v a n t  q u ’ o n  v e u t  o b t e n i r  u n  v in  d e  l iq u e u r  d o u x  ou  

s e c .

C e t t e  a d d i t i o n  d ’a l c o o l  a p o u r  e ffe t ,  c o m m e  n o u s  

s a v o n s ,  d e  f i x e r  l e  d e g r é  d e  douceur v o u lu  en  a rrê tan t  

l a  d é c o m p o s i t i o n  d u  s u c r e  e t  d e  d o n n e r  le  d e g r é  a lc o o 

l i q u e  n é c e s s a i r e  p o u r  s ’ o p p o s e r  à la  v i e  d e s  l e v u r e s  et 

a s s u r e r  la  s t a b i l i t é  d u  v i n .

L o r s q u ’ o n  s ’ e s t  a i n s i  p l a c é  d a n s  l e s  c o n d i t io n s  n é c e s 

s a i r e s  p o u r  é v i t e r  t o u t e  f e r m e n t a t io n  u l t é r i e u r e ,  i l  fau t 

s o n g e r  à c l a r i f i e r  l e  v i n .

O n  fa i t  u n  p r e m i e r  s o u t i r a g e  p o u r  s é p a r e r  le  v in  de  

s a  l i e ,  p u i s  o n  r é p è t e  p l u s i e u r s  f o is  c e t t e  o p é r a t io n  au 

c o n t a c t  d e  l ’ a i r  p o u r  o x y d e r  l e s  m a t i è r e s  a z o té e s  e t  l e s  

s é p a r e r  d u  l i q u i d e .

F i n a l e m e n t  l e  v i n  e s t  f i l t r é  p o u r  l e  r e n d r e  t o u t  à fait  

l i m p i d e .

O n  d o n n e  a u x  v i n s  d e  l i q u e u r  d e s  g o û t s  o u  d e s  

a r ô m e s  s p é c i a u x  e n  l e u r  fa i s a n t  s u b i r  d e s  m a n ip u la t io n s  

p l u s  o u  m o i n s  r a t i o n n e l l e s  o u  e n  l e u r  a jo u t a n t  d e s  b o u 

q u e t s  s p é c i a u x .

C ’ e s t  a in s i  q u e  l ’ a c t i o n  d e  l ’a ir  j o i n t e  à c e l l e  d ’u n e  

t e m p é r a t u r e  é l e v é e ,  d a n s  d e s  b â t im e n t s  c h a u f f é s .p a r  le
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-so le il  p e u t  c o m m u n iq u e r  au  v in  d e s  g o û t s  d i v e r s  q u ’ o n  

t r o u v e ' d a n s  le  m a d è r e ,  le  m a la g a ,  e t c .

L e  t o k a y  r a p p e l l e  le  g o û t  d e  p a in  ( B r o d - g e s c h m a c k ) .

. L ’ i r is  d e  F lo r e n c e  d o n n e  u n e  o d e u r  d e  v i o l e t t e ,  e t c .

A  n o t r e  a v is ,  i l  fa u t  u s e r  d e  c e l l e  c u i s i n e  q u ’ o n  t r o u v e  

m i n u t i e u s e m e n t  d é c r i t e  d a n s  c e r t a i n s  o u v r a g e s ,  a v e c  

b e a u c o u p  d e  c i r c o n s p e c t io n  e t  s e  b o r n e r  a u t a n t  q u e  

p o s s ib le .à  p r o d u i r e  d e s  v i n s  d e  l i q u e u r  d r o i t s ,  f r a n c s  d e  

g o û t  e t  n e  p o s s é d a n t  d ’a u t r e s  b o u q u e t s  q u e  c e l u i  a p p o r t é  

p a r  l e s  r a is in s .

D a n s  l e s  p a y s  c h a u d s ,  o n  p r o d u i t  e n c o r e  d e s  m o û t s  

a lc o o l i s é s  d e s t i n é s  à la f a b r i c a t i o n  d e s  vins d’ im itation  
( v e r m o u t h ,  m a d è r e ,  m a la g a ,  e tc .)

C e s  m o û t s  m u t é s  à l ’ a l c o o l  a v a n t  t o u t e ' f e r m e n t a 

tion  p o r t e n t  le  n o m  d e  Mistelles.

M ISTELLES

V o i c i ,  e n  g é n é r a l ,  c o m m e n t  s e  f o n t  l e s  m i s t e l l e s :  l e s  

r a i s in s  s o n t  fo u lé s  e t  p r e s s é s .  L e  m o û t  o b t e n u ,  c r i b l é  

e t  d é b o u r b é  d a n s  u n  t o n n e a u  s o u f r é  e s t  e n v o y é  d a n s  

u n  s e c o n d  t o n n e a u  o ù  i l  e s t  a d d i t i o n n é  d e  la  q u a n t i t é  

d ’a lc o o l  n é c e s s a i r e ,  i 5 à 18 p o u r  i o o .  O n  m é l a n g e  b i e n  

le  to u t .

D ’a u t r e s  f o i s ,  o n  n e  fa i t  q u ’ u n  e e x t r a c t i o n  p a r t i e l l e  d u  

j u s  d e s  r a i s in s  e n  f o u la n t  l é g è r e m e n t  e t  e n  n e  p r e s s a n t  

p a s .  O n  s ’a r r a n g e  a lo r s  d e  fa ç o n  à f a i r e  d u  v i n  o r d i n a i r e  

a v e c  le  m a r c  i n c o m p l è t e m e n t  é p u i s é ,  e n  a j o u t a n t ,  

c o m m e  d a n s  la  v in i f i c a t i o n  m i x t e  d e s  r a i s i n s  r o u g e s ,  

u n e  q u a n t i té  d ’ e a u  c o n v e n a b l e  p o u r  o b t e n i r  u n e  b o n n e  

f e r m e n t a t io n  t o u t  e n  a y a n t  u n  p r o d u i t  n e  l a i s s a n t  r i e n  

à d é s i r e r  s o u s  l e  r a p p o r t  d e  la  t e n e u r  e n  a l c o o l  e t  e n  

e x tr a i t  s e c .

Il  s e r a i t  à d é s i r e r  q u e  l e s  f o r m a l i t é s  a d m i n i s t r a t i v e s  

e t  l e s  d is p o s i t io n s  f i s c a l e s  n é c e s s i t é e s  p a r  l e s  d r o i t s  q u i  

p è s e n t  s u r  l ’ a l c o o l  n e  s o i e n t  p a s  u n  o b s t a c l e  à l a  p r o s -
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p é r i t é  d e  c e t t e  i n d u s t r i e  d a n s  n o s  c o lo n ie s  d u  n o rd  d e  

l ’ A f r i q u e .

I l  e s t  à p e i n e  b e s o i n  d e  fa ir e  r e m a r q u e r  q ù ’il s ’a g i t  

d e s  m i s t e l l e s  b l a n c h e s  p lu s  r e c h e r c h é e s  e t  d ’u n  e m p lo i  

b e a u c o u p  p l u s  g é n é r a l  q u e  le s  m i s t e l le s  r o u g e s .

E n  A l g é r i e ,  l e  m u t a g e  a l i e u  e n  fr a n c h is e ,  so u s  la  

s u r v e i l l a n c e  d ’u n  a g e n t  d e s  c o n t r ib u t io n s  d iv e r s e s  et 

l e  p r o d u i t  m u t é  r e s t e  s o u s  la  m a in  de  cette  a d m in is 

t r a t i o n  j u s q u ’a u  m o m e n t  d e  s o n  e x p o rta t io n  où  il est  

a l o r s  p l a c é  s o u s  la  s u r v e i l l a n c e  d e  la d o u a n e .

V I N S  M O U S S E U X

S i  l ’ o n  m e t  e n  b o u t e i l l e s  d u  v i n  d o n t  la  fe r m e n ta t io n  

e s t  e n c o r e  i n c o m p l è t e ,  r e n f e r m a n t  d u  s u c r e ,  la fe r m e n 

t a t i o n  q u i  s ’y  p r o d u i r a ,  s ’i l  r e n f e r m e  e n c o r e  d e s  g l o 

b u l e s  d e  l e v u r e  e n  s u f f is a n t e  q u a n t i té ,  le  r e n d r a  m o u s 

s e u x .  O n  c o m p r e n d  q u e  la  f e r m e n t a t io n  s ’o p é r a n t  d an s 

u n  v a s e  f e r m é  h e r m é t i q u e m e n t ,  l ’a c id e  c a r b o n iq u e  ne 

p e u t  s e  d é g a g e r  e t  r e s t e  d i s s o u s  s o u s  l ’ in f lu e n c e  d e  la  

p r e s s i o n ,  m a i s  d è s  q u e  l ’o n  fa i t  s a u t e r  l e  b o u c h o n ,  le  

g a z  s ’é c h a p p e  a v e c  f o r c e  e t  p r o d u i t  c e t te  m o u s s e  p é t i l 

l a n t e  q u i  c a r a c t é r i s e  c e t t e  s o r t e  d e  v in .

E n f i n  o n  p e u t  g a z é i f i e r  l e s  v i n s  e n  le s  c h a r g e a n t  

d ’a c i d e  c a r b o n i q u e  à la  f a ç o n  d ’ u n  s ip h o n  d ’ e a u  d e  s e l t z .  

D e  là  d e u x  s o r t e s  d e  v i n  m o u s s e u x :  l e s  v i n s  m o u s s e u x  

p r é p a r é s  s u i v a n t  la  m é t h o d e  u s i t é e  e n  C h a m p a g n e ,  c ’ est-  

à - d i r e  l e s  v i n s  champagnisés e t  l e s  v i n s  mousseux arti
ficiels.

V IN S CHAMPAGNISÉS

L e  m o û t  e s t  m i s  à f e r m e n t e r  d a n s  d e s  t o n n e a u x  d i s 

p o s é s  s u r  d e s  c h a n t i e r s ;  s ’i l  e s t  t r o p  p a u v r e  en  s u c r e ,  

o n  fa i t  u n e  a d d i t i o n  d e  l i q u e u r .  L a  l i q u e u r  e s t  d u  v in  

d a n s  l e q u e l  o n  a d i s s o u s  5o o  g r a m m e s  d e  s u c r e  p a r
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l i t r e ;  o n  a jo u t e  u n e  q u a n t i té  s u f f is a n t e  d e  f a ç o n  à 

a s s u r e r  a u  v in ,  a p r è s  f e r m e n t a t io n ,  u n e  r i c h e s s e  a l c o o 

l i q u e  d e  i i  à i 3 d e g r é s .

O n  s o u t ir e  e n  j a n v i e r  e t  o n  p r o c è d e  a u  c o u p a g e .  E n 

s u i t e  o n  fa it  u n e  a d d it io n  d ’a lc o o l  p o u r  a m e n e r  l e  v i n  à 

s o n  t i t r e  d é f in it i f ,  s ’ i l  e n  e s t  b e s o i n .  C ’ e s t  a l o r s  q u ’ o n  

p r o c è d e  a u  tannissage e t  au collage.
O n  a d d i t io n n e  le  v i n  d e  2gr,5 à 5 g r a m m e s  d e  t a n i n  

p a r  h e c t o l i t r e ,  p u is  o n  a jo u te  2gl',5 d e  c o l l e  d e  p o i s s o n  

( ic h th y o c o l le ) ,  p r é a la b l e m e n t  g o n f l é e  d a n s  d e u x  l i t r e s  

d e  v i n  p e n d a n t  3 o u  4 j o u r s ,  b a t t u e  v i g o u r e u s e m e n t  e t  

e n s u i te  j e t é e  s u r  u n e  p a s s o i r e  é t a m é e .  L e  v i n  e s t  e n 

s u i t e  f o r t e m e n t  a g i t é  à l ’ a id e  d ’ u n  b â t o n .

L o r s q u e  l e  v i n  t a n n is é  e t  c o l l é  s ’ e s t  é c l a i r c i ,  i l  f a u t  l e  

s o u t i r e r  u n e  s e c o n d e  fo is  e t  l u i  d o n n e r  la  d o s e  d e  s u c r e  

n é c e s s a i r e  p o u r  l e  fa ire  m o u s s e r .

L ’e x p é r i e n c e  a m o n t r é  q u e l l e  é ta it  l a  p r o p o r t i o n  d e  

s u c r e  q u ’u n  v i n  d e v a i t  a v o ir ,  a u  m o m e n t  d e  s a  m i s e  e n  

b o u t e i l l e s ,  p o u r  o b t e n ir  u n e  q u a n t i t é  s u f f i s a n t e  d e  

m o u s s e ,  t o u t  e n  é v it a n t  d ’a v o i r  u n e  t r o p  ’g r a n d e  q u a n 

t ité  d ’a c i d e  c a r b o n i q u e  q u i  d o n n e r a i t  l i e u  à u n e  p r e s 

s io n  à l a q u e l l e  l e s  b o u t e i l l e s  n e  p o u r r a i e n t  r é s i s t e r .

L e  c a lc u l  s u iv a n t ,  fo n d é  s u r  l e s  l o i s  q u i  p r é s i d e n t  à  la  

d is s o l u t i o n  d e s  g a z ,  p e r m e t  d e  d é t e r m i n e r  c e t t e  q u a n t i t é .

S o i t  P  la  p r e s s i o n  à o b t e n i r  d a n s  la  b o u t e i l l e ,  à  l a  

t e m p é r a t u r e  d e  i 5° (4 à 5 a t m o s p h è r e s  p o u r  l e s  v i n s  

m o u s s e u x  e t  g r a n d s  m o u s s e u x ) .

Y  le  v o l u m e  d ’a c id e  c a r b o n i q u e  n é c e s s a i r e  p o u r  a v o i r  

ce t te  p r e s s i o n ,  e x p r i m é  e n  l i t r e s .

A  la  p r o p o r t i o n  d ’ e a u  d a n s  la  b o u t e i l l e ,  e n  v o l u m e :

B  la  p r o p o r t i o n  d ’a l c o o l  d a n s  la  b o u t e i l l e ,  e n  v o l u m e .

a le  c o e f f ic ie n t  d ’a b s o r p t i o n  d e  l ’ e a u  p o u r  l ’ a c i d e  c a r 

b o n i q u e  à la  t e m p é r a t u r e  c o n s i d é r é e  ( i ,o o ) .

P l e  c o e f f ic ie n t  d ’a b s o r p t i o n  d e  l ’a l c o o l  p o u r  l ’ a c i d e  

c a r b o n i q u e  (3 ,19  à i 5).

n l ’ e s p a c e  v i d e  e n t r e  l e  v i n  e t  l e  b o u c h o n  (e n  m o y e n n e  

i 5 c e n t im è t r e s  c u b e s ) .
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O n  a la  f o r m u l e  s u i v a n t e  :

Y  =  P (A a  +  +  n)

C e t t e  f o r m u l e  n ’ e s t  p a s  t o u t  à fa it  e x a c te  p a r c e  q u e  

l e  v i n  n ’e s t  p a s  u n  m é l a n g e  d ’e a u  e t  d ’a lc o o l .  E n  r é a l i t é ,  

l e  c o e f f i c i e n t  d ’a b s o r p t i o n  e s t  u n  p e u  m o in d r e  q u e  c e lu i  

c a l c u l é .

D ’u n  a u t r e  c ô t é ,  n o u s  s a v o n s  q u e  1 g r a m m e  d e  s u c r e  

d e  r a i s i n ,  e n  f e r m e n t a n t ,  d é g a g e  o îr,466 d ’a c id e  c a r b o 

n i q u e .  O r ,  l e  p o i d s  d u  l i t r e  d ’a c id e  c a r b o n iq u e  à i 5° 

é t a n t  d e  i gr,88 , n o u s  a v o n s  l ’ é q u a t io n  s u iv a n te  :

X  == 0 , 9 5
/ Y x  1,88 
V 0,4ü(5

S  é t a n t  l e  p o i d s  d e  s u c r e  d e  r a is in  q u e  l e  v in  c o n 

t i e n t  e n  d i s s o l u t i o n  e t  X  l e  p o i d s  d e  s u c r e  d e  c a n n e  à 

a j o u t e r  à c h a q u e  b o u t e i l l e ,  en  g r a m m e s .

E n  a p j m l a n t  c l e  v o l u m e  d u  v in  d a n s  la b o u te i l l e  ( A + B ) ,  

e n  m o y e n n e  800 c e n t i m è t r e s  c u b e s  e t  x '  la  q u an tité  

d e  s u c r e  à a j o u t e r  p a r  h e c t o l i t r e  d e  v in ,  on a la re la t io n

, X 1000
27 —  800

100

D e  n o m b r e u x  e s s a i s  o n t  m o n t r é  q u e  la p r o p o r t io n  

c o n v e n a b l e  d e  s u c r e  t o t a l  d o i t  ê t r e  d e  20 g r a m m e s  p a r  

l i t r e  d e  v i n  o u  1 7  g r a m m e s  p a r  b o u t e i l l e .

O n  a j o u t e  l e  s u c r e  d o  c a n n e  a u  v i n  a p r è s  l ’a v o ir  p r é a 

l a b l e m e n t  d i s s o u s  à f r o i d  d a n s  d u  v i n  d e  m ê m e  q u a li té  

e t  d a n s  l e s  p r o p o r t i o n s  i n d i q u é e s  p a r  l e  c a lc u l .  L e  v in  

e s t  e n s u i t e  b r a s s é  a v e c  u n  a g i t a t e u r  p o u r  a s s u r e r  l ’u n i 

f o r m i t é  e t  l ’ i n t i m i t é  d u  m é l a n g e .

O n  p r o c è d e  e n s u i t e  à la  m i s e  e n  b o u t e i l l e ,  au  b o u 

c h a g e  e t  à l ’ a g r a f a g e  a v e c  u n  fil d e  fe r .  L e s  b o u t e i l l e s  

a i n s i  b o u c h é e s  e t  a g r a f é e s  s o n t  m i s e s  e n  tas  (entreillage) 
d a n s  l e  c e l l i e r .

L o r s q u e  la  f e r m e n t a t i o n  e s t  t r è s  a v a n c é e  e t  q u e  la 

p r e s s i o n  a t t e i n t - d é j à  e n v i r o n  4 a t m o s p h è r e s ,  · on le s  

d e s c e n d  à la  c a v e .  A p r è s  u n  a n  o u  d e u x  d e  s é j o u r  à la
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c a v e ,  l e s  b o u t e i l l e s  s o n t  p l a c é e s  r e n v e r s é e s ,  l e  g o u l o t  

e n  b a s ,  d a n s  l e s  t r o u s  d ’u n  p u p i t r e ,  p o u r  a m e n e r  l e  

d é p ô t  s u r  le  b o u c h o n  (mise sur pointe). S i  c e  d é p ô t  e s t  

t ro p  a d h é r e n t  au  v e r r e ,  o n  s e c o u e  b r u s q u e m e n t  l a  b o u 

t e i l l e  p o u r  le  d é t a c h e r  (remuage).

L o r s q u e  le  v i n  s u r  p o i n t e  a l a i s s é  t o m b e r  s o n  d é p ô t ,  

o n  p r o c è d e  au  d é g o r g e m e n t .  O n  d é t a c h e  l ’a g r a f e  d u  

b o u c h o n  et  o n  t ir e  p r e s t e m e n t  c e  d e r n i e r  ; la  b o u t e i l l e  

c r a c h e  s o n  d é p ô t  e t  le  d é g o r g e u r  la  r e t o u r n e  r a p i d e 

m e n t ,  le  g o u l o t  e n  h a u t ,  d e  fa ç o n  q u ’ i l  p u i s s e  s o r t i r  à 

p e in e  5o à 60 c e n t im è t r e s  c u b e s  d e  v i n .

E n  c e t  é tat,  l e  v in  e s t  t r o p  a c i d e  e t  p a s  a s s e z  s u c r é  

p o u r  ê t r e  l iv r é  à la  c o n s o m m a t i o n .  I l  fa u t ,  p o u r  l e  

r e n d r e  a g r é a b l e ,  l u i  a jo u t e r  u n e  l i q u e u r  s u c r é e ,  q u i  

d o n n e  e n  m ô m e  t e m p s  un  p e u  d e  v i s c o s i t é  a u  l i q u i d e  e t  

r e n d  la  m o u s s e  p l u s  p e r s i s t a n t e  l o r s q u ’o n  v e r s e  l e  v i n .

C e l t e  l i q u e u r  e s t  fa ite  a v e c  d u  v i n  v i e u x  d e  g r a n d e  

q u a l i t é  a u q u e l  o n  a jo u te  d u  s u c r e  (760 g r a m m e s  p a r  

l it re )  e t  p lu s  o u  m o in s  d e  c o g n a c .  L e  g o û t  d e s  c o n s o m 

m a t e u r s  r è g l e  s e u l  l ’a d d i t io n  d e  c e t t e  l i q u e u r .  L e s  

R u s s e s  e t  l e s  F r a n ç a is  d e m a n d e n t  d u  c h a m p a g n e  s u c r é ,  

ta n d is  q u e  l e s  A n g l a i s  e t  l e s  A m é r i c a i n s  p r é f è r e n t  l e  

c h a m p a g n e  s e c ,  c o n t e n a n t  s e u l e m e n t  q u e l q u e s  c e n 

t iè m e s  d e  s u c r e .

O n  i n t r o d u i t  d e  5o à 100 c e n t i m è t r e s  c u b e s  d e  c e t t e  

l i q u e u r  d a n s  c h a q u e  b o u t e i l l e  a p r è s  a v o i r  fa i t  l e  v i d e  

n é c e s s a i r e . '

L e s  b o u t e i l l e s  s o n t  e n s u i t e  b o u c h é e s ,  c a l o t t é e s ,  

f i c e l é e s  et r e m is e s  e n  la s  p e n d a n t  q u e l q u e s  m o i s  p o u r  

p e r m e t t r e  à la  l i q u e u r  d e  s ’h a r m o n i s e r  a v e c  l e  v i n .

VINS MOUSSEUX ARTIFICIELS

I l  suffit  d e  p r o d u i r e  d e  l ’a c i d e  c a r b o n i q u e  d a n s  u n  

r é c i p i e n t  e t  d e  l e  f a i r e  d i s s o u d r e  d a n s  l e  v i n  p o u r  o b 

t e n i r  u n  v i n  m o u s s e u x .
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O n  a d ’ a b o r d  s o n g é  à u t i l i s e r  l e s  a p p a r e i ls  à e a u  d e  

S e l t z  d a n s  l e s q u e l s  l e  g a z  a c id e  c a r b o n i q u e  v ie n t  se 

d i s s o u d r e  d a n s  l e  v i n  s o u s  l ’i n f lu e n c e  d e  sa  p r o p r e  

p r e s s i o n .

E n s u i t e  o n  a e m p l o y é  d e s  m a c h in e s  p e r m e t ta n t  d e  

r e f o u l e r  l ’ a c i d e  c a r b o n i q u e ,  à l ’a id e  d ’u n e  p o m p e ,  d an s 

l e  v i n ,  s o u s  u n e  p r e s s i o n  c o n v e n a b l e .  L a  n é c e s s i t é  de  

t r a v a i l l e r  à u n e  p r e s s i o n  d e  k à  6 a t m o s p h è r e s  o b l i g e  

d ’ a v o i r  d e s  m a c h i n e s  c o m p l i q u é e s  e t  s o l id e s .  M a lg r é  

c e l a ,  o n  n e  p e u t  é v i t e r  l e s  p e r t e s  d ’a c id e  c a r b o n iq u e  

p e n d a n t  l e  b o u c h a g e .

S i  l ’o n  a s o i n  d e  r e f r o i d i r  p r é a la b l e m e n t  le  v in  o n  

p e u t  le  c h a r g e r  d ’ u n e  q u a n t i t é  su f f isa n te  d ’ a c id e  c a r b o 

n i q u e  s o u s  u n e  p r e s s i o n  b i e n  p l u s  f a ib le ,  c e  q u i  p e r m e t  

d ’ e m p l o y e r  d e s  m a c h in e s  p l u s  s im p le s .

A i n s i ,  u n  l i t r e  d e v i n  c o n t e n a n t  8 p o u r  100 d ’a lc o o l  p e u t  

d i s s o u d r e  l e s  v o l u m e s  s u i v a n t s  d ’a c id e  c a r b o n i q u e ;

A i 5°.........................................1 litre 176 de CO2
A o°...........................................  1 —  796 —
A —  6°. . . ' ......................... 2 —  319 —

A v e c  u n e  p r e s s i o n  d e  1 a t m o s p h è r e  e t  u n e  t e m p é 

r a t u r e  d e  —  6° o n  p e u t  d o n c  fa ire  a b s o r b e r  2 X  2 ,3 1 9  =  

fl’ ,638  d ’ a c i d e  c a r b o n i q u e  à u n  l i t r e  de  v i n ,  c e  q u i  e s t  

b i e n  s u f f is a n t  p o u r  a v o i r  u n e  p r e s s i o n  d e  5 a t m o s p h è r e s  

à  i 5° e t  u n e  f o r t e  m o u s s e .

O n  a jo u t e  la  l i q u e u r  au  v in ,  o n  b r a s s e  b ie n ,  p u is  o n  

f i l t r e  s i  c e l a  e s t  n é c e s s a i r e ,  a v a n t  d e  p o r t e r  l e  v in  d a n s  

l ’a p p a r e i l .

L ’ a c i d e  c a r b o n i q u e  e s t  p r o d u i t  a v e c  l ’ a c id e  s u l f u 

r i q u e  e t  le  b i c a r b o n a t e  d e  s o u d e  e t  le  g a z  e s t  la v é  d an s  

u n  p e t i t  t o n n e a u  a v a n t  d e  p a s s e r  d a n s  le  g a z o m è t r e .

L ’ a c i d e  c a r b o n i q u e  p r i s  d a n s  l e  g a z o m è t r e  e s t  r e f o u lé  

d a n s  l e  v i n  à l ’ a id e  d ’ u n e  p o m p e  (1).

(1) Aujourd'hui, l’emploi de l ’acide carbonique liquide est d'un usage plus 
commode.
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L e  r é c i p i e n t  q u i  r e n f e r m e  l e  v i n  e s t  e n t o u r é  d ’ u n e  

c u v e  c o n t e n a n t  u n  m é l a n g e  d e  g l a c e  e t  d e  s e l  p o u r  

a m e n e r  la  t e m p é r a t u r e  d u  v i n  à —  6 d e g r é s .  P e n d a n t  J e  

r e f r o i d i s s e m e n t  o n  a s o in  d e  r e m u e r  l e  v i n  a v e c  l ’a g i 

t a t e u r  d o n t  l ’a p p a r e i l  e s t  g a r n i  a f in  d ’ e m p ê c h e r  la  f o r 

m a t io n  d e s  g la ç o n s .

P l u s  l e  v in  e s t  a l c o o l i q u e  e t  p l u s  o n  p e u t  a b a i s s e r  l a  

t e m p é r a t u r e  m a is  i l  n ’e s t  p a s  p r u d e n t  d e  d e s c e n d r e  

a u - d e s s o u s  d e  —  6 d e g r é s  p a r c e  q u e  l e  l i q u i d e  p o u r r a i t  

s e  p r e n d r e  en  m a s s e .

A u  b o u t  d e  q u e l q u e s  h e u r e s  la  t e m p é r a t u r e  v o u l u e  

e s t  o b t e n u e  e t  o n  p e u t  c h a r g e r  le  v i n .  Q u a n d  l a  p r e s 

s io n  d u  g a z  d a n s  l ’e s p a c e  v i d e  q u i  e s t  a u - d e s s u s  d u  v i n  

e s t  d e  u n e  a t m o s p h è r e ,  o n  p r o c è d e  a u  r e m p l i s s a g e  e t  

a u  b o u c h a g e  d e s  b o u t e i l l e s .

L ’ a p p a r e i l  C a r p e n é ,  c o n s t r u i t  s u r  c e  p r i n c i p e ,  d o n n e  

d e  b o n s  r é s u l t a t s .

E n  e m p lo y a n t  l e s  d e u x  p r o c é d é s  q u e  n o u s  v e n o n s  d e  

d é c r i r e ,  o n  p e u t  o b t e n i r  p a r t o u t  d e s  v i n s  m o u s s e u x .  S i  

l ’o n  fa it  u s a g e  d e  b o n s  v in s  b l a n c s ,  o n  p e u t  f a i r e  d e s  

v i n s  m o u s s e u x  e x c e l l e n t s ,  s o i t  q u ’o n  l e s  c h a r g e  d ’a c i d e  

c a r b o n iq u e  au m o y e n  d ’u n e  f e r m e n t a t i o n  l e n t e  d a n s  l e s  

b o u t e i l l e s ,  s o it  q u ’o n  l e s  g a z é i f i e  a r t i f i c i e l l e m e n t .

, E n  A l g é r i e ,  o n  p r o d u i t  d é jà  d e s  v i n s  m o u s s e u x  d e  

b o n n e  q u a l i té  q u i  s o n t  t r è s  e s t i m é s .

C e s  v i n s  m o u s s e u x  à b o n  m a r c h é  n e  s a u r a i e n t  p r é 

t e n d r e  à r e m p la c e r  l e s  v r a i s  c h a m p a g n e ,  m a i s  i l s  s e m 

b le n t  a v o ir  u n  d é b o u c h é  d e  p l u s  e n  p l u s  é t e n d u ,  l e u r  

c l i e n t è l e  é ta n t  b e a u c o u p  p l u s  c o n s i d é r a b l e  q u e  c e l l e  

d e s  c h a m p a g n e  d ’o r i g i n e .
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Utilisation des sous-produits d© l’industrie vinicole.

C e s  s o u s - p r o d u i t s  s o n t  l e s  m a r c s  s o r t a n t s  d u  p r e s 

s o i r ,  l e s  t a r t r e s  e t  l e s  l i e s .  I l s  r e p r é s e n t e n t  u n e  v a l e u r  

c o n s i d é r a b l e  d o n t  l e s  v i t i c u l t e u r s  d o i v e n t  s ’ e f f o r c e r  d e  

t i r e r  l e  m e i l l e u r  p a rt i  p o s s i b l e .

MARCS

D ’a b o r d ,  il  y  a l i e u  d e  d i s t i n g u e r  e n t r e  l e s  m a r c s  d e  

v i n  r o u g e  e t  l e s  m a r c s  d e  v i n  b l a n c .

Marcs de vin rouge. —  C e s  m a r c s  r e n f e r m e n t  c o m m e  

n o u s  a v o n s  d é jà  v u  au  m o i n s  5o p o u r  i o o  d e  v i n .  I l  f a u t  

d o n c  l e s  é p u i s e r  o u  t o u t  a u  m o i n s  l e u r  e n l e v e r  l ’a l c o o l  

q u ’ i ls  c o n t i e n n e n t .

J u s q u ’à p r é s e n t  o n  a u t i l i s é  l e s  m a r c s  f e r m e n t é s  d e  

d i v e r s e s  m a n i è r e s  q u i  s o n t  l e s  s u i v a n t e s  :

i°  P o u r  la  f a b r i c a t i o n  d e s  p i q u e t t e s  ;

2° P o u r  la  d is t i l l a t i o n .

L e s  e a u x - d e - v i e  o b t e n u e s  p a r  la  d i s t i l l a t i o n  d i r e c t e  

d e s  m a r c s  p o s s è d e n t  t o u j o u r s  u n  g o û t  sui generis, g o û t  

d e  m a r c  p l u s  o u  m o i n s  p r o n o n c é  e t  o n t  u n e  v a l e u r  

b i e n  i n f é r i e u r e  à c e l l e  d e s  e a u x - d e - v i e  d e  v i n .

. C e  g o û t  e s t  d û  à d e s  h u i l e s  e s s e n t i e l l e s  e t  à d e s  a l 

c o o l s  s u p é r i e u r s  q u ’ o n  p e u t  e n  p a r t i e  é l i m i n e r  e n  e m -
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p l o y a n t  d e s  a p p a r e i l s  d e  d is t i l l a t io n  p lu s  p e r fe c t io n n é s ,  

m u n i s  d e  déflegm aleurs  o u  de rectificateurs. D a n s  c e  cas ,  

o n  o b t i e n t  f a c i l e m e n t  d e s  p r o d u i t s  a ya n t  u n  t it r e  a lc o o 

l i q u e  p l u s  é l e v é .

P o u r  é v i t e r  q u e  l e  m a r c  s o i t  e n  c o n t a c t  a v e c  la  p a ro i  

r e c e v a n t  d i r e c t e m e n t  l ’ a c t io n  d u  fe u ,  o n  l e  p lace '  d an s  

u n  p a n i e r  i n t é r i e u r  o ù  o n  l e  c h a u f fe  p a r  u n  j e t  de  

v a p e u r .  O n  n ’a p a s  a i n s i  à r e d o u t e r  l e  g o û t  d e  b r û lé .

M a l g r é  c e s  d i v e r s  p e r f e c t i o n n e m e n t s  a p p o r t é s  d a n s  la 

d i s t i l l a t i o n  d e s  m a r c s  f e r m e n t é s ,  c e  n ’e s t  p a s  u n e  o p é 

r a t i o n  à  c o n s e i l l e r  a u x  v i t i c u l t e u r s .

L e s  a l c o o l s  d e  m a r c s ,  r e c h e r c h é s  d a n s  l ’E s t ,  en  

S u i s s e ,  e n  A u t r i c h e - H o n g r i e ,  e t c . ,  n ’o n t  q u ’ u n  d é b o u c h é  

r e s t r e i n t  q u e  l a  p r o d u c t i o n  l o c a l e  su f f it  g é n é r a l e m e n t  à 

a l i m e n t e r .

A  n o t r e  a v i s ,  l a  s e u l e  u t i l i s a t i o n  r a t i o n n e l l e  e t  p r a 

t i q u e  d e s  m a r c s  c o n s i s t e  à e n  e x t r a i r e  le r v in  q u ’ i ls  r e n 

f e r m e n t  e t  à  f a b r i q u e r  d e  b o n n e s  p i q u e t t e s  q u e  l ’ on 

p o u r r a  d i s t i l l e r  e n s u i t e  s i  l ’o p é r a t i o n  e s t  a v a n t a g e u s e .

FABRICATION DES PIQUETTES.

I l  n e  s ’a g i t  p l u s  c o m m e  a u t r e f o i s  d e  fa ir e  d e s  p i q u e t t e s  

a v e c  b e a u c o u p  d ’ e a u ,  t r o u v a n t  s e u l e m e n t  l e u r  u t i l i s a 

t i o n  d a n s  l ’ a l i m e n t a t i o n  d u  p e r s o n n e l  o u  d a n s  la  d i s t i l 

l a t i o n ,  m a i s  d ’ e x t r a i r e  d u  m a r c  u n  v i n  a y a n t ,  à b i e n  p e u  

d e  c h o s e  p r è s ,  l a  m ê m e  c o m p o s i t i o n  q u e  l e  v in  d e  

p r e s s e  d é j à  o b t e n u .

D a n s  c e s  c o n d i t i o n s ,  i l  e s t  c l a i r  q u e  s i  la  v in i f i c a t i o n  

a é t é  b i e n  c o n d u i t e ,  q u e  s i  l e s  m a r c s  s o n t  s a i n s ,  o n  

. p o u r r a  s a n s  i n c o n v é n i e n t  m é l a n g e r  c e  vin de déplace- 
' ment a u  v i n  d e  c u v e  e t  a u  v i n  d e  p r e s s e .

L e  m é l a n g e  d e s  p i q u e t t e s  o b t e n u e s  p a r  l e s  a n c i e n s  

e r r e m e n t s  a v e c  l e  v i n  q u i  s e  p r a t i q u e  d é j à  s u r  u n e v a s l e  

- é c h e l l e  p a r  l e  c o m m e r c e  s e r a i t  s u p p r i m é .  1

A p r è s  a v o i r  s u c c e s s i v e m e n t  e s s a y é  la  m a c é r a t i o n ,  

D u g à s t . Vinification. 14
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l ’a r r o s a g e  o u  l ’a s p e r s io n ,  q u i  d o n n a i e n t  d e s  p i q u e t t e s  

p lu s  ou m o in s  f a ib le s  e t  l a i s s a i e n t  le  m a r c  i n c o m p l è t e 

m e n t  é p u i s é ,  o n  e s t  a r r iv é  à l a v e r  m é t h o d i q u e m e n t  l e s  

m a r c s .

C ’ e s t  c e  p r o c é d é  d e  l a v a g e  m é t h o d i q u e  o u  m i e u x  d e  

d é p l a c e m e n t  m é t h o d i q u e  q u i  a e n s u i t e  é t é  a p p l i q u é  a u x  

m a r c s  f e r m e n t é s  s im p l e m e n t  é g o u t t é s  e t  à la  v e n d a n g e  

f r a îc h e ,  a v e c  l e s  m o d i f i c a t i o n s  n é c e s s i t é e s  p a r  l e s  c o n 

d i t io n s  p a r t i c u l i è r e s  q u e  n o u s  a v o n s  d é jà  é t u d i é e s .

V o i c i  e n  q u o i  c o n s i s t e  c e  p r o c é d é  q u e  n o u s  a v o n s  

d é jà  d é c r i t  à p r o p o s  d e  l ’é p u i s e m e n t  d e s  m a r c s  p o u r  

r e m p l a c e r  l e s  p r e s s o i r s ,  m a is  q u e  n o u s  c r o y o n s  u t i l e  

d e  r é p é t e r  e n c o r e  ic i ,  ta n t  c e  s y s t è m e  d ’ é p u i s e m e n t  

p a r  d i f fu s io n  e t  d é p l a c e m e n t  n o u s  p a r a î t  d ’u n  e m p l o i  

g é n é r a l .

D a n s  le  c e l l i e r ,  o n  i n s t a l le  6 c u v e s  c o m m u n i q u a n t  

e n t r e  e l l e s  d e  b a s  e n  h a u t  (fig. 5 i) .

Fig. 5 i. *— Fabrication des piquettes par déplacement.

C i n q  d e  c e s  c u v e s  f o r m e n t  la  b a t t e r i e  e n  e x e r c i c e ,  

la  s i x i è m e  é ta n t  d e s t i n é e  à ê t r e  r e m p l i e  d e  m a r c  p e n 

d a n t  q u e  la  c u v e  n° i  e s t  é p u i s é e .

A  l ’ i n t é r i e u r  d e  c h a q u e  c u v e  s o n t  p l a c é e s  d e u x  c l a i e s ,  

l ’u n e  e n  b a s ,  l ’a u t r e  e n  h a u t ,  d e s t i n é e s  à m a i n t e n i r  l e  

m a r c .
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C e s  c u v e s  o n t  d e s  d i m e n s i o n s  p lu s  o u  m o in s  fo r te s  

s u i v a n t  l ’ i m p o r t a n c e  d e  l a  r é c o l t e  à t ra i te r .

L e s  m a r c s  s o r t a n t  d u  p r e s s o i r  s o n t  s o i g n e u s e m e n t  

é m i e t t é s  e t  d i s p o s é s  d a n s  l e s  c u v e s  p a r  c o u c h e s  r é g u 

l i è r e s  s a n s  l e s  t a s s e r  a u c u n e m e n t .

L ’ e a u  q u i  a r r i v e  p a r  l e  b a s  d e  la  c u v e  n° i  e t  q u i,  

t h é o r i q u e m e n t ,  d e v r a i t  p o u s s e r  le  v in  d e v a n t  e l le  à la 

m a n i è r e  d ’u n  p i s t o n  r e m p l i s s a n t  t o u t e s  l e s  c a v i t é s ,  se  

m é l a n g e  à  l u i  d a n s  u n e  c e r t a i n e  p r o p o r t i o n ,  c o m m e  n o u s  

a v o n s  d é j à  v u .

M a i s  l a  z o n e  d e  m é l a n g e  n e  s ’é t e n d  q u e  s u r  u n e  c e r 

t a i n e  h a u t e u r ,  d e  s o r t e  q u ’o n  p e u t  t o u j o u r s  r e c u e i l l i r  

d u  v i n  à p e u  p r è s  p u r  e n  q u e u e  d e  b a t t e r i e .

D u  r e s t e ,  i l  e s t  a i s é  d e  s e  r e n d r e  c o m p t e  q u ’ e n  m u l 

t i p l i a n t  l e  n o m b r e  d e s  c u v e s ,  m ê m e  e n  a d m e tta n t  le  

m é l a n g e  c o m p l e t  o n  p e u t  o b t e n i r  à la  s o r t i e  d u  v in  

s e n s i b l e m e n t  p u r .

S u p p o s o n s  u n  m a r c  a y a n t  f o u r n i  u n  v i n  c o n t e n a n t  io  

p o u r  i o o  d ’a l c o o l  e t  p l a c é  d a n s  n o t r e  b a t t e r i e  d e  c in q  

c u v e s .

N o u s  f a i s o n s  a r r i v e r  l ’e a u  l e n t e m e n t  s o u s  la  c u v e  n° i 

d e  m a n i è r e  q u e  l a  v i t e s s e  a s c e n s i o n n e l l e  s o i t  i n f é r i e u r e  

à  o m, 5o  à l ’ h e u r e  a f in  d e  n e  p a s  n o y e r  l e  m a r c .  L a  p r e 

m i è r e  c u v e  s e  d é v e r s e  d a n s  la  s e c o n d e ,  c e l l e - c i  d a n s  

la  t r o i s i è m e  e t  a i n s i  d e  s u i t e .

S i  c h a q u e  c u v e  c o n t i e n t  5oo  k i l o g r a m m e s  d e  m a r c  

r e n f e r m a n t  5o  p o u r  i o o  d e  v i n ,  s o i t  e n v i r o n  25o l i t r e s  

- p a r  c u v e ,  l o r s q u e  n o u s  a u r o n s  fa it  a r r i v e r  25o l i t r e s  

d ’ e a u  s o u s  la  p r e m i è r e  c u v e ,  l e  l i q u i d e  d e s  c u v e s  a u r a  

la  c o m p o s i t i o n  s u i v a n t e  :

CUVE N° I N° 2 H° 3 N° 4 N° 5

Alcool o/o....................  5,00 7,5o 8,75 9,37 9,70

E n  p r a t i q u e ,  l e  l i q u i d e  q u i  s o r t  d e  la  p r e m i è r e  c u v e  

p o u r  e n t r e r  d a n s  la  s e c o n d e  e s t  d é j à  à u n  d e g r é  s u p é -
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r i e u r  à la  m o i t ié  d e  c e l u i  d u  v i n ,  d e  s o r t e  q u ’ o n  o b t i e n t  

d u  v i n  s e n s i b l e m e n t  p u r  à la  s o r t i e  d e  la  c u v e  n °  5 .

O n  m e t  la  c u v e  n° x h o r s  la  c i r c u l a t i o n  d è s  q u e  l e  

l iq u i d e  q u i  s ’en  é c o u le  p o u r  p a s s e r  d a n s  la  c u v e  n °  i  e s t  

t o m b é  à m o in s  d e  i  d e g r é  d ’a lc o o l .

C ’e s t  à  c e  m o m e n t  q u ’ o n  fa i t  a r r i v e r  l ’e a u  s o u s  l a  

c u v e  n° 2 e t  q u e  la  c u v e  n° 6 c h a r g é e  d e  m a i ’ c  fi ’a i s  d e 

v i e n t  la  c u v e  n° 5 . P e n d a n t  c e t t e  n o u v e l l e  o p é r a t i o n  o n  

v i d e  e t  r e c h a r g e  la  c u v e  n° i  d e s t i n é e  à d e v e n i r  l a  c u v e  

n° 5 p e n d a n t  la  t r o i s i è m e  o p é r a t i o n .

A v e c  c e t t e  m a r c h e  c o n t i n u e  o n  ai’ r i v e  r a p i d e m e n t  à  

é p u i s e r  l e s  m a r c s  d e  p r e s q u e  t o u t  l e  v i n  q u ’i l s  r e n f e r 

m e n t  e t  à p r o d u i r e  n o n  p lu s  d e s  p i q u e t t e s  p l u s  o u  m o i n s  

d é f e c t u e u s e s ,  m a is  u n  v i n  p r e s q u e  axissi  r i c h e  q u e  c e l u i  

q u i  i m p r é g n a i t  l e  m a r c  e t  d ’u n  u s a g e  b e a u c o u p  p l u s  

g é n é r a l .

MARCS DE VINS BLANCS

L e s  m a r c s  d e  v i n s  b l a n c s  c o n t i e n n e n t  c o m m e  l a  v e n 

d a n g e  f r a îc h e  u n  j u s  s u c r é  p l u s  d e n s e  q u e  l ’ e a u ,  i l  f a u t  

d o n c  l e s  é p u i s e r  d e  la  m ô m e  m a n i è r e ,  e n  f a i s a n t  c i r 

c u l e r  l e  l i q u i d e  d e  h a u t  e n  b a s ,  d a n s  u n e  b a t t e r i e  d e  

c u v e s  a n a l o g u e  à c e l l e  d é c r i t e  p o u r  l a  v e n d a n g e  

f r a îc h e .

O n  a r r ê t e  l ’a r r i v é e  d e  l ’e a u  s u r  la  c u v e  d e  t ê t e  q u a n d  

le  l i q u i d e  q u i  s ’ é c o u l e  p a r  l e  b a s  n e  c o n t i e n t  p l u s  q u e  

d e s  t r a c e s  d e  s u c r e .

L e  l i q u i d e  s u c r é  r e c u e i l l i  à la  s o r t i e  d e  l e  c u v e  d e  

q u e u e  e s t  e n v o y é  d a n s  u n  r é c ip ie n L  e t  a b a n d o n n é  à  l a  

fe r m e n t a t io n .

S u i v a n t  sa  q u a l i t é ,  i l  e s t  e n s u i t e  u t i l i s é  p o u r  d e s  c o u 

p a g e s  o u  l i v r é  à la  d is t i l l a t i o n .

L e s  m a r c s  d e  v i n s  b l a n c s  p r e s s é s  s o n t  p l u s  d i f f i c i l e s  

à t r a i t e r  q u e  l e s  m a r c s  f e r m e n t é s ,  p a r c e  q u e  l e s  d i v e r s e s  

p a r t ie s  q u i  s o n t  a p la t i e s  e t  c o l l é e s  s u r  l e s  a u t r e s  s e  p r ê 

t e n t  m o i n s  b i e n  à la  d i f f u s i o n  e t  a u  d é p l a c e m e n t .
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. D a n s  t o u s  l e s  c a s ,  i l  fa u t  b i e n  s e  g a r d e r  d e  le s  fa ire  

f e r m e n t e r  d i r e c t e m e n t  p o u r  e n  r e t i r e r  e n s u ite  d e s  

p i q u e t t e s  o u  l e s  d i s t i l l e r .

L e s  f e r m e n t a t i o n s  q u i  s ’ é t a b l i s s e n t  d a n s  c e s  m arc s  

s o n t  c o m p l e x e s  e t ,  d a n s  l ’ u n  e t  l ’a u t r e  cas ,  l e  r é su lta t  

s e r a i t  m a u v a i s .

L e s  m a r c s  é p u i s é s  p a r  la  f a b r ic a t io n  d e s  p iq u e t te s  

c o n t i e n n e n t  e n c o r e  la  p l u p a r t  d e s  p r i n c i p e s  n u tr it i fs  

p u i s é s  d a n s  l e  s o l  e t  p e u v e n t  ê t r e  u t i l i s é s  c o m m e  ali
m ent p o u r  l e  b é t a i l  o u  c o m m e  e n g r a i s  p o u r  le s  p la n te s .  

I l s  s o n t  é p u i s é s  d a v a n t a g e  e n  p o t a s s e .

D ’a p r è s  M .  M ü n t z  l a  c o m p o s i t i o n  d e s  m a r c s  à l ’ état 

n a t u r e l ,  c ’ e s t - à - d i r e  c o n t e n a n t  e n v i r o n  l e s  2/3 d e  l e u r  

p o i d s  d ’ e a u ,  s e r a i t  c o m p r i s e  d a n s  l e s  l i m i t e s  s u iv a n t e s :

MATIÈRES MATIÈRES EXTRACTIFS
EAU 0 /0  AZOTÉES O/O GRASSES O/O NON AZOTÉS

5 o-Go 4 - 5  1 - 3  i 5 -2 3

Azote......................................................  0,70-0,80
Acide phosphorique........................................0 , 2 0 - 0 , 3 0

Potasse......................." .....................................o , 3 o -o ,6 o

A u  p o i n t  d e  v u e  a l i m e n t a i r e ,  c e  s o n t  l e s  p e l l i c u l e s  

q u i  c o n t i e n n e n t  l a  p l u s  g r a n d e  p a r t i e  d e s  p r i n c i p e s  

n u t r i t i f s .  L e s  m a t i è r e s  g r a s s e s  s o n t  r e n f e r m é e s  p r i n c i 

p a l e m e n t  d a n s  l e s  p é p i n s .

L a  v a l e u r  a l i m e n t a i r e  d u  m a r c  e s t  d o n c  é g a l e  à e n 

v i r o n  la  m o i t i é  d e  c e l l e  d ’u n  f o i n  d e  b o n n e  q u a l i t é .  O n  

p e u t  l e  d o n n e r  a u x  c h e v a u x ,  a u x  b œ u f s  e t  s u r t o u t  a u x  

m o u t o n s .

I l  e s t  b i e n  e n t e n d u  q u e  l e  m a r c  n e  d o i t  e n t r e r  q u e  

p o u r  u n e  c e r t a i n e  p r o p o r t i o n  d a n s  la  r a t i o n .

P o u r  o b t e n i r  la  c o n s e r v a t i o n  d e s  m a r c s  j u s q u ’a u  m o 

m e n t  d e  l e u r  c o n s o m m a t i o n ,  o n  l e s  t a s s e  f o r t e m e n t  

d a n s  d e s  s i l o s ,  a p r è s  l e u r  a v o i r  a j o u t é  2 o u  3 p o u r  100 

d e  s e l ,  d e  m a n i è r e  à r e m p l a c e r  l e s  s u b s t a n c e s  s a p i d e s
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e n l e v é e s  p a r  le  l a v a g e  e t  r e l e v e r  l e u r  s a v e u r ,  e t  a u s s i  

p o u r  a id e r  à l e u r  c o n s e r v a t i o n .  L ’ e n s i l a g e  s ’ e f f e c t u e  

a v e c  l e s  p r é c a u t i o n s  u s i t é e s  e n  p a r e i l  c a s .

■ L e  m a r c  e n s i l é  p e u t  f o u r n i r  u n  a p p o i n t  i m p o r t a n t  à  

l ’a l im e n t a t io n  d a n s  l e s  a n n é e s  to ù  l e s  r e s s o u r c e s  f o u r 

r a g è r e s  o r d in a ir e s  fo n t  d é fa u t.

E n v i s a g é s  c o m m e  e n g r a is ,  l e s  m a r c s  o n t  à p e u  p r è s  

la  c o m p o s i t io n  d u  f u m i e r  d e  f e r m e .  O n  l e s  m é l a n g e  a u  

f u m ie r ,  s u r  le  tas .  L e u r  p a s s a g e  a u  f u m i e r  n e u t r a l i s e  

l e u r  a c id i t é  e t  r é g u l a r i s e  l e u r  d é c o m p o s i t i o n .

O n  o b t ie n t  a in s i  u n  e n g r a i s  e x c e l l e n t  d o n n a n t  u n e  

g r a n d e  q u a n t i té  d ’h u m u s  (i).

T AUTRES

/
C ’ e s t  s u r t o u t  d a n s  l e s  p a y s  d e  g r a n d e ' p r o d u c t i o n ,  

n é c e s s i t a n t  d e s  f o u d r e s  o u  d e s  a m p h o r e s  p o u r  l e  l o g e 

m e n t  d u  v in ,  q u e  l ’o n  p e u t  p r o f i t e r  d u  t a r t r e  i n c r u s t é  

s u r  l e s  p a r o i s  d e s  d o u e l l e s  o u  s u r  l e  c i m e n t .

P o u r  l e s  r a i s o n s  q u e  n o u s  i n d i q u e r o n s  e n  p a r l a n t  

d e s  l i e s ,  l e s  c r i s t a u x  d e  t a r t r e ' s e  d é p o s e n t  e t  s ’ a t t a 

c h e n t  s u r  la  s u r f a c e  r u g u e u s e  d u  b o i s .

D a n s  l e s  c u v e s  e n  m a ç o n n e r i e  h y d r a u l i q u e ,  e n  f e r  e t  

c im e n t ,  a v e c  o u  s a n s  r e v ê t e m e n t  d e  c a r r e a u x  d e  v e r r e ,  

l e  t a r t r e  a d h è r e  d i f f i c i le m e n t  a u x  p a r o i s  e t  t o m b e  e n  

g r a n d e  p a r t ie  d a n s  l e s  l i e s  q u i  r e p r é s e n t e n t  t o u j o u r s  

u n e  r i c h e s s e  r e l a t i v e m e n t  é l e v é e .

L a  s o l u b i l i t é  d e  la  c r è m e  d e  t a r t r e  d i m i n u e  l o r s q u e  

la  t e n e u r  d u  l i q u i d e  e n  a l c o o l  a u g m e n t e  e t  c r o î t  a v e c  l a  

t e m p é r a t u r e .  A i n s i ,  u n  l i t r e  d e  m o û t  à i o  d e g r é s  p e u t  

d i s s o u d r e  3er,7 d e  b i t a r t r a t e ,  t a n d i s  q u ’ à 3o  d e g r é s  i l  

p e u t  e n  d i s s o u d r e  e n v i r o n  xo g r a m m e s .  C e  m o û t  t r a n s -

( i )  Il convient encore de signaler l'utilisation des marcs pour la fabrication 
du v e r d e l  (acétates divers de cuivre).
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f o r m é  e n  u n  v i n  i o °,5 p o u r  100 d ’a lc o o l  n e  p o u r r a  p lu s  

e n  t e n i r  e n  s o l u t i o n ,  à c e s  m ê m e s  t e m p é r a t u r e s ,  q u e  

2^ ,2  e t  4gr,5 d e  c r è m e  d e  ta r tre .

C e s  c h i f f r e s  n e  s o n t  p a s ,  d u  r e s t e ,  c o n s ta n ts  et v a r ie n t  

u n  p e u  a v e c  la  c o m p o s i t i o n  d u  v in .  L ’a c id e  m aliq u e  

a u g m e n t e  la  s o l u b i l i t é  d e  la  c r è m e  d e  tartre ,  ta n d is  

q u e  l ’a c i d e  t a r t r i q u e  l i b r e  la  d im in u e .

A  c ô t é  d u  b i t a r t r a t e  d e  p o t a s s e ,  on t r o u v e  t o u jo u r s  

u n e  c e r t a i n e  p r o p o r t i o n  d e  t a r tr a te  d e  c h a u x .  C e t t e  p r o 

p o r t i o n ,  q u i  s o u v e n t  e s t  a s s e z  fa ib le  et n e  d é p a s s e  

g u è r e  10 p o u r  100, p e u t  c e p e n d a n t ,  q u e lq u e fo is ,  d e v e n ir  

i m p o r t a n t e .  L e  t a r t r a t e  d e  c h a u x  e s t  en  q u a n t ité  n o ta b le  

d a n s  l e s  t a r t r e s  d é p o s é s  p a r  l e s  v in s  q u i  p r o v ie n n e n t  

d e s  r a i s i n s  r é c o l t é s  e n  t e r r a i n s  c a lc a i r e s ,  m a is  i l  e s t  

s u r t o u t  a b o n d a n t  d a n s  l e s  t a r t r e s  f o u r n is  p a r  l e s  v in s  

p l â t r é s .

L e  t a r t r e  b r u t  r e n f e r m e  d i v e r s e s  im p u r e t é s  : d e  la 

m a t i è r e  c o l o r a n t e ,  d e s  d é b r i s  o r g a n i q u e s ,  d e s  d é b r is  

d e  b o i s ,  e t c .  L a  p r o p o r t i o n  d e  ta r tr e  p e u t  ê t r e  é v a lu é e  

e n  m o y e n n e  à o kgr,2 o u  okgr,3 p a r  h e c t o l i t r e  d e  v in . '

N o u s  v e r r o n s  q u e  la  c o m p o s i t i o n  d e  l i e s  e s t  t r è s  v a 

r i a b l e ,  c e l l e  d e s  t a r t r e s  n e  l ’ e s t  p a s  m o in s .  S u r  q u e lq u e s ,  

c e n t a i n e s  d ’ é c h a n t i l l o n s  q u e  n o u s  a v o n s  e u s  à e x a m in e r ,  

n o u s  a v o n s  c o n s t a t é  d e s  v a r i a t i o n s  a l la n t  d e  45 à 74 

p o u r  100 d ’a c i d e  t a r t r i q u e ,  c o r r e s p o n d a n t  à 56 e t  g 3 
p o u r  100 d e  b i t a r t r a t e  d e  p o ta s s e .

A n c i e n n e m e n t ,  o n  n e  d é ta r tr a i t  l e s  f o u d r e s  q u ’au 

b o u t  d e  p l u s i e u r s  a n n é e s ,  q u a n d  le  d é p ô t  a v a it  p r is  

u n e  c e r t a i n e  é p a i s s e u r ;  m a is  a u j o u r d ’h u i  o n  t e n d  à 

r e n o u v e l e r  p l u s  s o u v e n t  c e t t e  o p é r a t io n .

D e s  h o m m e s  a r m é s  d e  r a c le t t e s  e n t r e n t  d a n s  le s  fo u d re s '  

p o u r  e n  d é t a c h e r  la  c o u c h e  d u  ta r tr e .  Q u e lq u e f o is  

l ’a d h é r e n c e  e s t  t e l l e  q u ’ i l  fa u t ,  a v e c  u n  i n s t r u m e n t  p a r 

t i c u l i e r ,  t a p o t e r  l e s  p a r o i s  p o u r  e n l e v e r  lè  d é p ô t .  C e t t e  

o p é r a t i o n  p o r t e  l e  n o m  d e  p i q u a g e .

D a n s  l e s  p e t i t s  t o n n e a u x ,  d a n s  l e s  b a r r i q u e s ,  e t c . ,  

o ù  o n  n e  p e u t  p é n é t r e r  p o u r  f a i r e  c e  r a c la g e ,  le  ta r tr e
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s ’a c c u m u l e  s u r  l e s  d o u e l l e s  e t  f o r m e  u n e  c o u c h e  s é p a 

r a t iv e  e n t r e  l e  v i n  e t  le  b o i s .  C h a q u e  a n n é e ,  q u a n d  o n  

r i n c e  c e s  f u t a i l l e s  à l ’ e a u  b o u i l l a n t e ,  u n e  p a r t i e  d u  t a r t r e  

e s t  e n l e v é e .  I l  s e r a i t  u t i le  d e  r e c u e i l l i r  c e s  e a u x  p o u r  

e n  e x t r a i r e  l e  t a r t r e .

I l  n o u s  r e s t e  à i n d i q u e r  l e s  m o y e n s  p o u r  a p p r é c i e r  

la v a l e u r  d e s  t a r t r e s  e t  l e s  c o n d i t i o n s  d a n s  l e s q u e l l e s  

d e v r a i t  s e  fa ire  la  v e n t e .

L e  p r o c é d é  d e  cristallisation, d i t  a u s s i  à la casserole, 
q u i s e r t  e n c o r e  s o u v e n t  a u j o u r d ’h u i  p o u r  d é t e r m i n e r  

la v a l e u r  d e s  t a r t r e s  b r u t s ,  e s t  d é f e c t u e u x  e t  d e v r a i t  

ê t r e  c o m p l è t e m e n t  a b a n d o n n é .  L a  q u a n t i t é  d e  b i t a r -  

t ra te  q u i  r e s t e  d a n s  l e s  e a u x - m è r e s  d e  la  c r i s t a l l i s a t i o n  

e s t  v a r i a b l e ,  l e s  i m p u r e t é s  e n t r a î n é e s  e t  m é l a n g é e s  

a v e c  l e s  c r i s t a u x  s o n t  q u e l q u e f o i s  en  q u a n t i t é  n o t a b l e  ; 

l ’a c id e  t a r t r iq n e  c o m b i n e  à la  c h a u x  n ’ e s t  p a s  c o m p t é ,  

la m a je u r e  p a r t ie  d u  ta r tr a te  d e  c h a u x  r e s t a n t  i n s o l u b l e  

d a n s  l ’eau  b o u i l l a n t e .  S i  l ’o n  s e  s e r t  d ’e a u  p l u s  o u  

m o in s  c h a r g é e  d e  s e l s  c a l c a i r e s ,  u n e  p a r t i e  d e  l ’ a c i d e  

t a r t r iq u e  c o m b i n é  à la  p o t a s s e ,  s o u s  f o r m e  d e  b i t a r t r a t e  

d e v i e n t  i n s o l u b l e  e t  r e s t e  d a n s  l e  r é s i d u .

L e s  ta r t r e s  o n t  u n e  v a l e u r  p r o p o r t i o n n e l l e  à la  q u a n 

t ité  d ’a c id e  t a r t r i q u e  q u ’i l s  r e n f e r m e n t .  L a  p r e m i è r e  

c o n d i t io n  é q u i t a b l e  d e s  t ra n s a c t io n s , '  t a n t  p o u r  l e s  i n d u s 

t r i e l s  q u e  p o u r  l e s  v i t i c u l t e u r s , ’ e s t  d o n c  la  v e n t e  a u  

degré réel d’acide tartrique, d a n s  l e  t a r t r e  q u i  fa i t  l ’o b j e t  

d ’u n  m a r c h é .  C e  d e g r é  e s t  d é t e r m i n e  p a r  l e  p r o c é d é  

b a s é  s u r  la  s é p a r a t i o n  d e  l ’a c id e  t a r t r i q u e  t o t a l  e t  s o n  

d o s a g e  s o u s  f o r m e  d e  b i t a r t r a t e  d e  p o t a s s e .

P o u r  c e s  d i v e r s e s  r a i s o n s ,  l e s  v i t i c u l t e u r s  d o i v e n t  

i n s i s t e r  p o u r  q u e  . l e s  c o n t r a t s  d e  v e n t e ,  p o u r  l e s  t a r t r e s  

a u s s i  b i e n  q u e  p o u r  l e s  l i e s ,  s o i e n t  d é s o r m a i s  é t a b l i s  

s u r  c e  p r i n c i p e .  C ’ e s t  l e  s e u l  m o y e n  d e  n e  l é s e r  a u c u n e  

d e s  d e u x  p a r t ie s .  <

C e  p r o c é d é  n e  p e u t  ê t r e  a p p l iq u é  q u e  d a n s  u n  l a b o 

r a t o ir e ,  m a is  l e s  v i t i c u l t e u r s  p e u v e n t  d é t e r m i n e r  e u x -  

m ê m e s  a p p r o x i m a t i v e m e n t  l e u r  r i c h e s s e  e n  a c i d e
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t a r t r i q u e ,  c o m m e  n o u s  ¡ ’ i n d i q u e r o n s  e n  p a r la n t  d e s  

l i e s ,  c e  q u i  l e u r  p e r m e t t r a ,  e n  a t t e n d a n t  l ’ a n a ly s e  d e  la  

s t a t io n  a g r o n o m i q u e  la  p l u s  v o i s i n e ,  d é j u g e r  la  v a le u r  

d e s  o f f r e s  f a i t e s  p a r  l e s  m a r c h a n d s .

LIES

L e  d é p ô t  b o u e u x  r a s s e m b l é  au  fo n d  d u  to n n e a u ,  

s o u s  la  c o u c h e  d e  v i n  l i m p i d e ,  c o n s t i t u e  c e  q u ’o n  a p p e l le  

la' l i e .

! L a  l i e  e s t  f b r m é e  p a r  le  b i t a r t r a t e  d e  p o ta s s e  (crè m e  

d e  ta r tr e )  e t  le  t a r t r a t e  d e  c h a u x ,  q u i  s e  p r é c ip i t e n t  p a r  

s u i t e  d e  l ’a u g m e n t a t i o n  d e  r i c h e s s e  a lc o o l i q u e  du l iq u id e  

e t  d e  s o n  r e f r o i d i s s e m e n t ,  p a r  l e s  i m p u r e t é s  t e n u e s  en 

s u s p e n s i o n  d a n s  l e  m o û t  (vin  b la n c)  o u  d an s  le  v in  au 

m o m e n t  d u  d é c u v a g e  (vin r o u g e ) ,  e t  s u r t o u t  par  le s  

c e l l u l e s  d e  l e v u r e s  e t  a u t r e s  f e r m e n t s  q u i  t o m b e n t  au 

f o n d  d ’ a u t a n t  p l u s  v i t e  q u e  le  l iq u i d e  e s t  m o in s  d e n s e .

. C e s  r é s i d u s  d o i v e n t  d ’a b o r d  ê t r e  t r a i té s  p o u r  en  r e t ir e r  

la  p l u s  g r a n d e  p a r t ie  d u  v i n  o u  d e  l ’a lc o o l .  O n  p e u t  

p r o c é d e r  d e  t r o i s  m a n i è r e s  p o u f  a t t e in d r e  c e  b u t :  

i °  O n  p e u t  e n t o n n e r  l e s  l i e s  d a n s  d e s  fû ts  e t  le s  la i s s e r  

a u  r e p o s .

- A v e c  l e  t e m p s , '  l e s  m a t i è r e s  l e s  p lu s  lo u r d e s  t o m 

b e n t  a u  f o n d  e t  o n  p e u t  d é c a n t e r  le  l iq u id e  c la ir  q u i  

s u r n a g e .  C e s  d é c a n t a t i o n s  s e  fo n t  d ’u n e  m a n iè r e  s u c 

c e s s i v e  e t  d e  h a u t  e n  b a s  p a r  . d e s  r o b in e t s  p la c é s  à 

d i f f é r e n t e s  h a u t e u r s  ; ■ .

2° O n  p e u t  f i l t r e r  l e s  l i e s  d a n s  d e s  f i l tr e s  o r d in a ir e s  

o u  m i e u x  d a n s  d e s  f i l t r e s - p r e s s e s .  O n  p e u t  e n c o r e  le s  

e n s a c h e r  d a n s  d e s  s a c s  e n  to i le  fo r te  e t  le s  p la c e r  s o u s  

l e  p r e s s o i r ;  m a i s  c e t t e  o p é r a t i o n  d o i t  être  fa ite  a v e c  

c e r t a i n e s  p r é c a u t i o n s  p o u r  é v i t e r . la  r u p t u r e  d e s  s a c s ; ·  

,3° O n  p e u t  l e s  d is t i l l e r .  L ’e a u - d e - v ie  a in s i  o b t e n u e 1 

c o n t i e n t  e n  m é l a n g e  a v e c  l ’ a lc o o l  o r d in a ir e  d e s  a lc o o ls "  

s u p é r i e u r s ,  d e s  é t h e r s  e t  d e s  h u i l e s  e s s e n t i e l l e s .  C ette-
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e a u - d e - v ie  e s t  q u e l q u e f o i s  e m p l o y é e  p o u r  d o n n e r  a u x  

a lc o o ls  d e  g r a i n s  l e  g o û t  d ’e a u - d e - v i e  d e  m a r c  r e c h e r c h é  

p a r  l e s  c o n s o m m a t e u r s  d e  c e r t a i n s  p a y s .

Q u e l  q u e  s o i t  le  s y s t è m e  e m p l o y é ,  o n  o b t i e n t  t o u j o u r s  

d e u x  p r o d u i t s  :

i °  D u  v in  o u  d e  l ’e a u - d e - v i e  q u ’ i l  fa u t  c o n s e r v e r  à  

p a r t ;  2° u n  p r o d u i t  c o n c e n t r é ,  p lu s  o u  m o i n s  é p a i s ,  q u i  

c o n s t i t u e  la  l ie  p r o p r e m e n t  d it e  e t  d o n t  i l  f a u t  t i r e r  

p a rt i .

L e s  l ie s  s o n t  q u e l q u e f o i s  v e n d u e s  à l ’ é ta t  f r a i s  a u x  

n é g o c i a n t s  q u i  o n t  d e s  s é c h o i r s  p o u r  l e s  d é b a r r a s s e r  d u  

l iq u i d e  q u i  l e s  i m p r è g n e ;  m a i s  i l  e s t  p r é f é r a b l e ,  q u a n d  

o n  l e  p e u t ,  d e  l e s  d e s s é c h e r  s o i - m è m e .

L a  p r o p o r t i o n  d e  l i e  s è c h e  p e u t  ê t r e  é v a l u é e  e n  

m o y e n n e  à i o  p o u r  i o o  d u  v i n .

L a  v a l e u r  c o m m e r c i a l e  d e s  l i e s  e s t  p r o p o r t i o n n e l l e  à 

la  q u a n t i té  d ’a c i d e  t a r t r i q u e  q u ’e l l e s  r e n f e r m e n t .  C e t t e  

t e n e u r  e s t  t r è s  v a r i a b l e .

L a  q u a n t ité  d e  b i la r t r a t e  c o n t e n u e  d a n s  l e  m o û t  v a r i e  

* c h a q u e  a n n é e  p o u r  u n  m ê m e  c é p a g e ,  s e l o n  l e s  c o n d i 

t io n s  c l i m a t é r iq u e s  q u i  o n t  p r é s i d é  a u  d é v e l o p p e m e n t  

e t  à la  m a tu r ité  d e s  r a is in s .

E l l e  v a r ie  é g a l e m e n t  a v e c  la  n a t u r e  d e  c é p a g e  ( v o i r  à 

c e  s u j e t  l e s  b e l l e s  r e c h e r c h e s  d e  M M . A i m é  G i r a r d  e t  

L in d e t ,  p u b l i é e s  d a n s  l e  B u l l e t i n  d u  m i n i s t è r e  d e  l ’ a g r i 

c u ltu r e ) ,  l e s  r é g i o n s ,  e tc .  L e  m o d e  d e  v i n i f i c a t i o n  e t  l e s  

c o n d i t i o n s  d e  la  c o n s e r v a t i o n  d u  v i n  i n f l u e n t  é g a l e m e n t  

s u r  la c o m p o s i t i o n  d e s  l i e s .

A p r è s  la  f e r m e n t a t io n ,  s i  l ’a b a i s s e m e n t  d e  la  t e m p é 

r a t u r e  e s t  p r o g r e s s i f ,  s i  l e s  p h é n o m è n e s  c h i m i q u e s  q u i  

s e  p r o d u i s e n t  d a n s  l e  v i n  e n  v i e i l l i s s a n t  s o n t  l e n t s ,  l e s  

p r e m i e r s  c r i s t a u x  d e  b i t a r t r a t e  d e  p o t a s s e  q u i  a p p a r a i s 

s e n t  t r è s  a d h é r e n t s  s u r  la  s u r f a c e  i n t e r n e  d e s  f o u d r e s  

o u  d e s  t o n n e a u x  j o u e n t  l e  r ô l e  d e  c e n t r e s  d e  c r i s t a l l i s a 

t io n ,  g r o s s i s s e n t  a u x  d é p e n s  d u  b i t a r t r a t e  e n  s o l u  t io n  e t  

a r r i v e n t  a in s i  p a r f o i s  à u n  v o l u m e  c o n s i d é r a b l e .  D a n s  

c e  ca s ,  l e s  l i e s  r e s t e n t  p a u v r e s .  S i ,  a u  c o n t r a i r e ,  c e s
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d i v e r s  p h é n o m è n e s  s e  m a n i f e s t e n t  b r u s q u e m e n t ,  le  b i-  

t a r t r a t e  a f f e c t e  la  f o r m e  d e  f in s  c r i s t a u x ,  q u i  to m b e n t  

c o m m e  d u  s a b l e  d a n s  l e s  l ie s .

S u r  q u e l q u e s  c e n t a i n e s  d ’ é c h a n t i l lo n s  d e  l ie s  de  v in  

q u e  n o u s  a v o n s  e u s  à e x a m i n e r ,  n o u s  a v o n s  v u  la t e n e u r  

e n  a c i d e  t a r t r i q u e  v a r i e r  e n t r e  8 e t  35 p o u r  io o  p o u r  

l e s  l i e s  s è c h e s ,  l e  p l u s  g r a n d  n o m b r e  r e s t a n t  c e p e n d a n t  

c o m p r i s  e n t r e  i 5 e t  3o p o u r  io o .

Q u a n d  l e s  l i e s  s o n t  p a u v r e s ,  o n  p e u t  l e s  b r û l e r  p o u r  

e n  f a i r e  d e s  c e n d r e s  e t  e n  r e t i r e r  l e  c a r b o n a t e  d e  p o ta s s e  

f o r m é  o u  m i e u x  e n c o r e  l e s  é p u i s e r  p o u r  en  e x t r a ir e  le  

b i t a r t r a t e  d e  p o t a s s e .  L e s  l i e s  a in s i  é p u i s é e s ,  n e  c o n t e 

n a n t  p l u s  d e  c o m p o s é s  t a r t r i q u e s ,  r e n f e r m e n t  e n c o r e  

u n e  c e r t a i n e  p r o p o r t i o n  d ’ a z o te  e t  p e u v e n t  a v e c  a v a n 

t a g e  ê t r e  e m p l o y é e s  c o m m e  e n g r a is .

L a  v a l e u r  d e  l ’ u n i t é  d e  c r è m e  d é t a r t r é  é tan t  to u jo u r s  

n o t a b l e m e n t  p l u s  é l e v é e  d a n s  l e s  t a r t r e s  q u e  d an s les  

l i e s ,  l e s  v i t i c u l t e u r s  o n t  m ô m e  a v a n t a g e  à r e t i r e r  e u x -  

m ê m e s ,  s o u s  f o r m e  d e  t a r t r e  b r u t ,  le  ta r tre  d e  le u r s  

l i e s .

I l  n ’y  a, p o u r  c e l a ,  q u ’à a p p l i q u e r  e n  g r a n d i e  p r o c é d é  

d e  la  c r i s t a l l i s a t i o n  o u  à la  c a s s e r o le .

V o i c i  c o m m e n t  i l  fa u t  p r o c é d e r  :

O n  c o m m e n c e  p a r  d é t e r m i n e r  la  t e n e u r  d e  la  l ie  à 

t r a i t e r  e n  c r è m e  d e  t a r t r e ,  e n  e m p lo y a n t  le  p r o c é d é  q u e  

n o u s  i n d i q u o n s  p l u s  l o in .  C e l a  fa it,  d a n s  u n e  c h a u d iè r e  

d e  c a p a c i t é  c o n n u e ,  o n  i n t r o d u i t  u n e  q u a n t ité  de  l ie  

t e l l e  q u ’ o n  a it  à  p e u  p r è s  8 k i l o g r a m m e s  d e  tartre  p a r  

h e c t o l i t r e  d ’ e a u .  \

A v e c  u n e  l i e  à 2^ p o u r  xoo d e  ta r tre ,  il fa u d r a  33 k i l o 

g r a m m e s  d e  l i e  p a r  h e c t o l i t r e  d ’ e a u .

O n  p o r t e  à l ’ é b u l l i t i o n  e t  o n  b r a s s e  b ie n  to u t e  la 

m a s s e  ; a p r è s  u n  q u a r t  d ’h e u r e ,  o n  a rr ê te  le  fe u  e t  o n  

l a i s s e  d é p o s e r  p e n d a n t  i o  à i 5 m in u t e s .  O n  s o u t ir e  le  

l i q u i d e  c l a i r  d a n s  u n  c u v i e r  o u  d a n s  u n  t o n n e a u  d é fo n c é  

e t  o n  l a i s s e  r e f r o i d i r .

P a r  l e  r e f r o i d i s s e m e n t ,  l e  t a r t r e  s e  p r é c i p i t e  e t  i l  n e
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r e s t e  p lu s  q u ’ à d é c a n t e r  l ’ e a u  p o u r  r e c u e i l l i r  l e  t a r t r e .  

C e t t e  e a u  q u i  c o n t ie n t  e n c o r e  e n v i r o n  u n  d e m i - k i l o 

g r a m m e  d e  t a r t r e  p e u t  r e s s e r v i r  e n c o r e  4 o u  5 f o i s  a u  

m ê m e  t r a i t e m e n t ,  d e  s o r t e  q u e  l a  p e r t e  e n  c r è m e  d e  

t a r t r e  e s t  f in a le m e n t  t r è s  r é d u i t e .

L e s  r é s i d u s  r e s t é s  au  fo n d  d e  la  c h a u d i è r e  c o n t e 

n a n t  e n c o r e  la  m a j e u r e  p a r t ie  d e s  é l é m e n t s  f e r t i l i s a n t s ,  

s a u f  la  p o t a s s e ,  s o n t  p o r t é s  a u  f u m i e r .

E n  F r a n c e ,  l e s  s o u s - p r o d u i t s  d u  v i n  ( l ie s  e t  t a r t r e s )  

p r é s e n t e n t  u n e  v a l e u r  c o n s i d é r a b l e  q u ’ o n  p e u t  é v a l u e r  à 

p lu s  d e  v i n g t  m i l l i o n s  p a r  an.

D e  c e  q u i  p r é c è d e ,  il r é s u l t e  q u e ,  p o u r  a s s u r e r  l a  

l o y a u t é  d e s  t r a n s a c t io n s  c o m m e r c i a l e s ,  i l  e s t  i n d i s p e n 

s a b le  d ’a v o ir  r e c o u r s  à l ’e x a m e n  c h i m i q u e  d e  c e s  p r o d u i t s  

p o u r  en  d é t e r m i n e r  la  r i c h e s s e  e n  a c i d e  t a r t r i q u e .

M ais ,  a u  p r é a l a b l e ,  l e s  v i t i c u l t e u r s  p e u v e n t  s e  r e n 

s e i g n e r  d ’ u n e  m a n iè r e  a p p r o x i m a t i v e  s u r  la  p r o p o r t i o n  

d e  b i ta r tr a te  c o n t e n u e  d a n s  l e u r s  p r o d u i t s  e n  e m p l o y a n t  

le  p r o c é d é  s u i v a n t :  o n  p r e n d  5 g r a m m e s  d e  l i e  b r o y é e  

e t  on l e s  fait  b o u i l l i r  c in q  m i n u t e s  a v e c  200 c e n t i m è t r e s  

c u b e s  d ’e a u  e n v i r o n ,  p u i s  o n  n e u t r a l i s e  e x a c t e m e n t  a v e c  

u n e  s o lu t io n  a lc a l in e  d e  s o u d e  o u  d e  p o t a s s e  t i t r é e .  I l  

e s t  f a c i le  e n s u i t e  d e  c a l c u l e r  la  r i c h e s s e  d e  l a  l i e  a i n s i  

e x a m in é e .

E n  e m p l o y a n t  la  l i q u e u r  a l c a l i n e  q u e  n o u s  a v o n s  d é j à  

u t i l i s é e  p o u r  m e s u r e r  l ’a c i d i t é  d e s  m o û t s ,  l i q u e u r  d o n t  

c h a q u e  c e n t i m è t r e  c u b e  e s t  e x a c t e m e n t  s a t u r é  p a r  

o ?r,o 5 d ’a c id e  t a r t r i q u e ,  o n  o b t i e n t  d i r e c t e m e n t  la  r i c h e s s e  

p o u r  100 e n  a c i d e  t a r t r i q u e .

E x e m p l e  : o n  a v e r s é  20 c e n t i m è t r e s  c u b e s  d e  s o l u 

t io n  a lc a l in e  p o u r  a r r i v e r  à la  s a t u r a t io n ,  c e l a  v e u t  d i r e  

q u e  la  l ie  e x a m i n é e  c o n t i e n t  20 p o u r  100 d ’ a c i d e  t a r 

t r iq u e  n o n  s a t u r é  à l ’é ta t  d e  b i t a r t r a t e  d e  p o t a s s e ,  c e  q u i  

c o r r e s p o n d  à 5 o , i 2  p o u r  100 d e  c r è m e  d e  t a r t r e ,  1 d ’ a c i d e  

t a r t r i q u e  c o r r e s p o n d a n t  à 2 , 5o 6 d e  c r è m e  d e  t a r t r e .

L ’e s s e n t i e l  e s t  d e  f a i r e  u n  b o n  é c h a n t i l l o n n a g e  d e  la  

m a t iè r e  (lie  o u  ta r tr e )  à e x a m i n e r .
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C e t t e  m é t h o d e  d o n n e  d e s  r é s u l t a t s  g é n é r a le m e n t  tro p  

é l e v é s  p a r c e  q u e  l e s  l i e s  r e n f e r m e n t  t o u j o u r s  d e s  ac ides  

o r g a n i q u e s  a u t r e s  q u e  l ’a e id è  t a r t r iq u e ,  a c id e s  a c é t iq u e ,  

m a l i q u e ,  t a n i n ,  e t c . . . ,  e t  n e  s a u r a i t  s e r v i r  d e  b a s e  pout· 

u n  m a r c h é ,  m a i s  e l l e  f o u r n i t  d e s  r e n s e i g n e m e n t s  a p 

p r o x i m a t i f s  u t i l e s  à c o n n a î t r e .
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Soins à donner aux vins.

SOUTIRAGE ET OUILLAGE

Il  faut, a u ta n t  q u e  p o s s i b le ,  s o u t i r e r  p a r  u n  t e m p s  

s e c  e t  f r o id ,  a v e c  u n e  p r e s s i o n  a t m o s p h é r i q u e  é l e v é e ;  

d a n s  c e s  c o n d i t i o n s ,  l e s  l i e s  o n t  m o i n s  d e  t e n d a n c e  à 

r e m o n t e r  e t  à v e n i r  t r o u b l e r  le  l i q u i d e .

P o u r  s o u t i r e r  le  v in ,  o n  d o i t  d ’a b o r d  s e  p r é o c c u p e r  

d ’a v o ir  u n  v a i s s e a u  p r o p r e  ( b a r r i q u e ,  t o n n e a u  o u  f o u d r e ,  

s u i v a n t  l ’i m p o r t a n c e  d e  l ’ e x p l o i t a t i o n )  p o u r  l e  t r a n s 

v a s e r .

C ’e s t  u n  p o in t  e s s e n t i e l  d e  n e  j a m a i s  m e t t r e  l e  v i n  

q u e  d a n s  d e s  f u t a i l le s  b i e n  p r o p r e s  e t  a b s o l u m e n t  n e t t e s  

d e  t o u t e  m a u v a i s e  o d e u r .  C e l a  e s t  fa c i l e ,  s i  o n  a s o i n  d e  

b i e n  e n t r e t e n i r  l e s  t o n n e a u x  v i d e s ,  n o u s  v e r r o n s  p l u s  

lo in  c o m m e n t  o n  o b t ie n t  c e t t e  c o n s e r v a t i o n .

A u  m o m e n t  d ’e m p l o y e r  l e s  t o n n e a u x  o n  p r o c è d e  a u  

s e r r a g e  d e s  c e r c l e s  e t  o n  l e s  l a v e  à l ’e a u  b o u i l l a n t e  ( d a n s  

l e s  g r a n d e s  c a v e s ,  o n  p a s s e  l e s  f o u d r e s  à la  v a p e u r ) .  

C e t t e  o p é r a t io n  p r o c u r e  u n  n e t t o y a g e  p a r f a i t  e t  r e n d  

le s  t o n n e a u x  é t a n c h e s  e n  f a i s a n t  g o n f l e r  l e  b o i s  q u i  

s ’é ta it  r e s s e r r é  l o r s q u ’ i ls  é t a ie n t  v i d e s .

O n  r in c e  e n s u i t e  j u s q u ’à c e  q u e  l ’e a u  s o r t e  c l a i r e  e t  

o n  la i s s e  é g o u t t e r .  Q u a n t  a u x  f û t s  n o u v e l l e m e n t  v i d é s ,  

i l  su ffit  d e  l e s  r i n c e r  à l ’ e a u  f r a îc h e .  L e s  f û t s  a i n s i  n e t -
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to y é s · ,  é g o u t t é s  e t  l é g è r e m e n t  m é c h é s  s o n t  p r ê ts  à r e c e 

v o i r  l e  v i n .

D a n s  l e s  c a v e s  q u i  n é  s o n t  p a s  p o u r v u e s  d ’ un g é n é 

r a t e u r  d e  v a p e u r ,  o n  p e u t  fa ir e  g o n f l e r  l e  h o is  d e s  

f o u d r e s  s e c s  e n  e m p l o y a n t  20 k i l o g r a m m e s  d e  c h a u x  

v i v e  e n  p i e r r e  p a r  100 h e c t o l i t r e s  d e  c a p a c ité ,  q u ’on 

a r r o s e  a v e c  4o  o u  5o l i t r e s  d ’e a u  b o u i l l a n t e ,  d e  m a n iè r e  

à p r o d u i r e  l e  p l u s  d e  v a p e u r  p o s s i b le .  O n  b o u c h e  le s  

o u v e r t u r e s  t o u t  e n  la i s s a n t ,  c e p e n d a n t ,  u n e  l é g è r e  

i s s u e  à la  v a p e u r  p o u r  é v i t e r  u n  e x c è s  d e  p r e s s io n .

Q u a n t  a u x  f û t s  s a l e s  o u  a l t é r é s ,  i l  fa u t  l e u r  fa ire  s u b ir  

d e s  t r a i t e m e n t s  s p é c i a u x  q u e  n o u s  e x a m in e r o n s  p lu s  

t a r d .

L a  p r a t i q u e  d u  s o u t i r a g e  s e  fa it  d e  la m a n iè r e  s u i 

v a n t e  :

C h e z  l e s  p e t i t s  v i g n e r o n s ,  o n  t i r e  le  v i n  p ar  u n  r o 

b i n e t  d a n s  u n  b r o c  s p é c i a l  e t  o n  le  v i d e  d a n s  le  to n n e a u  

à r e m p l i r  a u  m o y e n  d ’ u n  e n t o n n o i r  e n  b o i s  o u  en  fer- 

b l a n c .  D a n s  l e s  g r a n d e s  e x p lo i t a t i o n s ,  o n  fait  u s a g e  

d ’ u n e  p o m p e  a s p i r a n t e  e t  fo u la n t e  q i i i  a s p ir e  le  v in  p a r  

l ’o r i f i c e  i n f é r i e u r  d u  t o n n e a u  à t r a n s v a s e r  e t  le  r e n v o ie  

d a n s  l e  t o n n e a u  à r e m p l i r .

A v e c l e s  v i n s  j e u n e s ,  i l  e s t  n é c e s s a i r e  d e  l a i s s e r  c o u le r  

l e  l i q u i d e  d a n s  u n  b a q u e t  p o u r  le  m e ttr e  au c o n ta c t  de  

l ’a i r  a v a n t  d e  l e  r e m o n t e r .

U n e  f o i s  l e  t o n n e a u  b i e n  p le i n ,  i l  fa u t  le  b o u c h e r  ; on 

s e  s e r t  p o u r  c e l a  d ’ u n e  b o n d e  e n  b o i s  e n to u r é e  de 

l i n g e ,  o u ,  c e  q u i  v a u t  m i e u x ,  e n  l i è g e  p araff in é.  L e s  v in s  

n o u v e a u x  n e  d o i v e n t  p a s  ê t r e  b o n d é s  h e r m é t iq u e m e n t  

a f in  d e  p e r m e t t r e  à l ’a c i d e  c a r b o n i q u e  r é s u l ta n t  d e  la 

f e r m e n t a t i o n  l e n t e  d e  s e  d é g a g e r  l ib r e m e n t .

D a n s  c e  c a s ,  o n  s e  s e r t  d e  p e t i t s  s a c s  r e m p lis  d e  

s a b l e  b i e n  l a v é ,  q u ’o n  a p p l i q u e  s u r  l ’o u v e r t u r e  du  t o n 

n e a u  j u s q u ’à c e  q u e  c e t t e  s e c o n d e  fe r m e n ta t io n  so it  

t e r m i n é e .

L e s  t o n n e a u x  v i d e s  s o n t  s o i g n e u s e m e n t  l a v é s  et 

é g o u t t é s ;  l o r s q u ’i l s  s o n t  s e c s ,  o n  l e s  m è c h e  en  fa isa n t
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. b r û l e r  5  g r a m m e s  d e  s o u f r e  p a r  h e c t o l i t r e  e t  o n  l e s  

b o n d e .  O n  r e c o m m e n c e  l e  m é c h a g e  t o u s  l e s  d e u x  o u  

„ t r o i s  m o i s ,  d e  m a n i è r e  à  m a i n t e n i r  u n e  a t m o s p h è r e  

d ’ a c i d e  s u l f u r e ü x  d a n s  l e u r  i n t é r i e u r .  A v e c  c e s  q u e l q u e s  

s o i n s  o n  n ’a  j a m a i s  d e  f u t a i l l e s  a l t é r é e s  e t  e l l e s  s o n t  

e x e m p t e s '  d e  g e r m e s  d e  m a l a d i e s .

L ’a c i d e  s u l f u r e u x  p r o d u i t  p a r  l a  c o m b u s t i o n  d e s  

m è c h e s  s o u f r é e s  e s t  u n  p u i s s a n t  a g e n t  d e  c o n s e r v a t i o n  

p o u r  l e  v i n  e t  l e s  f u t a i l l e s ,  m a i s  i l  n e  f a u t  p a s  e n  a b u s e r  

l o r s ,  d é s  s o u t i r a g e s ,  p a r c e  q u ’ o n  i n t r o d u i r a i t ,  a v e c  le  

t e m p s ,  d a n s  l e  v i n ,  u n e  q u a n t i t é  d ’a c i d e  s u l f u r i q u e  n o n  

n é g l i g e a b l e .
N o u s  s a v o n s  q u ’ u n  f û t  d ’ u n  h e c t o l i t r e  c o n t i e n t  21 

l i t r e s  d ’o x y g è n e  (2 0 , 9 3 ), s o i t  3 o  g r a m m e s .  C e s  3 o  g r a m 

m e s  p e u v e n t  b r û l e r  u n  p o i d s  é g a l  d e  s o u f r e  e t  d o n n e r  

p a r  c o n s é q u e n t  Co g r a m m e s  d ’a c i d e  s u l f u r e u x .

P o u r  l e s  s o u t i r a g e s ,  o n  m è c h e  m o i n s  é n e r g i q u e m e n t ,  

u n e  p a r t i e  d e  l ’a c i d e  s u l f u r e u x  p r o d u i t  s ’o x y d e  i m m é 

d i a t e m e n t  ; u n e  a u t r e  e s t  c h a s s é e  d u  f û t  l o r s q u ’ o n  y  i n 

t r o d u i t  l e  v i n ,  d e  s o r t e  q u e  l a  q u a n t i t é  q u i  r e s t e  e s t  

g é n é r a l e m e n t  b i e n  i n f é r i e u r e  à  1 0  g r a m m e s  p a r  h e c t o 

l i t r e .

P o u r  l e s  v i n s  r o u g e s ,  i l  f a u t  m é n a g e r  l ’a c i d e  s u l f u 

r e u x ,  c a r  d ’ a p r è s  N e s s l e r ,  d é j à  à l a  d o s e  d e  5  g r a m m e s  

p a r  h e c t o l i t r e ,  l a  m a t i è r e  c o l o r a n t e  e s t  a l t é r é e  d ’u n e  

m a n i è r e  s e n s i b l e .

S o u s  l ’i n f l u e n c e  d e  l a  f e r m e n t a t i o n  i n s e n s i b l e  q u i  s e  

p r o d u i t  e n c o r e  d a n s  l e  v i n ,  d e  l ’ é v a p o r a t i o n  à  t r a v e r s  

l e s  p o r e s  d u  b o i s  e t  d e  l ’ i m b i b i t i o n  d e  c e  b o i s  q u a n d  i l  

s ’ a g i t  d ’u n  t o n n e a u  v i d e ,  l e  v i n  d i m i n u e  d e  v o l u m e .  

C e t t e  d é p e r d i t i o n ,  v a r i a b l e  a v e c  l ’â g e  d u  v i n ,  l a  n a t u r e  

d u  t o n n e a u  e t  l e s  c o n d i t i o n s  p a r t i c u l i è r e s  q u e  p r é s e n t e  

. l e  c e l l i e r ,  d o n n e  u n e  i d é e  d u  v o l u m e  d ’a i r  q u i  v i e n t  

a i n s i  s è  m ê l e r  a u  v i n  d a n s  u n  t e m p s  d é t e r m i n e .

I l  fa u t  a lo r s  a jo u t e r ,  t o u s  l e s  q u i n z e  j o u r s ,  p e n d a n t  la 

p r e m i è r e  a n n é e ,  e t  s e u l e m e n t  t o u s  l e s  m o i s  e n s u i te ,  une 

„ n o u v e l l e  q u a n t i té  d e  l i q u i d e ,  d e  m a n i è r e  q u e  l e  tonneau
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r e s t e  c o n s t a m m e n t  p l e i n .  C e  r e m p l i s s a g e  q u i  a  p o u r  

b u t  d ’e m p ê c h e r  l e  d é v e l o p p e m e n t  d e  c e r t a i n s  f e r m e n t s ,  

n o t a m m e n t  d u  m y c o d e r m a  v i n i  ( f l e u r  d e  v i n ) ,  p o r t e  l e  

n o m  d ’o u i l l a g e .

L a  p e r t e  à  r é p a r e r  p a r  l ’o u i l l a g e  e s t  d ’a u t a n t  m o i n d r e ,  

t o u t e s  c h o s e s  é g a l e s  d ’a i l l e u r s ,  p o u r  l a  m ê m e  q u a n t i t é  

d e  l i q u i d e ,  q u e  l e  v i n  e s t  l o g é  d a n s  d e s  t o n n e a u x  d e  

p l u s  g r a n d e s  d i m e n s i o n s .

CONSERVATION ET VIEILLISSEMENT DES VINS

L e s  v i n s  L i e n  c o n s t i t u é s  n ’o n t  p a s  b e s o i n ,  p o u r  a c 
q u é r i r  l e u r  m a x i m u m  d e  q u a l i t é ,  u n e  l i m p i d i t é  p a r f a i t e ,  

e t  ê t r e  s o u s t r a i t s  a u x  d i v e r s e s  m a l a d i e s  q u e  n o u s  é t u 

d i e r o n s  p l u s  l o i n ,  d ’a u t r e s  s o i n s  q u e  c e u x  q u e  n o u s  

v e n o n s  d e  p a s s e r  e n  r e v u e ,  c ’e s t - à - d i r e  d e  s o u t i r a g e s  

e f f e c t u é s  e n  t e m p s  o p p o r t u n  e t  d ’ o u i l l a g e s  r é p é t é s  a u s s i  
s o u v e n t  q u e  c e l a  e s t  n é c e s s a i r e .

P e n d a n t  c e  t e m p s ,  l e  v in  v i e i l l i t ,  s e  p e r f e c t i o n n e  et 

a t t e in t  p lu s  o u  m o i n s  v i t e  le  m a x i m u m  d e  q u a l i t é s .

D a n s  le s  t o n n e a u x  d e  p e t i t e s  d i m e n s i o n s ,  le  v i n  a b s o r b e  

le n t e m e n t ,  p a r  p e t i t e s  q u a n t i t é s ,  l ’ o x y g è n e  q u i  l u i  e s t  

n é c e s s a i r e  p o u r  s o n  d é v e l o p p e m e n t  et sa  maturité. D a n s  

l e s  g r a n d s  f o u d r e s  e t  d a n s  l e s  a m p h o r e s ,  l ’a é r a t io n  

p r o d u i t e  p a r  l e s  s o u L ir a g e s  i n t e r v i e n t  p r e s q u e  s e u l e .

O n  p e u t  p r o d u i r e  u n  v i e i l l i s s e m e n t  a r l i f i c i c l  e n  f a i s a n t  

a b s o r b e r  b r u s q u e m e n t ,  e n  q u e l q u e s  j o u r s ,  u n e  g r a n d e  

q u a n t i t é  d ’ o x y g è n e ,  m a i s  l e  v i n  p r e n d  a l o r s  u n  g o û t  

d ’é v e n t  q u i  p e r s i s t e  l o n g t e m p s .  P o u r  ê t r e  b i e n f a i s a n t e ,  

l a  c o m b u s t i o n  d e s  é l é m e n t s  o x y d a b l e s  d u  v i n  d o i t  ê t r e  

l e n t e .

L e  v i e i l l i s s e m e n t  a r t i f i c i e l  d e s  v i n s  p a r  l ’ i n s o l a t i o n  e n  

p r é s e n c e  d e  l ’a i r  n ’e s t  p r a t i q u a b l e  q u e  p o u r  c e r t a i n s  

v i n s  d e  l i q u e u r  a s s e z  r i c h e s  e n  a l c o o l  p o u r  ê t r e  p r o t é g é s  

c o n t r e  l ’ é v o l u t i o n  d e s  m i c r o b e s .

* E n  m ê m e  t e m p s  q u e  c e  p h é n o m è n e  d ’o x y d a t i o n ,  i l  s e  

D u g a s t . Vinification. . 1 5
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p r o d u i t  d e s  c h a n g e m e n t s  i m p o r t a n t s  d u s  à l ’a c l i o n  r é c i 

p r o q u e  d e s  s u b s t a n c e s  c o n t e n u e s  d a n s  l e  v i n .  P a r m i  

c e s  p h é n o m è n e s  v a r i é s  e t  c o m p l e x e s ,  i l  e n  e s t  q u e l q u e s -  

u n s  d e  p a r t i c u l i è r e m e n t  i n t é r e s s a n t s .

Il  y  a d a n s  le  v in  d e s  a lc o o ls  e t  d e s  a c i d e s  q u i  r é a g i s 

s e n t  l e s  u n s  s u r  l e s  a u t r e s  e t  f o r m e n t  d e s  é t h e r s .  C e s  

é t h e r s  j o u e n t  u n  r ô le  im p o r t a n t  d a n s  l e s  m o d if ic a t io n s  

de  p r o p r ié t é s  e t  l e s  v a r ia t io n s  d e  q u a l i t é  q u e  l e s  v in s  

é p r o u v e n t  a v e c  le  te m p s .

11 r é s u l t e  d e s  o b s e r v a t i o n s  fa i te s  s u r  c e  sujet, par 

M . B c r t h e lo t  q u e  l ’é t h é r i f ic a t io n  t e n d  v e r s  u n  certa in  

é q u i l ib r e  q u i  d é p e n d  s e u l e m e n t  d e s  q u a n t i t é s  re la t iv e s  

d ’a c id e ,  d ’a lc o o l  e t  d ’ e a u  e n  p r é s e n c e ,  m a is  q u i  e s t  p lu s  

v i t e  a t te in t  s o u s  l ’ in f lu e n c e  d ’u n e  t e m p é r a t u r e  é le v é e .

D ’ u n e  m a n iè r e  g é n é r a l e ,  o n  p e u t  d i r e  q u e  la  qu an tité  

d ’ é t h e r  q u i  p e u t  s e  f o r m e r  e s t  p r o p o r t i o n n e l l e  au poids 

to ta l  d e s  a c i d e s  c o n t e n u s  l e  v i n ,  l ’a l c o o l  é ta n t  to u jo u rs  

e n  q u a n t i té  n o t a b le m e n t  s u p é r i e u r e .

L ’a c id i t é  d e s  v i n s  v a  d o n c  e n  d im i n u a n t  d u  fait de 

la fo r m a t io n  d e s  é t h e r s .

D ’a u t r e s  c h a n g e m e n t s  s e  m a n i f e s t e n t  d a n s  la  c o m p o 

s i t io n  d u  v i n :  le  b i t a r t r a t c  d e  p o t a s s e  e t  le  tartra te  de 

c h a u x  se  p r é c i p i t e n t  d e  p l u s  e n  p l u s ;  l e s  a c id e s  libres 

e t  la m a t iè r e  c o lo r a n t e  s o n t  o x y d é s .

C e t t e  o x y d a t io n  a p o u r  c o n s é q u e n c e  d ’a ifa ib liy  la 

c o u l e u r  d e s  v i n s  r o u g e s  e t  d ’a u g m e n t e r  c e l l e  d e s  vins 

b l a n c s  q u i  d e v i e n t  p l u s  j a u n e  e t  p l u s  f o n c é e .

L a  m a t u r it é  e t  le  v i e i l l i s s e m e n t  d e s  v i n s  s o n t  d o n c  le 

r é s u l t a t  d e  l ’a c t io n  c o m b i n é e  d e  l ’a i r  e t  d e  s e s  é lém en ts  

l e s  u n s  s u r  l e s  a u t r e s ,  e t  o n  p e u t  d i r e  q u e  l e  m axim um  

d e  q u a l i t é s  d ’ u n  v in  c o r r e s p o n d  à u n  c e r t a in  éq u ilib re  

q u i  e s t  s o u s  la d é p e n d a n c e  d e s  m a n i p u la t io n s  et du 

m o d e  d e  c o n s e r v a t i o n  q u ’ o n  l u i  fa i t  s u b i r .

L a  l u m i è r e  e t  la  c h a l e u r  f a v o r i s e n t  au p l u s  h a u t  degré 

l e s  o x y d a t i o n s  e t  l e s  r é a c t i o n s  c h i m i q u e s  q u i  se pro

d u i s e n t  d a n s  l e  v i n  e t  c o n t r i b u e n t  à a v a n c e r  l ’époque 

d e  sa  m a t u r i t é  d ’a b o r d ,  e t  s a  d é c r é p i t u d e  e n s u i te .  >
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D a n s  l e s  p a y s  c h a u d s ,  en  A l g é r i e  p a r  e x e m p le ,  les  

v in s  a t t e i g n e n t  r a p i d e m e n t  to u te s  le u r s  p e r fe c t io n s  et 

on e s t  o b l i g é  d e  l e s  m e ttr e  r e la t iv e m e n t  j e u n e s  en 

b o u t e i l l e s  p o u r  é v i t e r  q u ’i ls  s ’u s e n t  p r é m a tu ré m e n t .

Si le s  v i n s  d e s  r é g i o n s  t e m p é r é e s  p e u v e n t  ê tr e  fa c i le 

m en t c o n s e r v é s  d e u x  a n s  e t  p lu s  d an s d e s  to n n e a u x ,  

ce u x  d e s  p a y s  c h a u d s  n e  d o iv e n t  p a s  y  r e s te r  p lu s  d ’un 

an a p r è s  la  r é c o l t e .  A  p a r t i r  d e  ce  m o m e n t,  i l  est  b o n  de 

les  s o u s t r a i r e  c o m p l è t e m e n t  <à to u te  in f lu e n c e  e x té 

r ie u r e  e n  l e s  l o g e a n t  d a n s  d e s  r é c ip ie n t s  im p e r m é a b le s ,  

à l’abri d e  la  l u m i è r e .

M a lg r é  c e la ,  g r â c e  à la  t e m p é r a t u r e  é le v é e ,  le s  m o 

d if icat io n s q u i  s e  p r o d u i s e n t  s o n t  m a r q u é e s ,  rap id e s  et 

le  v in  n ’a p a s  la  f i n e s s e  q u ’ il a u r a i t  pu  a v o ir  s ’ i l  avait été 

c o n s e r v é  d a n s  d ’a u t r e s  c o n d i t io n s .

D ’u n e  m a n i è r e  g é n é r a l e ,  l e s  v in s  d e s  c o n t r é e s  m é r i 

d io n a le s  s o n t  p r é c o c e s  e t  d o i v e n t  ê t r e  v e n d u s  je u n e s .  

Si on le s  c o n s e r v e ,  i l  fa u t  s u r v e i l l e r  a t t e n t iv e m e n t  le u r  

d e g ré  d e  m a t u r i t é  e t  n e  p a s  a t t e n d r e  q u ’ e l le  so it  d é 

passée p o u r  le s  m e t t r e  e n  b o u t e i l l e s .
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Défauts des vins.

L e s  d é fa u ts  d e s  v i n s  s o n t  n a t u r e l s  q u a n d  i l s  r é s u l t e n t  

d ’ u n e  c o m p o s i t io n  a n o r m a le  do  la  v e n d a n g e  e t  a c c i d e n 

t e l s  q u a n d  i l s  s o n t  c o m m u n i q u é s  au  v i n  p a r  u n e  f u t a i l l e  

d e  m a u v a is e  q u a l i t é  ou un o b je t  q u e l c o n q u e  e n  c o n t a c t  

a v e c  lu i .

C e s  d é fa u ts  s o n t  l e s  s u i v a n t s :  â p r e t é ,  v e r d e u r ,  v i n  

p la t ,  v in  s a lé ,  v i n  s u l fa t é ,  v in  s u c r é ,  v i n  t r o u b l e ,  b r u 

n i s s e m e n t ,  g o û t  d e  fû t ,  g o û t  d e  m o i s i ,  e t c .........

O n  p r é v i e n t  l ’â p r e t é ,  q u i  e s t  d u e  à u n  e x c è s  d e  t a n i n ,  

p a r  l ’é g r a p p a g e  o u  le  c u v a g e  r a p i d e .  L e  c o l l a g e  c o r r i g e  

a u s s i  c e t t e  i m p e r f e c t i o n .

S i  le  v i n  e s t  d e s t i n é  à n ’ é l r e  l i v r é  à la  c o n s o m m a t i o n  

q u ’ au b o u t  d e  p l u s i e u r s  a n n é e s ,  c e  d é f a u t  s ’ a t t é n u e  n a 

t u r e l l e m e n t .

VERDEUR. —  AMÉLIORATION DES VINS ACIDES

L e s  v i n s  a c i d e s  s o n t  c e u x  q u i  p r é s e n t e n t  u n e  s a v e u r  

a c i d e  e x a g é r é e ,  d u e  à u n  e x c è s  d e s  c o m p o s é s  a c i d e s  

d u  m o û t  o u  à d e s  a c i d e s  f o r m é s  p o s t é r i e u r e m e n t  à  l a  

f e r m e n t a t i o n  p a r  l e s  f e r m e n t s  d e  m a l a d i e s .  D a n s  l e  p r e 

m i e r  c a s ,  o n  d i t  q u e  l e s  v i n s  s o n t  verts  e t ,  d a n s  l e  

s e c o n d  c a s ,  o n  d i t  q u ’ i l s  s o n t  a ig res .
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L a  v e r d e u r  s 'a t t é n u e ,  e n  g é n é r a l ,  a v e c  le  te m p s ,  l ’a c i

d i t é  d i m i n u a n t  p a r  s u i t e  d o  la p r é c ip i t a t io n  d é  la  c r è m e  

d e  t a r t r e ,  d e  l ’ é L h é r i i îc a l io n  e t  d e  l 'o x y d a t io n  p a rt ie l le s  

d e s  a c i d e s  l i b r e s .  Il n ’y  a d o n c  q u ’à l a i s s e r  v ie i l l i r  les  

v i n s  v e r t s  p o u r  l e s  v o i r  s ’ a d o u c i r .

S i  l ’ o n  v e u t  l e s  m e t t r e  i m m é d i a t e m e n t  e n  c o n s o m m a 

t io n ,  i l  fa u t  l e s  c o u p e r  a v e c  u n  v i n  m o u ,  c ’ e s t-à -d ire  

m a n q u a n t  d ’ a c i d i t é ,  o u  e n c o r e  le s  s o u m e t t r e  à l ’action  

d u  f r o i d  p o u r  a m e n e r  la  p r é c ip i t a t io n  d e  la p lu s  g r a n d e  

p a r t i e  d e  la  c r è m e  d e  tartre .

E n  c e  q u i  c o n c e r n e  l e s  v in s  a i g r e s ,  on a p r é c o n is é  

d i v e r s  p r o c é d é s  p o u r  l e s  a m é l i o r e r .  T o u s  c e s  p r o c é d é s  

o n t  p o u r  b u t  d e  n e u t r a l i s e r  u n e  p a r t ie  de  l ’a c id ité  

t o t a le  d u  v i n  a fin  d e  la r a m e n e r  à u n  tau x  n o rm a l.

C ’ e s t  a in s i  q u ’ o n  a p r o p o s é  l ’e m p l o i  d u  la r tra te  n e u tre  

d e  p o t a s s e ,  d u  c a r b o n a t e  d e  p o t a s s e ,  d u  c a r b o n a te  de 

c h a u x ,  e t c . . .
11 s u f f i t  d ’e x a m i n e r  l e  m é c a n i s m e  d ’a c t io n  de c e s  

d i v e r s e s  s u b s t a n c e s  s u r  l e  v in  p o u r  m o n t r e r  q u e  c ’est 

t o u j o u r s  a v e c  u n e  e x t r ê m e  p r u d e n c e  q u  il fau dra  les  

e m p l o y e r .  A  f a i b l e s  d o s e s  e l le s  s o n t  s o u v e n t  in eff icaces;  

à d o s e s  p l u s  é l e v é e s ,  e l l e s  t r a n s fo r m e n t  le  v in  en u n e  

m i x t u r e  i m b u v a b l e .
L ’ a c i d i t é  d e s  v i n s  e s t  c o n s t i t u é e ,  d ’ u n e  part,  p a r le s  c o r p s  

a c i d e s  q u i  s e  t r o u v e n t  d a n s  le  m o ù t ( b i la r tr a te  d e  p o ta sse ,  

a c i d e  t a r t r i q u e ,  a c i d e  m a l i q u e ,  a c id e s  t a n n iq u e s ,  e tc . . .) ,  

e t ,  d ’a u t r e  p a r t ,  p a r  l e s  a c i d e s  d é v e l o p p é s  p a r  la f e r m e n 

t a t io n  a l c o o l i q u e  e t  l e s  fe r m e n t a t io n s  s e c o n d a ir e s  (ac id e  

s u c c i n i q u e ,  a c i d e  a c é t i q u e ,  a c id e  lactique·,  e tc . . . ) ,  p u i s 

q u ’ il s ’a g i t  i c i  d e  v i n s  p l u s  ou m o in s  a v a r ié s .

S i ,  p a r  l ’ e m p l o i  d e  s u b s t a n c e s  c h im iq u e s ,  n o u s  p o u 

v i o n s  a g i r  d ’ u n e  m a n i è r e  e x c l u s i v e  s u r  l ’ u n  d e s  é lé m e n t s  

d e  l ’a c i d i t é  d u  v i n ,  s u r  c e l u i  q u i  e s t  e n  e x c è s ,  le  p r o 

b l è m e  s e r a i t  f a c i l e  à r é s o u d r e .

L e  p h é n o m è n e  e s t ,  e n  r é a l i t é ,  t r è s  c o m p le x e ,  c a r t o n s  

l e s  é l é m e n t s  a c i d e s  d u  v i n  p a r t ic ip e n t  à la  r é a c t io n  

d a n s  d e s  p r o p o r t i o n s  v a r i a b l e s  a v e c  l e s  c o n d i t io n s  d e
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l ’e x p é r i e n c e ,  d e  m a n iè r e  à c o n s t i t u e r  u n  n o u v e l  é q u i 

l i b r e  c h i m iq u e .

A i n s i ,  l ’ e m p lo i  d u  ta r t r a le  n e u t r e  d e  p o t a s s e ,  q u i  e s t  

b a s é  s u r  la p r o p r i é t é  q u ’il  p o s s è d e ,  e n  p r é s e n c e  d e s  

a c id e s  l ib r e s ,  d e  se  t r a n s f o r m e r  e n  b i t a r l r a t e  i n s o l u b l e ,  

é l im in e  u n e  g r a n d e  p a r t ie  d e  l ’a c i d e  t a r l r i q u e  l i b r e ,  

m a is  la i s s e  d a n s  le  v i n  d e s  s e l s  d e  p o t a s s e  s o l u b l e s ,  à  

s a v e u r  s a lé e  (m a la le ,  a c é ta te ,  s u c c in a t e ) ,  q u i  m o d i f i e n t  

la s a p id ité  d u  v in .  D e  p lu s ,  s i  l ’a c i d i t é  t o t a l e  e s t  é l e v é e ,  

c e  p r o c é d é  d e v i e n t  o n é r e u x .

A v e c  le  c a r b o n a t e  d e  p o t a s s e  o u  la p o t a s s e  c a u s t i q u e ,  

r e c o m m a n d é s  p o u r  le s  v in s  p i q u é s ,  o n  a l e s  m ê m e s  i n 

c o n v é n ie n t s .

L a  d é s a c id i f ic a t io n  p a r t i e l l e  d e  v i n s  b i e n  f e r m e n t é s ,  

l im p id e s ,  m a is  c o n t e n a n t  2 g r a m m e s  e t  p l u s  d ’ a c i d e s  

v o la t i l s  p a r  l i t r e  a p p o r t é s  p a r  l e  c h a p e a u ,  a t o u j o u r s  

la i s s é  u n e  s a v e u r  d é s a g r é a b l e  a u  l i q u i d e .

D ’ a u tre  p a rt ,  n o u s  a v o n s  p r é p a r é  d e s  v i n s  a r t i f i c i e l s  

a v e c  d e s  q u a n t i té s  d é t e r m i n é e s  d e  b i t a r l r a t e  d e  p o t a s s e ,  

d ’a c id e  t a r t r iq u e ,  d ’a c i d e  s u e c i n i q u e ,  d ’a c i d e  a c é t i 

q u e ,  e t c . . . ,  e t  n o u s  a v o n s  p u  v o i r  q u ’e n  a j o u t a n t  à c e s  

v i n s  la  q u a n t i té  d e  p o t a s s e  n é c e s s a i r e  p o u r  s a t u r e r  

c o m p lè t e m e n t  l ’a c id e  a c é t i q u e ,  la  s a v e u r  s p é c i a l e  à c e t  

a c id e  11’é ta it  p a s  b e a u c o u p  d i m i n u é e .  D u  r e s t e ,  s i  o n  

d o s e  l ’a c id e  a c é t i q u e  d a n s  c e s  v i n s  p a r  ld m é t h o d e  d e  la  

d is t i l la t io n  d a n s  u n  c o u r a n t  d e  v a p e u r  d ’ e a u ,  011 r e t r o u v e  

s e n s ib le m e n t  le  ta u x  p r im it i f ,  s o i t  q u ’ u n e  f r a c t i o n  m i 

n im e  d e  c e t  a c id e  ait  é t é  s a t u r é e ,  s o i t  q u e  l ’a c é t a t e  cle 

p o ta s s e  a it  é té  d é c o m p o s é  p e n d a n t  l ’é b u l l i t i o n .

L ’a ct io n  d e s  s e l s  d e  c h a u x  e s t  e n c o r e  p l u s  c o m p l i q u é e .  

U s t r a n s f o r m e n t  l ’a c i d e  t a r t r i q u e  e n  t a r t r a l e  d e  c h a u x  

p e u  s o l u b l e ,  le  b i t a r l r a t e  e n  t a r t r a l e  d e  c h a u x  e t  la r -  

t r a lc  n e u t r e  d e  p o t a s s e .

C’II^ C O M ^ O '^ C O ’Ca

=  C,H*<co*,>CaO* +  CO2 =  11*0
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2(c*H *<co*n>°s) + C° 8Ca '

=  G,il*<^Ql>CaÛ*H-C4Il*<QQiJ[>0* +  C0* +  H*0

D e  p l u s ,  p o u r  l e s  r a i s o n s  i n d i q u é e s  p r é c é d e m m e n t ,  

i l  s e  f o r m e  é g a l e m e n t  u n e  c e r t a i n e  p r o p o r t io n  d e  se ls  

c a l c i q u e s  s o l u b l e s ,  à s a v e u r  t e r r e u s e ,  a v e c  le s  a u tres  

a c i d e s  l i b r e s  d u  v i n .  L e  t a r t r a t e  n e u t r e  fo r m é  e s t  à 

s o n  t o u r  d é c o m p o s é  e n  b i t a r t r a t e  et en  s e ls  de  p o ta s se  

s o l u b l e s .

II r e s s o r t  c l a i r e m e n t  do  c e t  e x a m e n  r a p id e  q u e  l ’e m 

p l o i  d e  s u b s t a n c e s  c h i m i q u e s  p o u r  d é s a c id i f ie r  les  v in s  

n ’e s t  p a s  à c o n s e i l l e r ,  p a r c e  q u ’o n  r is q u e  so u v e n t  d e  les  

g â t e r  a u  l i e u  d e  l e s  a m é l i o r e r .

S i  l ’ e x c è s  d ’a c i d i t é  e s t  d û  a u x  a c id e s  v o la t i ls  et  si on
\

a a f fa i r e  à u n  v i n  d e  p r i x ,  o n  p e u t  e m p l o y e r  la d is t i l la 

t i o n  d a n s  l e  v i d e ,  à u n e  t e m p é r a t u r e  n e  d é p a s s a n t  g u è r e  

4o°. D a n s  l e  p r e m i e r  t ie r s  o n  r e c u e i l l e  à p e u  p r è s  tou t  

l ’a l c o o l  : d a n s  la  m o i t i é  q u i  p a s s e  e n s u i te ,  la p lu s  g r a n d e  

p a r t i e  d e s  a c i d e s  v o l a t i l s  e s t  e n t r a în é e .

Il s u f f î t  a lo r s  d e  r é u n i r  l e  p r o d u it  d e  la p r e m iè r e  

d i s t i l l a t i o n  a u  r é s i d u  (x/6) e t  d ’a jo u te r  un  é g a l  v o lu m e  

d ’e a u  p o u r  a v o i r  u n  v i n  r e n f e r m a n t  l e s  m ê m e s  é lé m e n ts  

cfue le  v i n  p r i m i t i f  m o i n s  l e s  a c id e s  v o la t i l s .

L e s  v i n s  p i q u é s  p e u v e n t  ê t r e  t r a n s f o r m é s  en v in a ig r e .

D a n s  t o u s  l e s  a u t r e s  c a s ,  n o u s  c r o y o n s  q u e  le  m e i l 

l e u r  p a r t i  à p r e n d r e  p o u r  u t i l i s e r  c e s  v in s  a v a r ié s  c o n 

s i s t e  à l e s  d i s t i l l e r .

V in  plat. —  C e  d é f a u t  e s t  le  c o n tr a ir e  d u  p r é c é d e n t ,  

i l  p r o v i e n t  d u  m a n q u e  d ’a c id ité .

C ’ e s t  p o u r  l e  p r é v e n i r  q u e  n o u s  a v o n s  c o n s e i l l é  l ’a c i

d i f i c a t i o n  d e s  v e n d a n g e s  q u i  n ’o n t  p a s  l ’a c id i té  v o u lu e .

O n  c o r r i g e  u n  v i n  p la t  e n  le  c o u p a n t  a v e c  un v in  v e r t .

O n  p e u t  e n c o r e  a j o u t e r  a u  v i n  d e  l ’a c id e  t a r t r iq u e  e t  

u n  p e u  d e  t a n in ,  m a is  o n  l u i  d o n n e  en  m ô m e  t e m p s  de  

la  d u r e t é .
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V i n  salé. —  C ’e s t  un  d é fa u t  i n h é r e n t  à la  n a t u r e  d u  

s o l  d e  c e r t a i n e s  r é g i o n s .  L e s  v i g n e s  p l a n t é e s  e n  t e r r a i n s  

s a lé s  p e u v e n t  p r o d u i r e  d e s  v in s  c o n t e n a n t  u n e  p r o p o r 

t io n  a n o r m a le  de* c h l o r u r e  d e  s o d i u m .

M . B o n je a n  a fa it  d e s  r e c h e r c h e s  s u r  c e  s u j e t  e t  a 

p u b l i é  q u e l q u e s  r é s u l t a t s  p r o b a n ts .  N o u s  a v o n s  e u  n o u s -  

m ê m e s  à e x a m i n e r  à m a in te s  r e p r i s e s  d e s  v i n s  r e n f e r 

m a n t  d e  i  à 2 g r a m m e s  d e  s e l  p a r  l i t r e .

L e s  v i g n e s  a t te in te s  p a r  le  s a la n t  d é p é r i s s e n t  e t  m e u 

r e n t  p lu s  ou  m o in s  r a p i d e m e n t ,  s u i v a n t  l e s  c o n d i t i o n s  

m é t é o r o lo g iq u e s ,  c e  q u i  e m p ê c h e  la  p r o d u c t i o n  d e s  

v in s  s a lé s  d e  s ’a c c r o î t r e .

L e s  v i g n e s  p la n t é e s  e n  t e r r a i n  s a lé  p e u v e n t  d o n c  

p r o d u ir e  d u  v in  r e n f e r m a n t  n a t u r e l l e m e n t  u n e  p r o p o r 

t io n  d e  c h l o r u r e  d e  s o d i u m  s u p é r i e u r e  à c e l l e  a d m i s e  

g é n é r a l e m e n t .  L a  p r o p o r t i o n  e s t  s u r t o u t  é l e v é e  d a n s  

le s  v i g n e s  d é p é r i s s a n t e s .

D a n s  le s  a n n é e s  s è c h e s ,  l e s  l i q u i d e s  d u  s o l  s o n t  p l u s  

c o n c e n t r é s  ; la v i g n e  a b s o r b e  p l u s  d e  s e l  e t  l e s  v i n s  s o n t  

s a lé s  au  m a x im u m .  11 e s t  d e  m ê m e  p o u r  l e s  v e n d a n t e s  
t a r d iv e s .  &

D a n s to u s  l e s  c a s ,  c e s  ‘v i n s  s a l é s  n e  s a u r a i e n t  ê t r e  

o b je t  d e  p o u r s u i t e  p o u r  fa l s i f i c a t i o n s ,  m a is  il  e s t  n é c e s 

s a i r e  d e  p r e n d r e  c e r t a i n e s  p r é c a u t i o n s  p o u r  q u e  la  

f r a u d e  n e  p u i s s e  p a s  s ’ e x e r c e r  à la  f a v e u r  d e  la  t o l é 

r a n c e  a c c o r d é e  a u x  v i t i c u l t e u r s  d e s  r é g i o n s  s a l é e s .

V in s sulfatés. —  Q u a n d  l e  s a la n t  r e n f e r m e  d e s  s u l 

fa te s  e n  q u a n t i t é  s u f f is a n te ,  i l s  p e u v e n t ,  d a n s  u n e  c e r 

ta in e  m e s u r e ,  s u r t o u t  s i  le  c a l c a i r e  fa i t  d é f a u t ,  ê t r e  

a b s o r b é s  p a r  l e s  r a c i n e s  e t  v e n i r ,  c o m m e  l e s  c h l o r u r e s  

s ’e m m a g a s i n e r  d a n s  le  j u s  d e  r a is in .

C e r t a i n s  v i n s  n a t u r e l s  p e u v e n t  d o n c  r e n f e r m e r  u n e  

p r o p o r t i o n  d ’a c i d e  s u l f u r i q u e  v o i s i n e  d e  ce lle ,  r e p r é s e n 

ta n t  i  g r a m m e  d e  s u l fa t e  d e  p o t a s s e  p a r  l i t r e .  L e s  v i n s  

s u l fa t é s  s o n t  b i e n  p l u s  r a r e s  q u e  l e s  v i n s  s a l é s  e t  l e u r  

t e n e u r  m a x i m u m  e n  s u l fa t e  d e  p o t a s s e  e s t  i n f é r i e u r e  à 

la  l im i t e  l é g a l e .
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Q u a n t  a u x  v i n s  s a l é s  à l ’ e x c è s ,  i l  fa u t  l è s  c o u p e r  a v e c  

d ’ a u t r e s  p o u r  l e s  r a m e n e r  à la  close d e  s e l  lé g a l .  A c t u e l 

l e m e n t ,  c ’ e s t  l e  s e u l  p r o c é d é  d e  d é s a l a g e  p r a t iq u e .  C e  

m o y e n  e s t  à la  p o r t é e  d e  la  p lu p a r t  d e s  v i t i c u l t e u r s  d e s  

r é g i o n s  s a l é e s ,  l e s  p a r t i e s  d u  v i g n o b l e  p r o d u is a n t  d e s  

v i n s  s u r s a l é s  é ta n t  g é n é r a l e m e n t  e n  f a ib le  p r o p o r t io n .  

C e p e n d a n t ,  c h e z  c e r t a i n s  p r o p r i é t a i r e s ,  l e s  ta c h e s  s a lé e s  

s o n t  a s s e z  é t e n d u e s  p o u r  d o n n e r  à l ’e n s e m b l e  du vin  

u n e  t e n e u r  e n  c h l o r u r e  d e  s o d iu m  s u p é r ie u r e  à c e l le  

t o l é r é e  p a r  la  lo i .

V in s  su crés.  —  C e  d é fa u t  e s t  le  r é s u lta t  d ’ u n e  f e r 

m e n t a t i o n  i n c o m p l è t e  e t  p o u r  le  fa ire  d is p a r a î tr e  il  c o n 

v i e n t  d e  f a i r e  r e f e r m e n t e r  le  v in .

V o i c i  c o m m e n t  o n  p r o c è d e  : d a n s  d e u x  l i t r e s  d e  v in  

e n v i r o n ,  o n  fa i t  d i s s o u d r e  5oo g r a m m e s  d e  s u c r e  e t  on 

c h a u f f e  à 3o° ; o n  v e r s e  a lo r s  u n e  c e r t a in e  q u an tité  de 

l e v u r e  p u r e  q u ’o n  a s o in  d e  b i e n  m é l a n g e r  au l iq u id e  et 

o n  a b a n d o n n e  l e  t o u t  d a n s  u n e  p i è c e  où la t e m p é r a tu re  

a t t e i n t  a u  m o i n s  20o.

D è s  q u e  la  f e r m e n t a t i o n  e s t  é ta b l ie ,  o n  v e r s e  ce  leva in  

d a n s  l e  t o n n e a u  q u i  c o n t i e n t  le  v in  à t r a i te r ;  on b r a s s e  

l e  m é l a n g e ,  la  f e r m e n t a t io n  s e  c o n t in u e  d an s  to u te  la 

m a s s e  e t  l e  s u c r e  i n d é c o m p o s é  s e  t r a n s fo r m e  en a l

c o o l .

L e  p i e d  d e  c u v e  q u e  n o u s  v e n o n s  d ’i n d iq u e r  c o n v ie n t  

p o u r  t r a i t e r  u n  h e c t o l i t r e  d e  v i n ;  p o u r  d e s  q u a n t i té s  

p l u s  c o n s i d é r a b l e s ,  o n  e m p l o i e  d e s  p o id s  p r o p o r t io n 

n e l s .

V in  trouble.  —  L e  t r o u b l e  d u  v in  e s t  dù à d e s  c a u s e s  

m u l t i p l e s  q u e  n o u s  a v o n s  d é jà  e x a m i n é e s .  C ’e s t  to u jo u r s  

l ’ i n d i c e  d ’ u n  t r a v a i l  p h y s i o l o g i q u e  ou c h im iq u e  qui 

s ’ o p è r e  d a n s  l e  l i q u i d e  e t  m o d i f i e  sa  c o n s t i t u t io n .  11 faut, 

p a r  u n  e x a m e n  m i c r o s c o p i q u e ,  e n  d é t e r m i n e r  la c a u se  

e t  d o n n e r  l e s  s o i n s  q u i  c o n v i e n n e n t .

B runissem ent.  —  II a r r iv e  q u e l q u e f o i s  q u e  d e s  v in s  

b l a n c s ,  i n c o l o r e s  c l  p a r f a i t e m e n t  l im p i d e s  l o r s q u ’ i ls  

s o n t  e n  t o n n e a u  o u  e n  b o u t e i l l e s ,  s e  t r o u b l e n t ,  p r e n n e n t
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u n e  c o u l e u r  p l o m b é e  q u i  p a s s e  a u  b r u n  e t  a u  n o i r  l o r s 

q u ’o n  l e s  m e t  a u  c o n t a c t  d e  l ’a i r  e t  c o n t r a c t e n t  u n  g o û t  

s p é c ia l  d é s a g r é a b l e .

C e l l e  a l t é r a t io n  p r é s e n t e  b e a u c o u p  d ’a n a l o g i e  a v e c  

la  c a s s e  d e s  v i n s  r o u g e s .

E n  e f fe t ,  i l  p a ra it  é ta b li  q u e  la  c o lo r a t i o n  d e s  v i n s  

b l a n c s  e s t  d u c  le  p l u s  s o u v e n t  à u n  f e r m e n t  s o l u b l e  

a y a n t  la  p r o p r i é t é  d ’ o x y d e r  c e r t a i n s  p r i n c i p e s  d u  v i n .

C e  f e r m e n t  s o l u b le  p r é e x i s t e - t - i l  d a n s  l e s  r a i s i n s  

m û r s  d a n s  c e r t a i n e s  c o n d i t i o n s ,  o u  b i e n  e s t - i l  p r o d u i t  

p a r  l e s  l e v u r e s  f o n c t io n n a n t  d a n s  dois c o n d i t i o n s  d é f e c 

t u e u s e s ,  o u  b i e n  e n c o r e  e s t - i l  s e c r é t é  p a r  l e s  b a c t é r i e s  

q u i  s e  d é v e l o p p e n t  q u e l q u e f o i s  e n  g r a n d  n o m b r e  ? 

C ’ e s L c e  q u i  n ’e s t  p a s  e n c o r e  p a r f a i t e m e n t  é l u c i d é .

M a is ,  d a n s  c e r t a in s  c a s ,  le  c h a n g e m e n t  d e  c o l o r a t i o n  

e s t  d û  à l ’o x y d a t i o n  d e s  sels" f e r r e u x ,  q u i ,  à l ’a i r ,  s e u l s  

o u  a v e c  le  c o n c o u r s  d ’ u n e  d ia s t a s e ,  s e  t r a n s f o r m e n t  e n  

c o m p o s é s  f e r r i q u e s  q u i  s o n t  e n s u i t e  p r é c i p i t é s  p a r  l e  
tan in .

E n  c e  q u i  c o n c e r n e  le s  r e m è d e s ,  i l  y  a l i e u  d ’ e m 

p lo y e r ,  s u iv a n t  l e s  c a s ,  le  c h a u f f a g e ,  l ’ a c i d e  s u l f u r e u x  

ou  l ’a c id e  t a r t r iq u e  p o u r  p r é v e n i r  la  m a l a d i e .  Q u a n d  

c e l le - c i  e s t  d é c l a r é e ,  i l  fa u t  f o r t e m e n t  a é r e r  l e  v i n  d e  

m a n iè r e  à p r é c i p i t e r  c o m p l è t e m e n t  l e s  m a t i è r e s  o x y d a 

b le s .  O n  p r o c è d e  e n s u i t e  au  c o l l a g e  d u  l i q u i d e  t r o u b l e ,  

a p r è s  a v o ir  a jo u té  p r é a l a b l e m e n t ,  v i n g t - q u a t r e  h e u r e s  à 

l ’a v a n c e ,  i o  o u  i 5 g r a m m e s  d e  t a n in  p a r  h e c t o l i t r e .

Goût de fût, de m oisi, etc. —  C e s  d é f a u t s  r é s u l t e n t  

t o u j o u r s  d u  m a u v a i s  e n t r e t i e n  d e s  f u t a i l l e s .  Q u a n d  l e s  

t o n n e a u x  s o n t  m al n e t t o y é s  e t  q u ’i l s  r e s t e n t  d a n s  u n  

e n d r o i t  h u m i d e ,  i l s  p r e n n e n t  u n e  o d e u r  d é s a g r é a b l e  d u e  

à l ’a l t é r a t io n  d u  b o i s  o u  à d e s  d é p ô t s  r e s t é s  d a n s  la  

b a r r i q u e .  C e s  a l t é r a t i o n s  s o n t  s o u v e n t  a g g r a v é e s  p a r  

le  d é v e l o p p e m e n t  d e  n o m b r e u s e s  m o i s i s s u r e s .

C e s  t o n n e a u x  c o m m u n i q u e n t  a u  v i n  u n  g o û t  t r è s  

d é s a g r é a b l e  q u ’ il  e s t  d if f ic i le  d e  l u i  e n l e v e r .  A u s s i t ô t  

q u e  l ’o n  s ’a p e r ç o i t  d e  l ’a c c i d e n t ,  i l  fa u t  t r a n s v a s e r  l e
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v i n  d a n s  u n e  b a r r i q u e  p r o p r e  e t  e s s a y ç r  d ’e n le v e r  le  

g o û t  a v e e  d e  l ’h u i l e  d ’o l i v e .  O n  v e r s e  d a n s  le  to n n e a u  

u n  d e m i - l i t r e  d ’ h u i l e  p a r  h e c t o l i t r e  d e  v in  e t  on a g ite  

f o r t e m e n t  d a n s  t o u s  l e s  s e n s ;  au  b o u t  d ’ un c e r ta in  

t e m p s ,  l ’h u i l e  v i e n t  à la  s u r fa c e  en  e m p o r t a n t  a v e c  e l le  

l e  m a u v a i s  g o û t  d u  v i n .  P a r  u n  s o u t i r a g e ,  on s é p a r e  

l e  v i n  d e  la  c o u c h e  d ’h u i le .  Q u e l q u e s  p r o p r ié t a i r e s  à 

q u i  j ’ a v a i s  i n d i q u é  l ’ e m p l o i  d e  la fa r in e  d e  m o u ta rd e  à 

la  d o s e  d e  !\o g r a m m e s  p a r  h e c t o l i t r e ,  ont o b te n u  do 

b o n s  r é s u l t a t s .  M a is  i l  ari ’ i v e  s o u v e n t  q u e  le  m au v ais  

g o û t  n e  d i s p a r a î t  p a s  e n t i è r e m e n t  p a r  ce  t r a i t e m e n t ;  il 

f a u t  a l o r s  e s s a y e r  le  r e p a s s a g e  s u r  le  m a r c  à la p r o 

c h a i n e  v e n d a n g e  o u  b i e n  d i s t i l l e r  le  v in .  Il e s t  b ie n  

p l u s  f a c i l e  d e  p r é v e n i r  c e s  a c c i d e n t s  q u e  d e  le s  fa ire  

d i s p a r a î t r e .  I l  su f f it ,  p o u r  c e la ,  a v a n t  d e  m e ttr e  du  v in  

d a n s  u n  t o n n e a u ,  d e  s ’ a s s u r e r  q u ’il  n ’a c o n tr a c té  au c u n e  

m a u v a i s e  o d e u r .

L ’ o d o r a t  p e r m e t  d e  s e  r e n s e i g n e r  s u r  c e  p o in t  et 

a v e c  u n  p e u  d ’h a b i t u d e ,  e n  m e t ta n t  l e  n e z  à la  b o n d e ,  

o n  a r r i v e  f a c i l e m e n t  à r e c o n n a î t r e  la  n a tu r e  du  g o û t  

d u  t o n n e a u .  T o u t e s  l e s  f u t a i l l e s  a y a n t  un  m a u v a is  g o û t ,  

m ê m e  t r è s  l é g e r ,  d o i v e n t  ê t r e  r e j e t é e s  et m is e s  d e  c o lé  

p o u r  ê t r e  t r a i t é e s  c o m m e  n o u s  l e  v e r r o n s  p lu s  lo in .

L e s  p e r s o n n e s  p e u  au  c o u r a n t  d e s  m a n ip u la t io n s  du 

c e l l i e r  p e u v e n t  f a i r e  u n  e s s a i  p r é a la b le  en  m ettan t  q u e l 

q u e s  l i t r e s  d e  v i n  d a n s  u n e  fu ta i l le  s u s p e c t e .  L e  v in  

e s t  i n t r o d u i t  a p r è s  a v o i r  é té  l é g è r e m e n t  c h a u ffé  à 3o 

o u  4 o° e t  o n  r o u l e  la  b a r r i q u e  p o u r  m e t lr e  en  c o n ta c t  

l e  l i q u i d e  a v e c  l e s  f o n d s  e t  l e s  p a r o is .  A p r è s  v in g t -  

q u a t r e  h e u r e s ,  o n  t i r e  l e  v i n  e t  o n  l e  d é g u s t e  ; s i l  n e  

p r é s e n t e  a u c u n  g o û t  p a r t i c u l i e r ,  le  fû t  p e u t  ê tre  

e m p l o y é  s a n s  c r a in t e .
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Maladies des vins.

FLEUR DU VIN

Les maladies proprem ent dites des  v ins  son t  d e s  
altérations dues au déve loppem ent d ’ctres  m i c r o s c o p i 
ques. C ’est à Pasteur et à ses é lèves  que n ou s  d e v o n s  
de savoir que ces altérations sont corrélatives  du d é v e 
loppem ent et de la vie de certains ferm en ts .  C ’ e s t  
encore  à lui que nous som m es  redevab les  de  la p lu p art  
des m oyens qu ’on peut em p loy er  p o u r  les  p ré v e n ir  o u  
les guérir .

Ces maladies sont les suivantes : F leur du vin , a c e s 
cence , pousse , tourne, graisse, am ertum e, m annite , et 
enfin la casse que l ’on peut ranger aussi dans ce l te  
catégorie.

Fleur du vin. —  Les  pell icu les  blanchâtres que  l ’ on 
rencontre quelquefo is  à la surface du vin son t  fo rm é e s  
par une multitude de cellules  ova les  de 6 à 7 m il l ièm es  
de millimètre de long u eur , auxquelles  on  a d o n n é  le 
nom  de m ycoderm a vini.

Ce m ycod erm c , dont les germ es  sont u n iv e rs e l le 
ment répandus, se d év e lo p p e  spontaném ent sur  le vin  
exposé  au contact de l’ air et vit aux d épen s  de  l ’a lc o o l  
qu ’ il brû le  en le transformant en eau et en ac ide  c a r b o 
nique. 11 peut éga lem ent vivre aux d épen s  du su cre  et
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d es  m a tiè res  extrar livcs  ; c ’ est pourquoi il se développe 
su rtou t  s u r  les  vins jeu n es ,  non encore dépouillés.

D ans to u s  les cas, si son action est pro longée , il rend 
le v in  p la t  et lu i com m u n iq u e  le goû t  d ’évent.

L e  tra item en t de  cette maladie consiste à supprimer 
les  ca u s e s  qui la déterminent, c ’est-à-dire à éviter le 
con ta ct  d e  l ’ air à la surface du vin."

E n  o u il la n t  sou ven t  com m e nous l ’avons recom 
m a n dé  et en  tenant les tonneaux pleins et bien bouchés, 
on  p r é v ie n t  la fleur.

Q u a n d  e l le  existe , il faut la faire sortir en faisant 
d é g o r g e r  le  l iq u id e  et en ayant soin de détacher avec 
le  d o ig t  ce l le  qui adhère aux parois du tonneau, dans 
le  v o i s in a g e  de la b o n d e .

D ans le s  ton n eau x  en vidange, on évite le dévelop
p e m e n t  d e  la f leur 
en faisant b rû ler  
d e s  m è c h e s  s o u 
fré e s  dans  le v ide  
situé a u -d e ss u s  du 
l iq u id e .

L e  m y c o d e rm a  
vini c o n s o m m a n t  
tout l ’ o x y g è n e  qui 
pénètre  à la su r 
face du  vin e m 
p êch e  par c o n s é 
q u e n t ,  dans une 
certa ine m esu re , 
son  oxy da tion  et 
son v ie il l issem ent .

Si le  m y co d e rm a  vini est peu redoutable pour lui-* 
m êm e , il est  cependant a élim iner avec soin, parce qu ’ il 
prépare  le terrain p ou r  le déve loppem ent de son congé- - 
n ôre ,  le m y cod erm a  aeéti, qui, com m e nous le verrons 
en parlant de  la fabrication du vinaigre, préfère les vins 
peu  a lc o o l iq u e s  et pauvres en matières extractives.
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Il y a d on c  avec le tem ps, lo rsqu e  les c o n d it io n s  d e  
milieu sont devenues favorables, substitution p r o g r e s 
sive du m ycoderm a vini, p a r le  m y cod erm a  acé li .

ASCESCENCE

Cette maladie du vin est produite  par le  m y c o d e r m a  
acéti, que nous allons étudier en parlant du  v in a ig re .  Il 
se développe lorsque la température du ce l l ie r  est  su ffi 
samment élevée, de préférence  sur les vins peu r i c h e s  
en extrait sec. C ’est pourqu o i  les  v ins b lancs  so n t  p lu s  
facilement envahis.

Il est beaucoup plus simple de p rév en ir  l ’ acéLifica- 
tion que de la guérir . On arrive à ce  résultat en ten ant  
le chapeau im m ergé pendant la ferm entation , et  a p rè s  
le décuvage, en ouillant souvent pour  év iter  le  c o n ta c t  
de l ’air à la surface du vin.

Le soufrage des tonneaux, en faisant d isp a ra ître  
l ’oxygène et en laissantdans le vin un p r in c ip e  o x y d a b le  
qui con som m e les prem ières  p ortions  d ’ o x y g è n e  q u i  
pourraient y pénétrer à nouveau, e m p ê ch e  le d é v e 
loppem ent du m ycoderm a acéti. Dans les  to n n e a u x  en  
vidange, l ’ immunité con férée  par le sou frage  d im in u e  
peu à peu, au fur et à m esure  que  l ’ acide s u l fu re u x  
disparait de la partie v ide du tonneau, et il e s t  u t i le ,  
toutes les fois qu ’ on tire un certain vo lu m e de  v in ,  d e  
faire b r ider  une petite m èche .
- Quand on s ’aperçoit que le vin d ’ un ton n eau  c o m 

m ence à p iquer, il faut im m édiatem ent le s o u t ir e r ,  à 
l ’abri de l’air, dans un tonneau b ien  m é ch é ,  o u  le  
chauffer ainsi que nous  l ’ in d iqu on s  à la lin de  cette  
étude sur les maladies des  vins.

C om m e nous l ’avons vu en parlant de l ’am éliora tion  
des vins acides, il est très difficile d ’ e n lev er  le  g o û t  
d ’aigre au vin. Si l 'acétification est déjà  a van cée , c ’e s t -  
à-dire si le  vin contient p lus de i g ram m e d ’a c ide
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a cé t iqu e  par  litre, il est b ien préférable de le convertir 
en v in a ig re  ou  de le vendre  pour cette fabrication. On 
peut e n c o r e  le  distiller.

VINAIGRE DE VIN

L e  vin , a insi q u ’on  le sait, peut, sous certaines 
in f lu en ces ,  s ’a ltérer en s ’acétiiiant.

„ Si la transform ation  de l ’alcool en acide acétique est 
c o m p lè te ,  on  a alors affaire à un nouveau produit : c ’est 
le v in a ig re .

L e  v in a igre  de vin contient donc tous les éléments 
du vin , m o in s  la plus grande partie de l ’alcool qui a été 
re m p la cé e  par l ’ acide acétique.

C e  so n t  ces  é lém ents  qui donnent au vinaigre de vin 
la sav eur  et le parfum qui le distinguent des vinaigres 
artificiels.

La transform ation  de l ’ alcool en acide acétique est 
faite par  un fer
m ent , le  rnyco- 
d erm a  acéti, qui 
se  p résen te  sous  
fo rm e  de  chapelets  
d ’artic les  étranglés 
en le u r  m ilieu  et 
ayant un diam ètre 
d ’en v iron  i ,5  m il
l ièm es  de  m illi
m ètre .  Q uand la 
ferm entation  acé
tique m arche b ien , 
tous ces  chapelets  
fin issent par se re
jo in d r e  et fo rm er  
un vo i le  un iform e, d ’aspect velouté. Ce voile se ride 
en vieillissant.
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La fonction de ce m ycoderm e est de porter l ’ o x y g è n e  
de l ’ air sur l ’a lcool pour le brû ler  et le transform er en 
acide acétique et en eau.

Indépendam m ent de l ’acide acétique, il se fo rm e  
aussi, com m e l’a montré M. Duclaux, des  h o m o lo g u e s  
supérieurs (acide valérianique et caproïque) et des  
éthers.

Un degré  d ’a lcool  évalué en vo lu m e devrait d o n n e r  
à peu  près un degré  d ’acide acétique évalué en p o id s ,  
mais il y  a des pertes et on  obtient gén éra lem en t  un 
peu moins.

Pour que le m ycoderm a acéti se d év e lop p e  b ie n ,  il 
faut un liquide contenant au m oins  2 p o u r  100 d ’acide  
acétique. C ’est pour cela  qu ’ il faut acidifier fo r tem en t  
le vin à transformer en vinaigre.

I) autre part, c est dans les vins contenant m oin s  de  
10 pour 100 d ’a lcool  que la fermentation se fait le p lus 
facilement. Mais si le vin d ose  m oin s  de 8 p o u r  100 
d ’a lcool on a un vinaigre faible. Il faut d o n c ,  autant q u e  
possib le , ramener le vin à transform er en v in a igre  à un 
titre a lcoolique com pris  entre 8 et 9 p ou r  100.

Pour fabriquer le vinaigre on peut e m p lo y e r  in d if fé 
remment le vin rou g e  et le vin blanc. On peut é g a lem en t ,  
com m e nous l ’avons indiqué, se servir des  vins altérés, 
notamment de ceux qui ont contracté l’ a ce s ce n ce ,  etc.

En abandonnant au contact de l ’air, dans une p iè ce  
chaude, un m élange de vin et de vinaigre , on  ob tien t  
presque toujours un ensem encem ent spontané, par les 
poussières de l ’air, la m ouche  du v inaigre, e tc . ,  m ais il 
est préférable de faire un en sem en cem en t  d irect.

On prend un tonneau dont la capacité do it  être  en 
rapport avec la quantité de vin a igre  que l ’ on  veu t  
.obtenir et on le place dans un p iè ce  dans laquelle  la 
température reste aussi égale que p oss ib le  et c o m p r is e  
entre 20 et 25°. O n 'in trodu it  alors dans le. tonneau un 
m élange de deux  volum es de vin p o u r  un de  v in a igre ,  
le tout filtré et parfaitement lim pide  p o u r  éviter que le
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m ycod erm a  acéti se d éve lop p e  sous forme de masse mu- 
c i lag ineuse  p lus ou  m oins im m ergée, au lieu de former 
le vo i le  ind iqu é  plus haut.

On p ro c è d e  alors à l ’ ensem encem ent, en allant 
p ren dre  sur une m ère  qui marche bien, au moyen 
d ’une spatule de bo is ,  un peu de voile, qu’ on porte sur 
le  l iqu ide  à m ettre en train.

Les tonneaux pour  la fabrication du vinaigre sont 
p ercés  de  tro is  ouvertures  : la première, placée à la 
partie in férieure  du fond  du tonneau, est destinée à 
re ce v o ir  le r o b in e t ;  la deuxièm e se trouve à la partie 
su pér ieu re  du fond  et est seulem ent garnie d ’une toile 
p our  la isser pénétrer l ’air et em pêcher les insectes de 
s ’ in troduire  ; enfin la b o n d e  ordinaire munie d ’un 
en ton n o ir  en  verre  dont la douille  est reliée par un tube 
d e  ca ou tch ou c  à un tube de verre assez lo n g  pour des
ce n d re  ju s q u ’à la m oitié  de l ’épaisseur du liquide, afin 
de perm ettre  l 'in troduction  du vin sans déchirer le 
vo ile  fo rm é  par le  m ycoderm a acéti.

T o u s  les d ix  ou  quinze jou rs ,  suivant les conditions 
du m ilieu , avant que l ’a lcool soit intégralement disparu, 
et p ou r  éviter l ’ oxydation des éthers ou la com bustion 
d ’une partie de l ’acide acétique (quand le m ycoderma 
acéti n ’a p lus  d ’a lcoo l  à sa d isposition, il brûle l ’acide 
acétique  en le transformant en eau et en acide carbo
nique), on  soutire un tiers du vinaigre et on le remplace 
par une éga le  quantité de vin.

P ou r  ju g e r  si la fermentation marche bien, on intro
duit la main par le trou  d ’air et on tâte avec le doigt la 
paroi verticale  au niveau du liquide.

Si on  sent une cou ch e  gélatineuse', la fabrication est 
norm ale . Cette co u ch e  est form ée par des milliers 
d ’anguillu les qui ont beso in  d ’ oxygène  pour vivre et 
qu i ,  lo rsqu e  le vo i le  de m ycoderm a acéti est continu, 
sont  o b l ig é e s  de g r im p er  le lo n g  des parois pour 
é ch apper à l ’ asphyxie.

N ous p o u rr io n s  d onn er  la description des procédés  
D ugast. Vinification. 16
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pour la fabrication industrielle  du v inaigre, mais eé 
serait sortir du cadre de cet article. , .

Rappelons seulem ent qu ’on se sert de copeaux de. 
hêtre obtenus avec le rabot, b ien  lavés et immergés 
préalablement dans du vinaigre, p ou r  augm enter les 
surfaces acétifiantes.

On a conseillé  aussi de se serv ir  du marc placé dans 
des tonneaux munis d ’un doub le  fond  p ou r  hâter l ’acé
tification (vinaigre de marc).

Signalons enfin le p rocéd é  Pasteur, plus sim ple, plus 
sûr et plus rationnel, qui consiste  à étaler en couche 
m ince de 20 à 25 centim ètres d ’épaisseur, dans des 
cuves plates, le m élange (deux de vin pour  un de 
vinaigre) à acétifier et à l ’ en sem en cer  avec du myco- 
derma jeune .

Le vinaigre, une fois fabriqué, doit être conservé 
dans un local frais.

LA POUSSE DU VIN

Les vins rouges, com m e les vins b lancs, sont sujets 
à une maladie qui apparaît d ’ ordinaire au printemps, 
quand la température des celliers s ’ é lève. Lorsque  cette 
maladie se produit dans un tonneau bien  b on d é ,  le vin 
peut suinter à travers les jo in ts  des d ou v es  et les fonds 
se b om ber  sous l’ influence de la p ress ion  q u ’ils suppor
tent. Si on d ébon d e  la barrique le vin ja illit  avec force. 
De là, le nom  de la maladie, la pousse .

Versé  dans un verre, le vin laisse apercevoir une - 
couronne de petites bu lles  gazeuses  et si on l ’agite, on 
y  voit des ondes soyeuses  se dép lacer  et se mouvoir 
en divers sens.

E xposé  à l ’air, la cou leu r se fo n ce  et le trouble prir 
m itif s ’accentue. La saveur, p lus ou m oins  fade, s ’accuse 
de plus en plus.

Si on examine le vin au m icro sco p e ,  on  v o i t 'q u e  les
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ondes soyeu ses  sont form ées par des filaments d ’une 
extrême ténuité, ayant souvent moins de x millième de 
millimètre de diamètre et de longueurs variables.

D ’un autre côté, si on analyse comparativement un 
vin sain et un vin malade, on constate dans ce dernier: 
d ’une part, une augmentation dans la proportion des 
acides volatils et des cendres, et, d ’autre part, une dimi
nution du taux de bitartrate de potasse. C ’est ainsi que 
les tonneaux où  cette maladie apparaît sont plus ou 
moins détartrés. '

Pasteur d ’abord , M. Duclaux ensuite, ont montré que 
les acides volatils étaient 
constitués par un m é
lange . d ’acide carbon i
que, d ’acide acétique et 
d ’acide p rop ion iqu e .

Le ferm ent de la 
pousse consiste  à leur ' 
ajouter une quantité de 
crème de tartre suffisante pour ramener celle, du vin à 
un taux norm al et à les chauffer; ensuite, on laisse 
reposer dans un tonneau bien propre et méché, et 
au bout de quelques  jou rs ,  on tire au clair dans une 
autre futaille.

Fig. 54. — Maladie de la pousse.

LA. TOURNE

Certains vins, quand on les expose à l ’air pendant 
quelques heures, deviennent peu à peu troubles et 
s’irisent à la sui’face ; la matière colorante semble 
s’oxyder rapidem ent, elle passe du rouge au bleu v io 
lacé et finit par se d ép oser  sous forme d’un précipité 
sale, tandis que le liquide  surnageant garde une teinte 
Jaunâtre, un g o û t  acidulé  et légèrem ent amer.

Cette maladie étant caractérisée par un. changement 
de couleur, on  lui a donné  le nom de tomme. Elle
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s ’ observe  surtout dans les vins obtenus  avec de la v e n 
dange gâtée.

L ’ examen chim ique prouve que , dans c e s  v in s ,  l e  
tanin et le tartre sont en partie disparus et à le u r  p la ce  
on trouve de l ’acide acétique, de l ’acide  la c t iq u e , et 
un h o m olog u e  inférieur de l ’acide m alique, l ’ a c id e  tar- 
tronique.

L e  m icrobe  qui produit cette altération se p ré s e n te  
en longs  filaments rappelant ceu x  q u ’on  o b s e r v e  d a n s  
la maladie de la pousse. Contrairem ent à ce  qui a l ie u  
pour les vins poussés ,  l ’acidité due  aux a c ides  f ixes  
reste stationnaire dans les  vins tournés.

Il sem ble , du reste, que ces  maladies n ’ ont  pas la 
spécificité qu ’ on leur avait d ’abord  attribuée. Su ivant 
le milieu,·  les  m icrobes  peuvent présen ter  d es  v a r ia 
tions de form es et des d ifférences  fon c t ion n e l le s  i m p o r 
tantes. D ’autre part, des m icrobes  p euv en t  p r o d u ir e  
des altérations différentes, tout en ayant des  ca ra c tè re s  
m orphologiques  sem blables, à une certa ine p é r io d e  d e  
leur évolution.

La conception  simpliste d ’une re lation  con sta n te  
entre une maladie déterm inée et un m ic r o b e  ca ra cté 
ristique ne peut plus être en v isagée  d ’une m a n iè re  
aussi étroite.

Nous avons eu maintes fo is  l ’ o cca s ion  d ’ex a m in e r
des  vins ren ferm an t 4 à 
5 g ram m es  d ’a c ides  v o 
latils (exprim és  en  a c id e  
acétique) par litre , et 
m oin s  de  i g r a m m e  de  
bitartrate de  p o tasse .  
Dans c e s  v ins , on  a p e r 
cevait d es  bâtonnets  té 
nus et courts .

La gu ér ison  de la maladie s ’ obtient en ajoutant au 
vin malade du tanin et du bitartrate de  potasse  p o u r  
en ramener la p rop ort ion  à un taux norm al.  O n  chauffe

Fig. 5 5 . — Maladie de la tourne.
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en su ite  le  vin et on le soutire dans un tonneau bien 
m é c h é .  On peut aussi le couper  avec un vin vert, après 
le  chau ffage .

LA GRAISSE

La g ra is se  est une maladie particulière aux vins 
b la n cs  p e u  a lcoo liqu es  et peu chargés de tanin. Le vin 
c o m m e n c e  par se troubler, par devenir nuageux et 
p re n d  une  consistance  visqueuse. Quand on le soutire, 
il  file et co u le  sans bruit com m e de l ’huile ; agité v ive
m ent, il dégag e -b eau cou p  d ’acide carbonique et devient 
un peu  p lus  fluide, mais peu de temps après il reprend 
son  état v isqu eu x .  '

E xa m in és  au m icroscope ,  les vins gras ou filants pré
sen ten t  des  petits chapelets de g lobu les  sphériques dont 
le  d iam ètre  est voisin  de i millième de millimètre, 
em pâtés  dans une masse m ucilagineuse qui donne au 
v in  son  caractère filant. En agitant le vin, on rompt les 
a d h é s io n s  m utuelles  et on augmente sa flu idité..

Il est p ro b a b le  que la substance atteinte dans le vin 
est une  m atière  sucrée  ou  gom m euse . Sur ce  point, on 
m a n qu e  de  ren se ign em en ts  précis , ainsi que sur la 
nature d es  p rodu its  qui en résultent en dehors de l ’acide 
ca rb o n iq u e .

L e  m ic r o b e  des  vins gras se développant difficile
ment, en p ré se n ce  du tanin et rarement dans les vins 
contenant p lus de  io  pour  io o  d ’a lcool,  le rem ède est 
tout ind iqu é . Il est facile d ’augmenter la teneur des 
vins b lancs  en tanin en laissant quelques heures les 
raisins écrasés  au contact de la grappe ou  en mélan
geant le  vin  de  p resse  avec le vin de goutte et d ’ élever 
le  d e g r é  a lcoo l iq u e  par le  sucrage ou le vinage.

V o ilà  p o u r  les  m oyen s  préventifs. Quant au moyen 
curatif, il con s iste  à a jouter 8 à i o  gram m es de tanin 
par h ecto l itre  et à soutirer à l ’air en divisant le plus 
p o ss ib le  le  l iqu ide .
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On oblient ce résultat en laissant to m b e r  le vin d ’une 
certaine hauteur sur une tôle p erforée  d isposée  conve

nablem ent. On fait en
suite un co l lag e  et on 
tire au clair après rep os , '  
dans un tonneau soufré.

Q uand la maladie se 
d év e lo p p e  dans du vin 
mis en bouteil les , elle 
peut quelqu efo is  dispa

raître, spontanément, com m e nous  avons eu l’ occasion 
de l ’observer. 11 se form e un dépôt  au fond  des bon- ,  
teilles et le vin redevient clair et l im pide .

Fig.’ 56 . — Maladie de la graisse.

l ’ a m e r t u m e  "·.

Cette maladie qui sévit souvent sur les grands vinè 
de B ou rgogn e  est caractérisée par une amertume plus 
ou moins sensible. Au début du mal, le vin présente 
une odeur particulière, un goû t  fade et une couleur 
m oins vive. Les v ignerons  d isent que  le vin dourine1. 
La saveur amère no tarde pas à apparaître, accompa-' 
gnée  tout d ’abord d ’un petit goû t piquant, dû à la pré
sence de l’ acide carbonique. Puis le  vin se dépouille, 
vire au jaune, laisse flotter un dépôt  plus ou moins 
volumineux, form é surtout de matière co lorante  et n’est 
bientôt plus buvable.

Examiné au m icroscop e ,  le d épôt  d ’un vin où l ’amer-; 
tume com m en ce  à se déclarer présente  des filaments 
très ténus, d ’aspect raide et im m o b ile s ,  dont le dia
mètre est voisin  de un m ill ièm e de m illim ètre  et la lon
gueur de k à 5 . Ces filaments sont d ivisés  en Articles 
plus ou m oins courts et souvent enchevêtrés  les uns 
dans les autres. Cet aspect ne persiste  pas longtem ps à 
cause de la matière colorante  qui se d é p o se  sur les fila
ments et en recouvrant d ’ une cou ch e , rougeâtre  plus ou
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moins épaisse et les  réunissant entre eux de manière à 
les faire ressem bler  à des faisceaux de branches mortes.

La matière colorante se dépose tantôt en masses 
amorphes, tantôt en plaques adhérentes au verre de la 
bouteille.

» On trouve m oins de glycérine et de sucre dans les 
vins amers que dans les 
vins sains et une acidité 
totale p lus é levée . Les 
acides volatils form és 
sont, d ’après M. Du- 
claux, l ’acide acétique 
et l ’acide butyrique.

Aussitôt que  les p re 
miers sym ptôm es de la 
maladie com m en cen t  à 
se manifester, il faut 
arrêter son  d é v e lo p p e 
ment par le chauffage.
C’est le seul m oyen  qui 
doit être em ployé  pour  les vins en bouteilles. Pouf les 
vins en tonneaux, si on ne peut pas les pasteuriser, il 
faut essayer d ’enrayer la maladie en soutirant dans un 
tonneau bien  m éch é  et faire un collage.

On tire ensuite  au clair dans une futaille bien propre 
et soufrée.

Fig. 57. — Maladie de l’amertume.

MA.NNITE -

La caractéristique des  vins rnannités est de présenter 
une saveur a ig re -d o u ce .  Ces vins renferment générale
ment un excès  de sucre  et une acidité totale élevée. 
L ’altération m annitique se manifeste pendant la fermen
tation et tend à s ’a ccuser  de plus en plus tant qu’ il 
reste du sucre dans le vin, C ’est en effet le sucre qui 
est attaqué et transform é en mannite, en acide lactique 
et en acide acétique. Le  ferment qui préside à cette,
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transformation spéciale du sucre  a été iso lé  p ar  
MM. Gayon et D ubourg . Ce sont des bâtonnets  très· 
courts, im m obiles  et se groupant souvent en m a sses .  
La lévu lose  subit plus facilem ent la ferm entation  m a n -  
uitique que le g lu cose . C ’est l ’ inverse  qui se p r o d u it  
pour la fermentation a lcoolique. Cette constatation  a 
une certaine im portance pour  les  pays chauds o ù  le s  
moûts de raisins renferment souvent plus de lé v u lo s e  
que de g lucose .

L ’acidité initiale du m oût g è n e  le d é v e lo p p e m e n t  du  
ferment mannitique, tandis que l ’ é lévation de la te m p é 
rature le favorise.

D ’une manière générale, les  cond it ions  qui favor isen t 
la fermentation a lcoolique sont n u is ib les  à la fe rm e n 
tation mannitique. 11 en résulte que, p ou r  év iter  autant 
que poss ib le  la maladie des  v ins mannités, il faut 
s ’e f forcer de faire travailler la levu re  du vin  dans le s  
m eilleures condit ions poss ib les ,  de m anière  à lui c o n 
server toute son activité ju s q u ’à la fin de la ferm en ta tion . 
On y  arrive en employant de la ven d an ge  présentant u n

condit ions d ’une b on n e  vinification et en évitant a vec  
soin les causes qui pourraient entraver le  d é v e lo p p e m e n t  
de la levure. Lorsqu e  le vin sort de la cuve e n co re  d o u x ,  
tout en présentant une dose  d ’acide anorm ale, et s o u i l lé

d eg ré  d ’acidité suffisant, 
soit  en cueillant les  rai
sins au m o m e n t  v o u lu ,  
soit en ajoutant de  l ’a c id e  
tartrique si les  ra is ins  
m anquent d ’ acidité  ; et e n  
maintenant la tem p éra 
ture de la cu v e  en fe r 
m entation t o u jo u rs  au -  
d e ssou s  de 36 d e g ré s .

Fig. 58. —  Ferment mannitique.

En résu m é , il est fac ile  
de p rév en ir  cette m aladie  
en se plaçant dans l e s

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



M A L A D I E S  D E S  V I N S a53

de  marmite, il faut le pasteuriser et l ’ensem encer avec 
de la lev u re  pure  p ou r  achever la transformation du 
sucre .

CASSE

L e s  sym ptôm es  de la casse sont caractéristiques : au 
sort ir  du tonneau, le vin est brillant, limpide, et sa 
co lo ra t ion  ne laisse rien à désirer, mais étalé à l ’air, 
dans un verre ,  il se recouvre , après un temps plus ou 
m o in s  lo n g ,  d ’une sorte de pellicule irrisée. En même 
tem ps  le l iqu ide  louchit et laisse déposer un précipité 
pu lvéru len t et noirâtre, le vin prend le goût d ’évent et 
perd  peu à peu  ses caractères originels . C ’ est une sorte 
de  v ie il l issem ent prématuré et rapide. Il y  a en réalité 
p lu s ieu rs  sortes  de casses produites par des causes 
d ifférentes .

La casse  ordinaire  paraît due à une diastase ayant la 
propriété ,  en présence  de l ’air, d ’oxyder la matière 
co loran te  du vin et de la rendre insoluble . Cette dias
tase oxydante  serait produite par les cellules mêmes 
du raisin ou é laborée  par un champignon. D ’après 
M. Martinaud, les  vins qui se cassent présentent une 
ten eu r anorm ale  en aldéhyde éthylique. Quoi qu ’il en 
soit de  son  or ig in e , cette substance jouit ,  com m e toutes 
les diastases, de certaines propriétés com m unes avec 
les  ce l lu les  vivantes. La chaleur et les antiseptiques 
arrêtent son  action. C ’ est ainsi que M. Bouffard a été 
am ené à p ré co n ise r  le chauffage du vin à 6o° ou l ’em 
p lo i  de l ’acide sulfureux. C om m e nous l ’avons déjà vu, 
le  chauffage est un rem ède  excellent pour toutes les 
m aladies, mais son  em plo i  n ’est pas tou jours possible . 
Dans ce  cas, on  a recou rs  à l ’acide sulfureux à la dose  
de 4 à 8 gram m es  par hectolitre. S ’il s ’ agit d ’ un foudre, 
on  fait a bsorb er  de l ’acide sulfureux au vin en refou 
lant avec une p om p e  le p rodu it  de la com bustion  de la 
quantité de  soufre nécessaire .
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La com bustion  du soufre se fait sou s  un -tonneau  
d éfon cé . S ’ il s ’agit d ’un tonneau, on fait b rû ler  le  sou fre  
à l ’ intérieur, en s ’arrangeant ensuite de m anière  à faire 
absorber  la totalité du gaz.

D ’autres altérations présentent des  caractères  p lus  
ou  m oins vois ins  de la casse proprem en t dite, mais 
e lles  paraissent produites par une oxydation  d irecte .  
C ’ est ainsi que la casse b leu e  serait, d ’après M. Lagatu , 
p rovoqu ée  par l ’oxydation d ’ un co m p o s é  fe r ru g in e u x  
de  la matière colorante. Dans ce  cas le 'tra item en t  c o n 
siste à ajouter 3oo gram m es d ’acide tartriquc par h e c 
tolitre de vin.

Le brunissem ent des vins blancs est un p h é n o m è n e  
analogue à celu i de la casse des vins rou g es .
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Traitement des vins malades.

CHAUFFAGE

N ous avons vu, en passant en revue les diverses 
m aladies du vin, que la chaleur en tuant lés 
g e rm e s  vivants, causes des maladies, le préservait de 
toute altération future. Des expériences  méthodiques 
ont m on tré  q u ’il suffit d ’un chauffage momentané à 
6o° p o u r  su pp rim er  tout être vivant existant dans le 
vin. C e  p ro c é d é  de stérilisation du v in  indiqué par 
Pasteur à la suite de ses admirables recherches sur les 
m aladies des  b o is so n s  fermentées, n ’a pu entrer dans 
la pratique courante  que lorsqu e  l’outillage nécessaire 
a été suffisamment perfectionné pour conserver au vin 
sou m is  à cette opération  toutes ses qualités.

M. G ayon , par de rem arquables expériences, a remis 
en faveur la pasteurisation. Il a montré que les vins si 
parfum és et si délicats de la G ironde pouvaient impu
ném ent subir  le  chauffage en bouteilles, sans cesser 
p ou r  cela de vie il lir  et de gagner en bouquet et en 
finesse avec le  tem p s ; que l’ on peut enfin.chauffer les 
vins au sortir  de la cuve  sans nuire à leur déve loppe 
m ent u ltérieur.

E n  résu m é, quand la pasteurisation est bien  faite, 
e l le  n ’altère ni le  goût,  ni la cou leur du vin et ne
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modifie pas sa com posit ion  ch im ique. C ’ est d o n c - u n e  
opération qui ne présente que des avantages. L es  c o n d i 
tions d ’une bonn e  pasteurisation sont les suivantes.:

i° Le vin à chauffer doit être l im pide^afin  d ’év ite r  la 
red issolution  des principes  en su sp en sion  sou s  l ’ in 
fluence de la chaleur, ou leur  dépôt  sur les  p aro is  d e s  
tuyaux. Il faut d on c  filtrer le vin quand il est t r o u b le .

2° Le  vin ne doit pas se trouver en contact a vec  d e s  
surfaces portées à une température su pér ieu re  à 65° et  
la durée du chaulfage ne doit être que de q u e lq u e s  
secondes. Les températures des filets l iq u id es  pris  au 
centre et à la périphérie  doivent être vo is in es  l ’ une d e  
l ’autre et la m oyenne  se rapprocher  de  6o° en v iron .

3° Le  chauffage doit se faire en vase c lo s ,  à l ’abr i  d e  
l ’ air, pour  que le vin conserve  toute sa finesse et tou tes  
ses qualités. Ce n’ est que lo rsq u ’il a été ram ené à sa 
température initiale qu ’ il peut subir  le  contact de  l ’ air.

4° Le vin doit donc  èlre refroidi dans l ’ appareil  m ê m e  
et sortir à une température aussi v o is in e  que  p o s s ib le  
de celle  qu ’ il avait à l ’ entrée p ou r  éviter les p ertes  
d ’alcool, l ’altération d e là  couleur, e tc . . .

5° Il faut enfin, pour  ne pas perd re  le b é n é f ice  d e  la 
pasteurisation, éviter le réen sem en cem en t  du l iq u id e  
et par conséquent d ir iger le vin dans un fût p r o p r e ,  
préalablement stérilisé par l ’eau bouillante  ou  par un 
je t  de vapeur.

D ’après M. H érisson , il faut une h eu re  p o u r  s té r i l ise r  
un foudre de io o  h ecto litres  et la tem pérature  au m ilieu  
du foudre  est de 85°, à la fin de  l ’opération .

Un pasteurisateur se c o m p o s e  essentie llem ent de  
deux canalisations, dans lesq u e lle s  le  -vin à traiter et 
celui qui a été chauffé c irculent en sens  inverse . L e  vin  
qui entre fr.oid est d ’abord  chauffé p ro g re s s iv e m e n t  
dans son  parcours  par le  vin qui sort (deu x  tu b es  c o n 
centriques), puis passe dans le ca lé facteur, so rte  de 
caisse à eau chaude, où  il p ren d  la ch a leur q u i  lu i 
m anque p ou r  atteindre la tem pérature vou lue . E n  s o r -

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



T R A I T E M E N T  D E S  V I N S  M A L A D E S  a57

tant, le  vin chaud se refro id it  au contact de celui qui 
rentre. Une fois  le  r é g im e  établi, l ’appareil fonctionne 
régulièrem ent.

Dans ces con d it ion s , il est clair que le vin qui sort 
est plus chaud que ce lu i  qui ren tre ;  il l ’ est au moins de 
la température g a g n é e  dans le réchauffeur. Si l’on veut 
obtenir l’ égalité de  température, il est nécessaire 
d ’ajouter un é lém ent de réfrigération.

Les appareils actuels peuvent être facilement dé
m ontés, visités et nettoyés ; leur conduite en est 
sim ple et le ré g la g e  de la température suffisant. Us 
tendent à pénétrer  de p lus en plus dans les caves des 
négociants  et dans les ce l l ie rs  des propriétaires, mais 
leur prix é levé  est un obstacle  à leur vulgarisation. '

Les appareils m ontés  sur roues  conviennent surtout 
pour la pasteurisation à la propriété. Nous ajouterons 
que certains appareils peuvent égalem ent servir à stéri
liser le  m oût et q u ’avec le  changem ent d ’ un simple 
tuyau, on en fait d ’ exce llents  réfrigérants.

Au point de  vue é con om iq u e ,  le chauffage, pour des 
quantités un peu im portantes, 3 à 4 ,ooo hectolitres par 
an, peut revenir  à o  fr. i 5 ou o fr. 20 par hectolitre.

Indépendam m ent de son  action sur les m icrobes, le 
chauffage avance la maturité des vins qui ne sont pas 
en core  faits ; il les fait vieillir un peu plus vite. Le 
chauffage rend  aussi inso lub les  les matières azotées que 
nous avons vu  se d ép oser  peu à peu au fur et à mesure 
d u  v ie il l issem ent du vin  et être éliminées ensuite par 
les  soutirages. C 'est  ainsi que certains vins blancs res 
tent lo u ch e s  après le  chauffage; ce  trouble persiste 
parfois  lon g tem p s .

L e  chauffage des  vins en bouteil les  se fait d ’ une 
m anière  très s im ple , avec des bouteilles  b ien  bou ch ées  
et fice lées , qu ’on  p lace dans un bain-marie poçté à la 
tem pérature de 65°. On retire les bouteil les  quand la 
tem pérature  ind iqu ée  par un therm om ètre placé dans 
u n e  b ou te i l le  tém oin  est de 6o°. '
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D ’une m anière générale , en ce qui co n ce rn e  la t e m 
pérature, lo rsqu e  toutes les cond it ions  d ’ une b o n n e  
pasteurisation sont réalisées, nous pensons  q u ’on  peut 
la porter ju s q u ’à 70° et m êm e au delà, sans aucu n  
inconvénient, sans aucun risque d ’altération p o u r  le  
vin, et obtenir ainsi une stérilisation plus parfaite.

COLLAGE

Les vins b ien  laits s ’écla ircissent tout n aturellem ent, 
ainsi que nous l ’avons vu  en parlant du soutirage , si on 
les laisse au rep os  un temps suiïisant p o u r  perm ettre  
aux matières en suspension  de se déposer .  C es  m atières  
se d éposen t  par ordre  de densité, et il peut se p résen ter  
des cas où les particules sont assez ténues  p o u r  res ter  
dans le l iquide  des semaines ou des  m ois  avant d e  se 
déposer. Or, étant d onnées  les habitudes du c o m m e r c e  
qui tend de plus en plus à acheter les vins peu après le 
décuvage, on n ’a pas tou jours  le tem ps d ’a ttendre la 
clarification spontanée.

D ’autre part, on rencontre  q uelqu efo is  d es  v ins b lancs  
qui dem eurent très longtem ps troub les  et opalins . Si 
on les examine au m icroscope  on n ’y  d é co u v re  c e p e n 
dant aucun élém ent figuré, mais le  vin ret ient une 
substance gélatineuse de nature spécia le  q u ’on  peut 
précipiter par l ’addition d ’une très petite quantité de  
tanin.

Pour hâter la clarification des vins ou  a re co u rs  au 
co llage  ou au filtrage. L e  co l lage  est d o n c  une  o p éra 
tion que les viticulteurs do ivent savoir exécuter.

II existe un grand n om b re  de clarifiants, mais n ou s  
ne nous o ccu p e ro n s  ici que de ceu x  qui sont c o a g u 
lables en totalité ou  en partie par les  é lém ents  du vin . 
Ces substances qui contiennent toutes un p r in c ip e  aétif 
com m un, la matière a lbum inoïde , sont les  suivantes :

L ’a lbum ine des  œufs, la co l le  de  p o is so n ,  la gélat ine ,
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le lait et le sang. Le m écan ism e de l ’action de ces 
diverses substances est le m êm e. La co lle , insolubiliséc 
par le  tanin que renferm e le vin , se solidifie sous forme 
de f locons  irrégu liers  qui se précipitent au fond du 
tonneau en entraînant avec eux toutes les particules 
solides  que le vin tient en suspension . Une portion des 
particules est em p rison n ée  dans les  f locons au moment 
de leur form ation  et le reste  s ’y  agglutine pendant le 
mélange. L es  q u e lqu es  corp uscu les  qui auraient pu 
échapper au contact de la co l le  sont ramassés pendant 
la descente  des  f locons .

Le réseau à mailles serrées  n ’existe que dans les 
traités d ’œ n o lo g ie .  Cependant avec la colle  de poisson 
préparée à fro id , on  rem arque d es  fragments du tissu 
qui, en  se réunissant, form ent une sorte de voile 
capable de balayer les  im puretés. Les  membranes cellu
laires, en absorbant le tanin, deviennent plus lourdes 
et tom ben t au fond

Dans ce  qui p ré cè d e  il résulte que, pour être efficace, 
le co l lage  doit être suivi d ’un brassage énergique de 
manière à mettre en contact les  flocons de la colle  avec 
les particules qui flottent dans le vin.

P ou r  atteindre ce  résultat, on enlève une certaine 
quantité de vin du tonneau, on verse la colle et on 
agite v ivem ent dans tous les sens avec un fouet pendant 
d i x . m inutes. L e  m eilleur et le plus simple des fouets 
est un bâton de  b o is  un peu  coudé  et fendu en quatre 
brins ju s q u ’à la moitié de sa lon g u eu r ;  les brins sont 
maintenus ouverts par des petits coins en bois.

On rem et ensuite dans la barrique le vin extrait en 
donnant en core  quelques  cou ps  de fouet.

Dès que le dépôt  sera rassem blé au fond du tonneau, 
on p rocédera  au soutirage.

La co l le  do it  être com plètem ent éliminée du vin , et 
cette élimination ne peut s ’effectuer que si celui-ci co n 
tient une quantité suffisante de tanin pour insolubiliser 
la co l le .  A v e c  les vins rou g es  corsés  cette quantité est
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suffisante, mais avec les vins fins ou les  v ins b lancs , il 
faut restituer la quantité de tanin fixé par la c o l le .  Cette 
addition de tanin doit se faire ik  heures avant le co l la g e  ; 
mais il importe de n ’en pas ajouter un excès.

Cela nous amène à rechercher  com b ien  il faut de 
tanin pour précip iter un gram m e de c o l le .  Cette  quan 
tité est variable avec les cond it ions  de l ’ opération , avec 
la r ichesse  du vin en a lcoo l  et en acidité, etc .,  m ais, en 
m oyen n e , on peut admettre qu ’un gram m e de co l le  de 
poisson  pure et sèche, ou de gélatine, est p réc ip ité  par 
o gr,8 de tanin égalem ent pur et sec. De p lus, on  sait 
q u ’ il faut 5 gram m es de b lanc d ’œ uf p o u r  ég a ler  un 
gram m e de gélatine et que le p o id s  d ’un b la n c  d ’œ uf 
est d ’environ 4 gram m es.

L e  meilleur clarifiant pour les vins r o u g e s  est, sans 
contredit, le blanc d ’œuf qui s ’em p lo ie  de  la manière 
suivante : on prend 2 ou 3 blancs d ’œufs par hecto litre  
de vin à co ller , on bat fortement de m anière à d éch irer  
les cellules dans lesquelles  se trouve e m p rison n ée  l’ al
bum ine, puis on m élange avec un litre de  vin en c o n 
tinuant d ’agiter et on verse  le tout dans le vin q u e  l ’on 
veut clarifier.

La co l le  de po isson  conv ient m ieux p ou r  les  v ins 
blancs, on sait que cette matière n ’ est autre ch o s e  que 
la vessie  natatoire de 'l’ esturgeon  (A cipen ser  Iluso).

Quand on clarifie avec la co l le  de p o is s o n ,  v o ic i  
com m en t il faut p ro cé d e r  : on prend  2 à 3 g ram m es  
d ’iehtyocolle  par hectolitre  de vin à co l le r ,  q u ’on  cou p e  
en fines lanières et q u ’ on fait m acérer  à fro id  dans un 
quart de litre de vin pendant 2 ou 3 j o u r s .  A p rès  ce 
temps, on com plète  le v o lu m e à un litre, puis  on  bat 
vivem ent et on verse dans le vin à coller.

Quand on co l le  à la gélatine, on  fait d is sou d re  
(to  gram m es de cette matière par hecto litre  d e  v in  à 
co l le r  dans 25o centim ètres  cu b es  d ’ eau en chauffant 
d ou cem en t  vers  4o°, puis on  ajoute trois quarts de  litre 
de  vin. Le m élange  est battu et versé dans le vin à co l ler .
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L e  lait doit  être exclusivem ent réservé pour le blan
chim ent des vins blancs nouveaux plus ou moins 
teintés. On l ’em plo ie  à la dose  de un demi-litre par 
hecto litre  de vin. Il faut l ’ em ployer immédiatement 
après la traite et écrém é si l ’on a à sa disposition un 
m oyen  m écanique pour séparer la matière grasse.

L ’ em plo i  du sang n ’est pas à recommander, car il 
o ffre  de n o m b re u x  inconvénients. Com m e on le voit, 
tous ces  p rocéd és  sont plus ou m oins empiriques et, 
sans analyse, il est im possib le  de fixer exactement la 
dose  de co l le .  Si l ’on veut opérer d ’une manière ration
ne lle ,  le co l lage  nécessite  les déterminations sui
vantes :

i° Le  d osage  du tanin contenu dans le vin ;
20 La détermination de la quantité de tanin néces

saire p ou r  coagu ler  —  s ’il y en a —  les matières albu
m in o ïd es  du vin ;

3° La déterm ination expérimentale du rapport qui 
existe entre la co l le  et le tanin em ployés ainsi que leur 
d egré  de pureté.

FILTRAGE

N ous avons vu que le filtrage était un moyen e m 
p loyé  con cu rrem m en t avec le co llage  pour débarrasser 
com plètem en t le  vin de ses particules solides. Cette 
m éth ode  de clarification convient égalem ent pour les 
rés idus  du soutirage.

L es  filtres do ivent p ouvoir  se monter, se nettoyer 
fac ilem ent et travailler à l ’abri de l ’air.

On a im aginé un grand nom bre d ’appareils pour 
filtrer les vins. Ils se distinguent entre eux par la nature 
et la d ispos it ion  des éléments filtrants et par la p res 
s ion  sous laquelle  ils fonctionnent.

E xam inons  le m écanism e de la filtration. Une paroi 
filtrante se c o m p o s e  d ’une multitude de petits orifices 

D ugast. Vinification. 17
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qui laissent passer le l iquide et arrêtent les  c o r p s  
so lides . G énéralem ent le diamètre de ces  or i f ices  est  
assez grand (excepté dans les boug ies )  p o u r  la isser  
passer les matières en suspension , au début de  la filtra
t ion ; mais les particules so lides  venant se butter  et se  
co l ler  sur la paroi, il arrive b ientôt un m o m e n t  où  la 
d im ension  des orifices est assez réduite  p o u r  arrê ter  
tous les corps  so lides  et le l iquide  passe clair. C ’ est le  
début de la filtration qui c o r re sp o n d  au m a x im u m  de  
débit. Le prem ier liquide recueil li  est repassé  à la fil
tration.

A  partir de ce  m om ent, les pores ,  de  la surface  
filtrante se bouchent de p lus en plus et au b o u t  d e  
quelque tem ps le débit devient insuffisant, il faut n e t 
toyer le tissu ou  changer la matière filtrante.

La surface filtrante s ’obstrue d ’autant p lus ra p id e m e n t  
que les liquides à filtrer sont e u x -m êm es  p lus ch a rg é s  
d ’ impuretés.

P our éviter l ’encrassem ent trop rapide des  filtres, il 
serait bon  d ’opérer  m éthodiquem ent, en utilisant d e s  
surfaces filtrantes à orifices de plus en p lus petites .

Quand les mailles du tissu ne sont pas assez se rré e s ,  
on a recours  à d iverses substances (colle , etc.) p o u r  o b t e 
nir une obstruction  suffisante.

Pour hâter la filtration et vaincre la force  d ’a d h és ion  
des parois des orifices p our  les m o lé cu le s  d ’eau, on 
em ploie  la pression . Cette p ress ion  s ’ob t ien t  par d e s  
m oyens m écaniques ou s im plem ent par une ch a rg e  d e  
liquide.

L orsqu e  la filtration est term inée , les  tissus filtrants 
doivent être nettoyés avec soin  et s térilisés.

Les divers filtres em ployés  ju s q u ’à ce  j o u r  p euv en t  
se  ranger  en trois ca tégor ies  : i° les  filtres en tissu ; 
•2° les filtres à pâte ; 3° les filtres en p orce la in e  d é g o u r 
die ou en porcela ine  d ’amiante.

Les  filtres à m anches sont e s sen tie llem en t  c o m p o s é s  
d ’un sac en toile de co ton  très serrée , en ferm é  lu i-
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m êm e dans un filet à mailles étroites. Ces sacs s’adap
tent à des  tubes fixés à la partie inférieure d ’un réci
pient qu e lcon q u e ,  supporté par un tonneau destiné à 
recueil lir  le vin qui s ’échappe des manches.

Les  filtres-presses em ployés en industrie sont égale
ment utilisés p our  filtrer les vins avec certaines modifi
cations (plateau en bo is ,  robinetterie en étain, etc.).

C es  filtres se com posent,  com m e on sait, d ’une série 
de  b o îtes  filtrantes constituées par un cadre sur 
lequel sont  fixées deux plaques en tôle perforée. ,Ces 
p laques per forées  sont revêtues d ’ une toile, au travers 
de laquelle  se fait, la filtration. C ’est dans l ’intervalle 
qui sépare deux  boîtes  consécutives qu’arrive le vin à 
filtrer par une canalisation spéciale.

Les  filtres en toile d ’amiante cousue de manière à 
form er une sorte de sac présentant une série de disques 
maintenus par des anneaux.

Les  filtres à pâte se com posen t  en principe d ’ un réci
pient qui reço it  le liquide à filtrer et d ’un vase intérieur 
en tôle p er fo rée  ou en toile métallique destiné à servir d e . 
support à la matière filtrante.

La matière filtrante est préparée et versée dans le 
vin du récip ient extérieur, puis entraînée par le courant, 
elle v ient se co l le r  sur les parois de la toile métallique, > 
et au b o u t  de quelques instants, on a un feutrage qui 
ne laisse passer que du vin absolument limpide.

Quand le débit  du filtre est ju g é  insuffisant, on arrête 
l ’opération ; on détache la matière filtrante et on la 
rem place.

La matière filtrante est un com posé  de fibres de 
d iverses  natures.

M. Féraud, inventeur d ’ un filtre de ce  genre, fabrique 
d iverses  sortes  de matières filtrantes destinées à être 
em p loy ées  p ou r  les vins plus ou moins troubles et 
pour  d ’autres l iquides.
• Les  b o u g ie s  en porce la ine  dégourdie  ou en p o rce 

laine d ’ amiante peuvent égalem ent être utilisées pour
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la filtration des vins. Si la pâte em ployée  p o u r  fabriquer 
les boug ies  est assez fine, on obtient en m êm e temps la 
stérilisation du liquide filtré. Mais le nettoyage et la 
stérilisation des b ou g ies  sont des opérations coûteuses 
et qui présentent certaines difficultés pour  la pratique.

Depuis 1889, une filtrerie de ce  systèm e existe à Alger. 
Tel est l ’état actuel de la filtration des v in s ;  en l ’absence 
d ’essais comparatifs sérieux, il est difficile de recom 
m ander tel système plutôt que tel autre.

Gom m e le co llage , le filtrage d im inue la coloration 
et l ’extrait sec  du vin.

DÉSINFECTION ET ASSAINISSEMENT DES VASES VINAIRES

Nous avons vu  q u ’il suffisait de p ren dre  quelques 
précautions extrêm em ent simples pour  avoir  toujours 
des tonneaux sains et en parfait état de conservation. 
Malheureusement, soit par ign oran ce  ou insouciance, 
ces soins élémentaires d ’entretien ne sont pas toujours 
d on n és ; les germ es  de maladies ou  les moisissures 
envahissent alors les futailles et p rod u isen t  leur infec
tion et leur altération.

Au point de vue de leur action sur le vin, on peut 
diviser les altérations des tonneaux en deux  grandes 
catégories :

i° Les tonneaux dont le b o is  est resté  sain, mais qui 
sert de refuge à des g erm es  de m aladie. C es  fûts com 
muniquent au vin la maladie dont ils renferm ent les 
germ es  ;

20 Les tonneaux qui ont un mauvais goût,  caractérisés 
par le d éve loppem ent de petits ch am pign on s  (Raco- 
diurn cellare ; pénicillium  g laucum , etc.), et l ’altération 
plus ou m oins pro fon de  du b o is .

Dans le prem ier cas, on  e m p lo ie  la vapeur sur
chauffée toutes les fois  qu ’on a à sa d ispos it ion  un g én é 
rateur de vapeur capable de la p rod u ire  sou s  pression.
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Chez les  petits viticulteurs, 'on  se contente d ’opérer, 
deux rinçages successifs , l ’un à l ’eau bouillante et 
l’autre à l ’eau froide. Immédiatement après on fait un 
fort m échage  et on laisse en état pendant quelques 
jours.

Au m om ent d ’ em ployer le tonneau, il faut avoir soin 
de le laver à grande eau et de le mécher ensuite légère
ment.

Quant aux fûts neufs, ils sont simplement passés à la 
vapeur ou rincés à l ’eau bouillante, puis lavés à grande 
eau.

La pratique cependant assez répandue dans certaines 
rég ions d ’utiliser les fûts neufs sans les laver pour 
bénéfic ier  du principe odorant du bois ne nous semble 
pas recom m andable .

Les tonneaux dont le bois  est altéré ou moisi se 
reconnaissent facilement à l ’odeur désagréable qu’on 
perçoit en les sentant par la bonde. Il faut y remédier 
aussitôt.

On lave d ’abord le tonneau avec une dissolution 
bouillante de carbonate de soude ou de carbonate de 
potasse à i o  pour  ioo  (on emploie environ 5 litres par 
hectolitre), on ferm e solidem ent la bonde et on laisse 
en contact pendant au m oins une heure en agitant de 
temps en temps. On rince ensuite avec de l ’eau conte
nant io  pour i o o  d ’acide sulfurique et on lave avec plu
sieurs eaux ju s q u ’à ce  que celles-ci ne soient plus 
acides. Ce p rocéd é  convient à toutes les futailles ayant 
un mauvais goût.

Quand l ’altération du vase est très prononcée, quand 
le m ycélium  du cham pignon a pénétré plus profondé
ment, il est indispensable, avant le traitement, de 
dé fon cer  le tonneau, de racler les parties les plus 
atteintes et de b rosser  énergiquement avec une brosse 
en ch ien den t p ou r  mettre le bois  sain à nu.

D ’autres recettes ont été préconisées, mais elles sont 
plus co m p l iq u é e s  et m oins com m odes  à employer.
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. L ’une consiste à rem plir le tonneau de ch lore ,  en y 
introduisant le m élange suivant par hectolitre  : sel 
marin i 5 g ram m es; p eroxyde  de m anganèse en poudre, 
i o  gram m es ; acide sulfurique étendu d ’eau, 25 gram 
mes. On peut remplacer ce  m élange par le suivant : 
3o gram m es de chlorure de chaux et 3o gram m es d ’acide 
sulfurique. Le chlorure de chaux est délayé dans i litre 
d ’ eau et l’acide sulfurique étendu dans i à 2 litres' 
d ’eau.

L ’autre consiste à rem plir le tonneau de vapeurs 
nitreuses (peroxyde d ’azote) en introduisant par la bonde 
un vase de verre qu ’ on maintient suspendu au milieu 
du tonneau et qui renferm e le m élange suivant, tou
jo u rs  par hectolitre : i 5 gram m es d ’acide azotique, et 
i 5 gram m es de tournure de cuivre. Il se form e du 
b ioxyde  d ’azote qui, en présence  de l ’air, se transforme 
immédiatement en vapeurs nitreuses.

Le chlore et le péroxy de  d ’azote agissant très énerg i
quem ent sur les tissus vivants, il faut avoir soin  que le 
tonneau à traiter soit b ien  sec à l ’intérieur, de le bondèr 
soigneusem ent et de ne pas mettre le  nez à la bonde.

Ensuite, il faut opérer un lavage avec la solution de 
carbonate de potasse ou de so u d e  et r incer à l ’eau 
fraîche ju s q u ’à ce qu ’ elle soit claire et neutre.

Quant au bisulfite de chaux, on l ’ em p lo ie  à la dose 
de 5o gram m es par hectolitre  en solution  à 1 p ou r  100.

Enfin, quand les m oisissures  ont pénétré  trop pro
fondém ent, il vaut m ieux re n on cer  à l ’usage du tonneau 
ou  essayer de le carboniser ou de le flamber.

Pour carboniser, on enlève un des  fon d s  et on badi
geon n e  l’ intérieur avec une dissolution  de gélatine; 
ensuite, avec un soufflet, on  projette  de la poussière  de 
soufre sur toutes les parois . On laise séch er ,  on  replace 
proviso irem ent le fond  et on  a llum e le soufre.
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Détermination de la valeur des vins.

’ L ’appréciation de la qualité des vins s’obtient parleur 
dégustation.

La dégustation a pour  mission de constater la co lo 
ration, la lim pidité , le bouquet, la saveur, la finesse, etc. 
du vin, et de permettre de se rendre compte que sa 
constitution présente les garanties de solidité et de 
droiture nécessaires . ,

Mais il est clair que si cette appréciation organolep
tique lait parfaitement connaître la qualité d ’un vin, elle 
ne peut pas nous  renseigner d ’une manière précise sur 
sa constitution, notamment sur la proportion des élé
ments qui contribuent le plus à sa valeur.

Les ventes et achats au d egré  d ’alcool se font d ’ailleurs 
de plus en plus.

Il im porte d onc  de pouvoir  déterminer rapidement 
les trois é lém ents  qui servent à caractériser les vins, 
c ’est-à-dire Y alcool,Y extrait sec et l ’acidité et de faire une 
analyse som m aire.

Il faut d ’abord  préparer un échantillon qui représente 
fidèlement l ’ensem ble  du vin dont on veut connaître la 
com posit ion . Si lev in  est réparti dans un certain nombre 
de foudres , d ’am phores ou de tonneaux, on prélève 
dans chaque récip ient une quantité proportionnelle à 
sa capacité. Les  différentes prises d ’ essai versées dans
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un vase constituent l ’échantillon m oyen  sur lequ e l  d ev ra  
porter l ’analyse.

'A lcoo l. —  D iverses  m éthodes  ont été p ro p o s é e s  p o u r  
m esurer le d egré  a lcoolique. Les  m éth od es  les  p lu s  
exactes dem andent des précautions qui ne p e u v e n t  
gu ère  être prises  que dans un laboratoire.

A  notre avis, le seul p rocéd é  pratique à la p o r té e  de  
tous les viticulteurs consiste  dans l ’ emploi, des  ébullios- 
copes.

Ces instruments, dont l ’éb u l l io s co p e  M alligand est  le  
type, reposent tous sur le m êm e princ ipe , la d i f fé ren ce  
de température d ’ ébullition de l ’eau (ioo°) et de  l ’ a lc o o l  
(7 8 , 3 ) .

Le vin étant con s idéré  co m m e  un m élan ge  d ’ eau et 
d ’a lcool,  il suffit de prendre  son point d ’ ébu llit ion  p o u r  
avoir son titre a lcoolique.

Une règ le  m ob ile  sur laquelle se trouvent grav és  les  
d egrés  a lcoo liqu es  g lisse  parallèlem ent à la tige c o u d é e  
du therm om ètre .

Pour faire fonctionner l ’ instrument, on verse  de  l ’eau 
dans la bouillotte  ju s q u ’à un trait marqué in té r ie u re 
ment. On visse le cou v erc le  et on place le ré fr igéran t 
préalablement rem pli d ’eau froide ; enfin on  a llum e la 
lampe. Au bout de dix minutes, l ’ eau étant en p le in e  
ébullition, on fait g lisser la règ le  de façon  à faire c o r 
respondre  son zéro au point où  s ’ est arrêté le m e rcu re  
dans le tube therm om étrique, et on  la fixe so lidem en t  à 
l ’aide de l ’ écrou . C ’ est le point d ’ eau, c ’ est-à -d ire  la 
température de l ’ébullition de l ’ eau sous  la p re s s io n  
barom étrique du m om ent.

On dém onte l ’appareil, on jette  l ’eau, on  lave la b o u i l 
lotte avec le vin à titrer, puis on  la rem plit  de nou veau  
avec le m êm e vin ju s q u ’au trait supér ieur . On v isse  le' 
couverc le  avec le  ré frigérant rem pli  d ’eau fro id e .  Q uand 
l 'ébullition est bien  p ro n o n cé e  et que  la c o lo n n e  m e r cu 
rielle  reste fixe, on lit le chiffre qui c o r re s p o n d  au po in t  
où elle s ’ est arrêtée. C ’est le  d e g ré  a lcoo l iq u e  du  vin .
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M. L . G uérin , constructeur d ’instruments de préc i 
s ion , à A lg e r ,  a apporté quelques  modifications h eu 
reuses dans la construction  de son éb u llioscop e . La 
règ le  est form ée  de deux rég lettes  réunies, l ’une est 
g radu ée  en degrés Malligand et l ’autre en degrés de l’al- 

' coomètre légal. De plus, ces  deux réglettes possèdent ' 
une vis micrométrique qui perm et d ’am ener exactement 
et sans se co u sse s  le zéro en face de l ’ extrémité de la 
c o lo n n e  de m ercure .

L ’ espace correspondant à un d egré  est divisé en 5 
parties, ce  qui perm et d ’apprécier  facilement les x/10 de 
d e g ré .

L e  therm om ètre  lu i-m êm e est divisé en 1/10 de degré , 
d e  88 à xoi degrés .

T o u s  ceu x  qui ont à se servir de ces instruments, 
réclam aient ces  m odifications depuis  lo n g te m p s( i ) .

E xtra it sec.  —  C’est l ’ ensem ble  des substances d is 
soutes  dans le vin et non volatiles à la température de 
l ’ ébullition de l ’eau. On con ço it  q u ’ on peut approxim a
tivem ent déterm iner le poids  de l’extrait sec d ’ un vin 
quand on. connaît son titre a lcoo lique  et sa densité, 
puisque la densité est sous la dépendance de deux 
facteurs, l ’a lcool et l ’ extrait sec, dont un est connu.

Le poids  d ’un vin est égal à la som m e des poids  d ’al
c o o l ,  d ’eau et d ’extrait sec.

C ’est ainsi que M. Houdart est parvenu à ramener la, 
déterm ination de l ’extrait sec dans les vins à une prise 
de  densité avec un densimètre spécial appelé œnobaro- 
mètre.

Cet instrum ent est gradué de 1 à 16. Le nom bre 1 
co r re s p o n d  à la densité 0,987 et le nom bre  16 à 1,002. 
Chaque accroissem ent de 1 d egré  corresp on d  à une 
augm entation de 1 gram m e dans le poids  du litre de vin.

( i )  Les autres modifications apportées par l'inventeur sont moins heu
reuses.
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V o ic i  com m en t on p ro cè d e  à la déterm ination  de 
l ’extrait- sec  avec ce  p rocéd é  :

i° On prend le titre*alcoolique ;
2° On pren d  avec l ’œ nobarom ètre  la densité  du 

vin ;
3° On calcule l ’ extrait sec  à l ’aide de  la relation 

suivante obtenue par M. Houdart:

P =
1000C 
c —  d

( D - D ' )

dans laquelle P représente l ’extrail sec  à i o o ' , c ? l a  d e n 
sité de l ’ eau à o°, c la densité de l ’extrait sec ,  D la d e n 
sité du vin à i 5° et D ' l a  densité d ’un m élange  d ’ eau 
et d ’a lcool  au m êm e titre et à la m êm e tem pérature  que  
le vin examiné.

En remplaçant c et d par leur valeur (M. H oudart 
a trouvé que la valeur m oyen n e  de c était de 1,94) on 
obtient

P =  2 0 6 2 (D —  I)')

Pour éviter les calculs, M. Houdart a d re ssé  d eux  
tables que nous reprodu isons  ici.

Dans la p rem ière , indiquant l ’augm entation ou la d i
minution de densité causées par la tem pérature , on 
ramène le d egré  œ nobarom étrique à +  i5°.

Dans la secon de , on trouve, à l ’ in tersection  de  la 
co lonne  indiquant le titre a lcoo lique  et ce l le  qui d on n e  
le d eg ré  œ nobarom étr ique , le n o m b re  qui exprim e» 
en gram m es et par litre, le p o id s  de l ’ extrait s e c  du 
vin.

P our tous les vins bien  faits, ne renferm ant pas p lus 
de 2 à 3 gram m es de sucre par litre, cette m éth od e  d on n e  
des résultats com parables .

Le poids  de l ’ extrait sec constitue l ’ une des  d on n ées  
les plus intéressantes p ou r  le viticulteur et p ou r  le 
négociant. ,
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A cid ité  totale. —  L ’acidité totale est utile à connaître 
concurrem m ent avec l ’ a lcoo l  et l ’extrait sec.

On op ère  c o m m e  nou s  l ’avons dit pour le moût, on 
verse 5o centim ètres cu bes  de vin dans un vase à fond 
plat de i 5o centim ètres  cubes  de capacité environ et on 
fait cou ler  la l iqueu r  alcaline.

Quand la saturation est obtenue, on lit sur la burette 
le n om bre  de centim ètres  cubes versés.

En em ployant, co m m e  nous l ’avons déjà indiqué, une 
l iqueur alcaline dont chaque centimètre cube est exac
tement saturé par o ^ o û  d ’acide tartrique, on obtient 
d irectem ent l ’acidité du vin en grammes et décigrammes 
d’acide tartrique par litre.

Soit par exem ple  6CC,9 cela veut dire que le vin 
renferme 6gr,9 d ’acidité totale par litre, en acide tar
trique.

En France, l ’acidité des  vins s ’exprime généralement 
en acide sulfurique (SO‘ H2). Pour transformer l ’acidité 
exprim ée en acide tartrique, en acidité exprimée en 
acide sulfurique il suffit de diviser le nom bre obtenu 
par i , 53 .

G *
Dans l ’ exem ple  ci dessus , —^  =  4 ,5o.

I jOo
Dans les v ins blancs, l ’ indice de la saturation est 

fourni par le tou rn eso l  ; dans les vins rouges, il est 
fourni par la matière colorante elle-même qui prend 
une teinte gr ise  caractéristique.

On term ine du reste l ’opération en se servant de la 
méthode des  taches sur un papier sensible de tour
nesol.

L ’ examen som m aire du m oût et du vin tel que nous 
l ’avons décrit  dans ce  livre com porte  en tout quatre 
déterm inations : une pour le moût, la mesure du sucre, 
deux p our  le vin , le  dosage de l ’alcool et de l ’extrait 
sec , et enfin la m esure  de l ’acidité qui est com m une au 
deux.

C es quatre déterm inations, à la portée de beaucoup
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H istoire des

Mathématiques

S u ivre  à tra v e rs  le s  â g e s , —  d ep u is le s  anciens p eu p les de l ’O rien t 

ju sq u ’à la  fin du xix" s ièc le , —  l ’é vo lu tion  des M athém atiqu es : te l est 

le  bu t de cet o u v rag e  d estin é  p rin cip alem en t aux étu dian ts. L ’auteur a 

voulu  re s te r  très  é lé m en ta ire .  Son ré c it n ’est p a s su rch a rg é  de form ules 

ou d ’équ ation s. T o u t lu xe  d ’éru d itio n  a été  banni de ce volum e où 

les p erson n es, m êm e peu  v ersé es  dans la  science des E u clid e  et des 

N ewton, a p p ren d ron t sans fa tig u e  l ’h isto ire  d es d éco u vertes m athém a

tiq ues le s  p lu s sa illa n tes .

C om m e p lan  g é n éra l, M . B o y e r  a adopté l ’o rd re  ch ro n o lo g iq u e  de 

p référen ce  aux a u tres d isp o sitio n s. E n  effet, l ’A rith m étiq u e  ou la 

G éom étrie  ont pu  ê tre , à certain es ép oq u es, p lu s cu ltivées que 

l ’A lg è b r e , l ’A n a ly se , la  M écanique ou la  T rig o n o m é trie , m ais le  d év e

loppem en t d es d iv e rse s  b ran ch es de la  M athém atique s ’enchevêtre 

néanm oins d ’une m an ière trop  intim e p o u r être  tra ité , science p ar 

science, dans d es c h a p itre s  sé p a ré s. L e s  in convénien ts d ’une te lle  

m éthode sau tent d ’a ille u rs  aux y e u x  : la  cara cté ristiq u e  de chaque 

p ério d e  ne se  d é g a g e  p a s, le s  re d ite s  sont in év ita b les et la  m arche 

gén érale  du p ro g rè s  n ’a p p ara ît p lu s que confusém ent.

Q uant à l ’illu stra tio n  dù liv re , e lle  est exclu sivem en t d o cu m en ta ire . 
L e s  fa c -s im ilé s  de m an u scrits, d ’o u v ra g es  anciens ou de p o rtra its  sont 

des rep ro d u ctio n s p h o to g ra p h iq u e s  d ’orig in au x  existan t dans des 

co llectio n s p u b liq u e s ou p riv é e s . L e u r  auth enticité  a été so ig n e u se 

m ent con trô lée  e t le u r  so u rce  to u jo u rs  in diqu ée. Enfin une tab le  très 

déta illée  d es nom s c ités et des m atières tra itées rend aisée  et rap id e  

la  re ch e rch e  d ’un ren seign em ent. C ette  H isto ire  des M athém atiques 

a donc sa  p lace  m arq u ée, com m e liv re  d e  ré fé r e n c e , dans toute b ib lio 

thèque scientifiq ue.
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Ingénieur des Constructions navales.

r  J T T  ·  I  7

et Torpilleurs
L e s  événem ents le s  p lu s  im p ortan ts survenus dans l ’histoire de la 

m arine au xix* s ièc le  sont l ’adoption  de la  to rp ille  comme engin de 

g u e rre  e t la  créatio n  du to rp ille u r  à grande v itesse . L e  torpilleur, en 

perm ettan t d ’u tilise r  la  to rp ille  com m e arm e d ’attaque, a profondément 

m odifié le s  rè g le s  de la  tactiqu e n avale  ; s ’i l  n ’est p as appelé, comme le 

p roclam aient, i l  y  a qu elque d ix  ans, ses p artisan s enthousiastes, à 

deven ir le  ro i des m ers, il n ’en re s te  pas m oins un adversaire  redou

tab le  avec le q u el doivent com p ter le s  p lu s p u issan ts cuirassés. ■

D e l ’ap p arition  du to rp ille u r  à grande v itesse, date la  révolution qui 

s ’est o p érée  depu is v in g t ans dans la  construction  des flottes euro

péennes.

L ’au teu r de cet o u vrage  s ’occupe tout d ’abord de la  torpille  et 

étudie cet engin  dans se s  d iv ers em plois p o u r la  défense des côtes et 

l ’attaque des escad re s. E n  second lie u , i l  aborde l ’étude des torp illeurs 

et s ’efforce de m on trer le s  p ro g rè s  ré a lisé s  depuis vingt-cinq ans dans 

la  con struction  de le u rs  coqu es, de leu rs m achinés et de leu rs chau

d ières. Enfin il  p asse  en revu e  le s  flo ttilles des to rp illeu rs des différen

tes p u issan ces et le  rô le  que ces p etits  bâtim ents sont appelés à jo u e r 

dans le s  g u e rre s  n av ales de l ’avenir.

C e  n ’est p as seu lem en t à l ’in génieu r et au m arin que ' ce livre  

s 'ad re sse  ; to u s ceu x  qui s ’in téressen t à l ’ évolution  de notre m arine, à 

ses p ro g rè s , liro n t ces p a g e s avec un in térêt que la  gu erre  hispano- 

am éricaine rend d ’a ctu alité  et que le s  récen tes m odifications apportées 

au p rogram m e de nos d iv isio n s n avales ne peuvent q u ’accentuer..

[R evue du  C ercle m i l i t a i r e ) .
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A

Les Etres vivants
r

Organisation — Evolution

L e s  idées qui sont exposées dans cet ou vrage  ont été énoncées, il y 

a plus de quinze ans, p ou r la  prem ière  fo is, p a r  le  savant p ro fesseu r 

K u n stlcr. A ccu eillies tout d ’abord avec indifférence, p u is discutées 

vivem ent, e lles ont enfin acquis dro it de cité dans le  vaste  domaine 

de la  p hilosophie scientifique et se trouvent a u jo u rd ’hui confirm ées et 

soutenues p a r le s  travaux récents de M . Y v e s  D e la g e , l ’éminent 

p ro fesseu r de la  Sorbonne. /

D ès 1882, à la  conception sp écia le  de la  « th éo rie  c e llu la ire  », toute 

puissante et acceptée u niversellem ent p a r le s  au teu rs, lv u n slle r  opposa 

des vues é larg ies et la  com pléta p a r la  th éorie  de la  sp h éru le , qui avait 

pour point de départ autre chose que de v agu e s conceptions hypothé

tiques et rep osait su r de n om breux faits p o sitifs  d 'ob serva tio n .

P o u r la  p rem ière fo is , la  v a le u r m o rp h olo giq u e  de la  ce llu le , en 

tant qu ’individualité distincte p rim itive, était nettem ent contestée, et la 

th éorie  coloniale elle-m êm e se trou vait éb ran lée  p a r  le s  argum ents 

puissants m is en avant. Soutenir que les c e llu le s  des anim aux ne sont 

pas des élém ents anatom iques à v a le u r p rim o rd ia le  fixe et imm uable 

était une conception n ou velle .

D eux autres auteurs, S 'edgw ick et W h ilm a u , tentèrent, eux aussii 

d ’ém ettre qu elques objection s contre la  th éo rie  c e llu la ire ;  l ’indifférence 

gén érale  le u r  répondit. Enfin, p lu s récem m ent, M . le  P ro fe sse u r D elage 

re p rit  ces th éories et en fit le  su jet d ’une rem a rq u a b le  élu d e. E n  fo u r

n issan t ainsi aux ad versa ires de la  th éo riç  ce llu la ire  l ’appoint précieux 

de son talent et l ’autorité de sa situation  o ffic ie lle , le  savan t professeur 

de zoologie  de la  Sorbon n e a con tribué puissam m en t à v u lg a r is e r  les 

idées que la  trop  grande m odestie de K u n s lle r , et son  peu  d ’empres-
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se m e n t à r e n o u v e le r  e t à m u ltip lie r  le s  p u b lica tio n s  s u r  se s  c o n ce p tio n s  
t h é o r iq u e s ; n ’ a va ien t p a s  a sse z  fa it  con n a ître  du g ra n d  p u b l ic  s c ie n 
t ifiq u e .

L e s  d o cu m e n ts  d e  l ’a u tou r n ’on t p a s  été seu lem en t p u is é s  à l ’e n s e i
g n e m e n t m a g is t r a l  d e  s o n  m a ître , à ce s  le ço n s  q u i, s ’ a d ressa n t à un 
p u b l ic  p lu tô t  in e x p é r im e n té , son t fo rcé m e n t  un  p e u  a b s tra ite s  et s im 
p lif ié e s  à d e s s e in ;  i ls  o n t  été , e n c o re  et su rtou t, r e c u e i l l is  dans ce s  
c o n v e r s a t io n s  s c ie n t if iq u e s  d ’un e s i a g ré a b le  fa m ilia r ité  e t d ’u n  ch arm e 
p e r s u a s i f  s i  p u is s a n t , d o n t  u n e  Vie de la b o r a to ir e  e t de p e rs é v é ra n te s  
h a b itu d e s  d e  t ra v a il  en  co m m u n  fo u rn is s e n t  ch a q u e  j o u r  tant d ’o c c a s io n s .
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La Plaque
photographique

Propriétés, le visible, l'invisible
*

A p rè s  un coup d ’oeil gén éral su r  le s  p ro p rié té s  de la  cou ch e  se n 
sib le  et su r le  p rin cip e  do sa  p rép aration  e t de son em p loi, l ’a u te u r  
passe en revue dans le s  qu atre  p rem iers ch a p itres le s  in flu en ces c h i
m ique, lu m in eu se, calorifique, m écanique et é lec tr iq u e  ; on tro u v e ra  en 
p a rticu lier, dans le s  deux p rem iers qui contiennent la  b a se  d e là  p h o to 
grap h ie, une d iscu ssion  approfondie su r la  form ation  de l ’im age la te n te  
et l ’opération  du développem ent avec des con sid ération s n o u v e lle s  s u r  
le  rô le  de la  m atière organ iq ue, la  gélatin e.

L e  chapitre  v contient .un exposé d ’une c la rté  su p é rie u re  de la  
grande découverte  du p ro fe sse u r R œ ntgen, le s  ra y o n s  X .

D ans le  ch a p itre  vi, l ’auteu r rem et au jo u r  le s  anciennes e x p é 
rien ces de N iep ce, de S ain t-V ictor, re la tives à l ’em m agasin em ent de la  
lum ière, qui ou vren t la  voie su r un terrain  im m ense, en core  tr è s  p eu  
exploré et bien  p ro p re  à séduire le s  ch erch eu rs ; e lle s  se ra tta c h e n t 
directem ent à la  p h o to gra p h ie  de l ’in v is ib le . C e lle -c i,  dans la q u e lle  e s t  
com prise la  p h o to grap h ie  à travers des corp s op aq u es, fait l ’o b je t  du 
chapitre x i i , qui renferm e le s  exp érien ces exécu tées récem m en t s u r  ce  

sujet.
L ’auteur in dique au ssi certain es p récau tio n s à p ren d re  dan s la  

conservation et dans l ’em ploi des p laq u es.
C e t ou vrage sera  u tile  à to u s ceu x qui s ’occu p en t de p h o to g ra p h ie , 

en le u r faisant connaître l ’in strum en t q u ’ils  em p lo ien t, et à to u s ceu x  

qui s ’in téressen t aux n ou velles re ch e rch e s, en le u r  fo u rn issan t, en 
même tem ps que des indications su g g e stiv e s , dos docu m en ts p ré c is  et 
m is au point.

T e lle  est la  m arche su ivie  p a r  M . C o lso n  dans son étu d e q u ’i l  a 
voulu  rendre, n ou s d it - il  dans la  p réface, in t e l l ig ib le  à  to u s. C ’e s t  en 
effet un volum e de v u lga risatio n  que la  p la q u e  p h o t o g r a p h iq u e , m a is 
quand un o u vrage  de ce gen re  so rt de la  m ain d ’un m aître, i l  e s t de 
nature à in téresser non seu lem en t le s  p h o to g ra p h e s am ateu rs, don t le  
nom bre augm ente chaque jo u r , et le  gran d p u b lic , m ais a u s si le s  
sp écialistes p rop rem en t dits et le s  savan ts.

(L e  C o s m o s , 5 juin 1897).

R. COLSON
Capitaine do fcénie,

R épétiteur do P h ysiq u e  à l ’É cole  p o ly te ch n iq u e .
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J. DUGAST,
Directeur de la Station agronomique 

et œnologique d’Alger.

Vinification

dans les Pays chauds
Algérie et Tunisie

Depuis quelques années, des œnologues distingués ont publié, tant 
en France qu’à l ’étranger, des traités de vinification très complets. A 
côté de ces ouvrages qui ont tous leur utilité, l ’auteur a pensé qu’il y . 
avait place pour un livre écrit spécialement pour la vinification en 
Algérie et en Tunisie. Il est nécessaire pour bien exposer cette partie 
de la science agronomique d ’avoir soi-même fait des recherches de 
laboratoire. Il n’est pas moins utile d’avoir appris la pratique de la 
vinification dans le cellier. C’est parce que l ’auteur a fait cette double 
expérience de la théorie et de la pratique qu’il s’est cru autorisé à 
entreprendre cette tâche.

Tout en tenant compte des travaux antérieurs, souvent cités, il a 
adopté un plan nouveau et s ’est efforcé de faire une oeuvre originale.

Quant aux conditions des fermentations dans les pays chauds, sur 
lesquelles l ’auteur insiste particulièrement, elles sont appuyées sur les 
résultats des nombreuses expériences faites à la station agronomique 
dans cet ordre d’idées. Ce traité est un ouvrage complet, à la fois 
scientifique et pratique, mais sans détails inutiles, où le lecteur trouvera 
des faits et des opinions nettement exprimés.

Mais, avant tout, ce livre est écrit dans le but d ’être utile aux 
viticulteurs.
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É q u ilib r e
des

J. Willard GIBBS
P rofesseu r au co llè g e  Y a le , à N e w -I Ia v e n . 

Traduit par
Henry LE CHATELIER
In gén ieu r en c h e f  des M in es, 

P ro fesseu r au C o llèg e  de F ra n ce .

Syst'emes chimiques

EXTRAIT DE LA PRÉFACE DU TRADUCTEUR
L ’œ u vre therm odyn am ique du p ro fe sse u r J. W il la r d  G ib b s  co m p ren d  

tro is  p a rties d istin ctes, qui ont fa it l ’ob jet de m ém oires sé p a ré s , p u b lié s  
su ccessivem en t dans le s  tran saction s de l ’A cadém ie  du C o n n ecticu t.

R ep résen tation  géom étriqu e des p ro p rié té s  th erm o d y n am iq u es d e s 
co rp s (décem bre 1873).

E q u ilib re  des systèm es h étérogèn es. 1 "  p a r t ie .  —  P h é n o m è n e s 
chim iques (juin 1876).

É q u ilib re  des systèm es hétérogèn es. 2" p a r t ie .  —  C a p illa r ité  ,ct 
é lectr icité  (ju illet 1878).

C ’est le  second de ces m ém oires, de beau cou p  le  p lu s  im p o rta n t d e s  ' 
tro is , dont on donne ic i la  trad uction. S a  p u b licatio n  re s te ra  dan s l ’h is 
to ire  de la  chim ie un événem ent cap ita l. L a  décou verte  p a r  II. S a in te -  
C la ire  D e ville  de la  d isso ciatio n , ou p o u r s ’e xp rim e r d ’une faço n  p lu s  
p récise , de la  r é v e r s ib ilité  d e s  p h é n o m è n es  c h im iq u e s ,  n ’a v a it  p a s  to u t 
d ’abord  été ap p réciée  à sa  ju s te  v a le u r p a r  le s  ch im istes q u i a v a ien t été  
beaucoup p lu s frap p és de la  lim itation  des réactio n s qu e de le u r  r é v e r -  
v ib ilité . L e s  con séqu en ces de cette  ré v e r s ib ilité , e t en p a r t ic u lie r  la  
p o ssib ilité  d ’a p p liq u e r à la  chim ie le s  p rin cip es de la  th erm o d y n am iq u e , 
n ’avaient p as été ap erçu s d ’une façon p ré c ise . M M . M o u tie r  e t P e s lin  
avaient seulem ent in diqu é que le s  systèm es à ten sion  fixe de d isso c ia tio n  
devaient satisfa ire  à la  form ule de C la p e y ro n . C ’e s t au p ro fe s s e u r  

■ W . G ib b s que rev ien t l ’hon neur d ’avo ir, p a r  l ’em p lo i sy s té m a tiq u e  d e s 
m éthodes th erm odyn am iques, créé  une n o u velle  b ran ch e  de la  sc ie n ce  
chim ique dont l ’im portan ce, tous le s  jo u rs  c ro issa n te , d ev ien t a u jo u r
d ’hui com p arable  à c e lle  de la  chim ie p o n d érale  cré ée  p a r  L a v o is ie r .

L a  p ortée des trav au x  du p ro fe s se u r  W . G ib b s  n ’a p o u rta n t p a s  été 
im m édiatem ent recon n u e; le u r  influence su r  le s  p ro g rè s  de la  sc ie n ce  
n ’a pas été tout d ’abord  ce q u ’e lle  a u ra it dû ê tre . L e s  c h im iste s  se  so n t 
trop  longtem ps d é sin téressé s  d ’id é e s q u i le u r  é ta ien t p ré s e n té e s  so u s  
une form e difficilem ent a ccessib le . B ien  p eu  d ’en tre  e u x  é ta ien t en état 
de com prendre une œ u vre  é crite  p a r  un m ath ém aticien  p a ra is sa n t
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ig n o re r le s  id ées ou  p ré ju g é s  de ses le cteu rs  et dédaign er leu rs 
p réoccup ation s exp érim en ta les. D es p a g e s en tières sont consacrées 
à l ’étude de phénom ènes dont la  p ro b a b ilité  n ’est qu ’un infiniment 
petit, p a rfo is  mêm e du f\ o rd re , tan dis que qu elques lign es à peine sont 
con sacrées à én o n cer d es lo is  n ou velles et d ’une im portance capitale 
s ’ap p liquan t à tous le s  phén om èn es de la  chim ie ; au ssi ces lo is  ont- 
e lles p a ssé  com plètem en t in ap erçu es. L e  savan t p ro fe sse u r d ’A m ster
dam, V an  d e r  W a a ls , a décou vert, dans l ’œ u vre  de G ib b s, deux lo is 
sem b lab les et le s  a exp liq u é e s aux ch im istes : la  lo i d es  p h a s e s  et les 
rè g le s  re la tiv es  à l ’ é ta t  c r it iq u e  dans le s  m élan ges. I l  est inutile de 
ra p p e ler  l ’im portan ce des re ch e rch e s exp érim en ta les auxqu elles ces 
deux lo is  on t con du it le s  savan ts h o lla n d ais . M ais la  p lu p art des lo is 
sem b la b les n ’ont été a in si recon n ues q u ’ap rès a v o ir  été découvertes à 
nouveau d ’une façon to ut à fa it  indépendante. C ’est a insi que le s  lo is  
de l ’é q u ilib re  ch im iq ue éhoiicées p a r  M . V a n ’t H o if et p ar m oi ont été 
ensuite re tro u vé e s p a r  M . M o u rct dans le  m ém oire de G ibbs. I l est 
p ro b a b le  q u ’il  re s te  encore dans ce tra v a il b ien  des points à appro
fon dir, c ’e st là  un des m otifs qui m ’ont en gagé à en p u b lie r une tra 
duction fran çaise. Je me su is a stre in t à la  fa ire  au ssi littéra le  que p os
sib le  p o u r év iter  de m odifier à m on insu la  pensée de l ’auteur.

Préface du  T raducteur .
Critérium de l’équilibre et de la stabilité.
Conditions d’équilibre de substances différentes placées en contact dans 

les cas où elles ne sont soumises à l ’action ni de la gravité, ni de l’électricité, , 
ni de forces de torsions, ni de tensions capillaires.

I. Conditions relatives à l’équilibre des parties homogènes du sys-, 
tèine existant initialement.

II. Conditions relatives à la formation de masses n’existant pas au 
préalable dans le système.

Définitions et propriétés des équations fondamentales.
Potentiels.
Sur la coexistence des phases de la matière.
Stabilité interne d’un fluide homogène déduite de l ’équation fondamentale. 
Représentations géométriques.
Surfaces sur lesquelles la composition du corps représenté est constante. 
Surfaces et courbes sur lesquelles la composition est variable, tandis que 

la pression et la température sont constantes. ^
Phases critiques.
Sur la valeur des potentiels quand la quantité d’un des constituants est 

très petite.
Sur certains points relatifs à la constitution moléculaire des corps. 
Conditions d’équilibre de masses hétérogènes sous l’influence de.‘ la 

gravité.
Méthode pour traiter le problème précédent en considérant les volumes 

élémentaires comme invariables.
Equation fondamentale de gaz parfaits et de mélanges de ces gaz. 
Conséquences relatives aux potentiels dans les solides et les liquides. 
Mélanges gazeux avec des constituants transformables, l
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A l e x a n d r e  H É B E R T
Préparateu r à la F acu lté de m édecin e.

La technique

des Rayons X
MANUEL OPÉRATOIRE 

de la Radiographie et Fluoroscopie
A L ’USAGE DES

M éd ec in s , C h iru rg ie n s  e t  A m a t e u r s  d e  p h o to g ra p h ie

L a  découverte p re stig ie u se  du p ro fe sse u r de W ü r tz b o u r g  était à 
peine connue que le s  savants de tous le s  p a y s  s ’en em paraient. En 

quelques sem aines, un nom bre p ro d ig ieu x  de travau x  fu ren t publiés 

tant au point de vue p h ilosop h iq u e  q u ’au p oin t de vue expérim en tal.
L ’étude de la  question  sera it extrêm em ent la b o rie u se  p o u r qui

conque voudrait com p u lser les nom breux m ém oires p a ru s en toute 
langue dans les différents jou rn au x  scientifiq ues. D e p lu s, ces mém oires 

conçus à un point de vue scientifique d ’un d egré  trè s  é lev é , sont pour 

la  p lu p art peu à la  p o rtée  de la  m ajorité de ceu x  a u x q u els le s  rayon s X 
sont su scep tib les de ren dre service.

Un livre  qui, se dégagean t des vues th éo riq u e s ém ises, qui, coor

donnant les résu lta ts p ra tiq u es obten us, qu i, conçu e t é cr it  très  claire
ment, p ou rrait être  lu  avec p rofit p a r  l ’hom m e de sc ien ce  ou l ’amateur 
instruit, aurait certes un grand su ccès.

L ’ouvrage de M. H éb ert que nous p résen to n s au p u b lic  est dans ce 

cas. Sans être ni trop  com plètem en t th éo riq u e , n i entièrem en t docu

m entaire, ce livre  v ise  su rtou t à être  p ra tiq u e  et à p erm ettre  à qui
conque de rep ro d u ire  le s  b e lle s  exp érien ces so rt ie s  de n os grands 
laboratoires.

C e livre  rendra des se rv ices  aux m édecins, ch iru rg ien s , et mettra 

le  grand pu blic  lu i-m êm e en état de re p ro d u ire  le s  exp érien ces de 
M. Rœ ntgen. L e  chim iste lu i au ssi en tirera  le  p lu s  g ran d  profit, étant 

donnée l ’application  que l ’on p eut fa ire  d es R a y o n s X  à l ’analyse, par 
exem ple la recherche des fals ification s du safran , d es tissu s , à la  diffé
renciation des p ierres fau sses des v ra ie s , etc .

(R e v u e  d e  C h im ie  a n a ly t i q u e  a p p l iq u é e , 2 septembre 1897).
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In gén ieu r  agron om e,

P rofesseu r d ’A gricu ltu re à R iom  (P u y -d e -D ô m e ), 
M em bre fon dateu r de la S oc ié té  cen tra le  d ’A p icu ltu ro .

LApiculture
par les méthodes simples

L e  T r a it é  d ‘A p ic u lt u r e  p a r  le s  m éth o d es s im p le s  e s t l ’œ u v r e  d ’un  

p raticien  qui e xp lo ite  lui-m êm e d ’im portan ts ru ch e rs  ; le s  d é b u ta n ts  y  

trou vero n t un g u id e  p ré c ieu x  et sû r, to u jo u rs c la ir  e t p ré c is ,  q u i le u r  

évitera  le s  tâtonnem ents et le s  fau tes ; les p erson n es d é jà  v e r s é e s  d a n s 

l ’art apicole  le  liro n t au ssi avec p ro fit et jio u rro n t en suite  a p p o r te r  d e s  

m odifications u tile s  aux p ro céd és q u ’ils  em ploien t.

L e  ch ap itre  i est con sacré  à l ’étude de la  b io lo g ie  d es A b e i l le s ,  à la  

description  d es d iv e rse s  ra ce s . L a  c ire  et le s  ra y o n s, le  m ie l, le s  

plantes m cllifèrcs , le  p o llen , l ’eau et la  p ro p o lis  fon t l ’o b je t  du  c h a 

p itre  n . L e  ch ap itre  n i tra ite  de l ’a ccro issem en t d es c o lo n ie s , d e  la  

ponte et de l ’essaim age  n aturel.

D ans le s  ch a p itres iv , v, v i, v u  et v in  est étu d ié , avec le s  d é ta ils  le s  

p lu s m inutieux, to ut ce qu i e s t re la tif  à l ’é ta b lisse m e n t du ru c h e r , au 

choix raisonné de la  ru ch e  et à sa m an ipulation, p o u r  l ’o u tilla g e  n é c e s 

saire, le  p eup lem en t des ru ch e s, l ’e ssaim age  a rtific ie l, la  co n d u ite  du 

ru ch er pendant toute l ’année, la  ré co lte  et la  ven te du m ie l, la  r é c o lte  

et la  p u rification  de la  c ire , le s  fa ls ification s et l ’a n a ly se  du  m ie l e t  d e  la  

c ire , enfin le s  d é riv é s  du m iel : h yd ro m el, œ n om el, v in a ig re  e t eau - 

de-vie.

L e s  ch ap itres ix  et x contiennent tout ce qui e st r e la t i f  aux m a la d ie s  

des A b e ille s  et à la  sta tistiq u e  ap ico le.

C e  liv re  e st avant to u t un liv re  p ra tiq u e  san s p o u r  c e la  ê tre  

dépourvu  des th éo ries in d isp en sab les en p a re ille  m a tiè re . L a  p lu p a rt  

des figu res sont in éd ites et le u r  gran d  n om bre en a jo u tan t à l ’in te ll i

gence du texte  lu i enlève toute o b sc u r ité  et to u te  sé c h e re ss e .

E n  résum é, l ’o u v rag e  de M . H om m ell e st sans doute le  p lu s  c o m p le t 

qui existe  à l ’heu re  a ctu e lle  su r  la  m atière  ; i l  se ra  le  g u id e  in d isp en 

sable  de tout ceu x qui se p ro p o sero n t de c r é e r  e t de co n d u ire  un 

ru ch er avec le  m inim um  de tra v a il et le  m axim um  de p ro d u it.
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La Cytologie
expérimentale

Essai de Oytomécanique

Col ouvrage est la mise au point sommaire, mais précise, des exp é
riences récentesde mécanique cellulaire, de cytomécanique, de celte jeu n e  
science qui veut connaître expérimentalement, non seulement ce q u ’est  
une cellule en elle-m êm e, mais ce que sont les divers organes c e llu 
laires, et aussi quelles sont les relations réciproques de ces organes et 
les rapports de la cellule vis-à-vis du milieu ambiant ou des autres  
cellules.

L ’auteur étudie successivement les expériences faites pour re p ro 
duire artificiellement le protoplasma et les figures k aryokinéliques, 
l ’action des agonis physico-chim iques sur la structure et les m o u ve
ments des cellules ; les relations du noyau et du cytoplasm a ; les m o 
difications expérimentales de la mitose cl de la segmentation de l ’œ uf.

Deux chapitres sont consacrés à l ’adaptation au milieu et aux tro 
pismes et tactismes. Enfin un chapitre important discute les causes de 
la différenciation cellulaire, question des plus graves, puisqu’elle est 
la base même du problèm e de l ’hérédité et de l ’évolution des espèces.

Ce livre sera utile non seulement aux naturalistes et aux b io logistes  
quîintéressent les grandes questions de biologie générale, mais aussi 
aux étudiants qui y  trouveront exposée et développée l ’importante  
partie de leur program m e relative à la biologie cellulaire.

(Rerue s c i e n t i f i q u e , 24 décembre 1898).
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La Mathématique
Philosophie — Enseignement

« Dans la première partie, la plus longue de l ’ouvrage, l ’auteur  
cherche à définir cet objet multiple, variable à l ’infini, que la M ath é
matique doit étudier, et à élever une classification des sciences  
mathématiques qui soit sensiblement d’accord avec la tradition et qui 
soit justifiée par la nature des questions que chacune d ’elles étudie.

« Toute la deuxième partie de l ’ouvrage est pleine de réflexions 
ingénieuses, intéressantes, qui ne peuvent manquer d ’être profitables  
à ia classe nombreuse des étudiants qui, sans avoir encore approfondi 
aucun point de la science mathématique, ont cependant sur les  
principales parties de cette science des notions déjà étendues. Je 
signalerai plus particulièrement, et pour les louer sans réserve, les  
idées de l ’auteur sur les nombres incommensurables, négatifs et 
imaginaires et celles qu’il développe à propos d ’une opération générale, 
peut-être un peu trop négligée aujourd'hui et qu’il désigne par cette  
locution : retour de Vabstrait au concret.

Dans la troisième partie...........................................................................................
« L ’auteur affirme que toute intelligence moyenne est apte à 

recueillir un enseignement pathématique assez complet pour être  
utilisé à un grand nombre de points do vue et pour assurer à celui 
qui le possède des idées raisonnables sur toute cette science m athé
matique jugée si faussement et si médiocrement aujourd’hui par  
l ’immense majorité de ceux qui font cependant partie de la classe  
éclairée de la nation ; il pense que l ’on ne saurait commencer trop tôt 
cet enseignement, qu’il y  a tout avantage à en mener de front les  
diverses parties, arithmétique, algèbre et géom étrie, et qu’il vaut m ieux  
ne rien faire du tout que de consacrer une classe unique de une heure  
et demie par semaine à développer un tel programme ; il croit que p ou r  
cet enseignement, comme pour tout autre d’ailleurs, il faut de la  
continuité dans les efforts, le temps matériel de revenir au besoin  en 
arrière, de reprendre les points difficiles et de les illustrer par des  
exemples jusqu’à ce qu’ils se soient gravés dans l ’esprit de l ’élève.

« Il faut savoir gré à M . Laisant d ’avoir appelé l ’attention sur ce 
point capital. Si son livre devait être un des facteurs essentiels d ’une 
réforme désirable à tant de points de vue, l ’auteur pourrait se vanter, 
non seulement d ’avoir écrit dans un style éloquent et clair un livre  
intéressant et instructif, mais encore d ’avoir rendu un éminent service  
à son pays. » E . H .

(Revue des Mathématiques spéciales, Juin 1898).
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Mesure des

Températures élevées

Depuis W edgw ood, bien des savants se sont occupés de la mesure  
des températures élevées, mais avec un suocès inégal. Trop indifférents 
aux choses pratiques, ils ont surtout envisagé le problème comme un 
prétexte à dissertations savantes. La nouveauté et l ’originalité des 
méthodes les attiraient plus que la précision des résultats et la facilité 
des mesures. Aussi jusqu’à ces dernières années, la confusion a-t-elle  
été en croissant.

Ainsi les expériences sur le rayonnement solaire qui ont conduit à 
des évaluations variant de i à o o à  ioooooo  de degrés s ’appuyent sur  
des mesures ne différant pas entre elles de a5 p . ioo.

Pour sortir de cette confusion, il a fallu d’abord s ’entendre sur une 
échelle unique des températures ; celle du thermomètre à gaz est uni
versellement adoptée aujourd’hui, et l ’on peut considérer ce choix 
comme définitif.

L ’auteur se propose, dans l ’introduction do cet ouvrage, de passer  
rapidement en revue les différentes méthodes pyrom étriques (c’est-à - 
dire thermométriques utilisables aux températures élevées), dont 
l ’emploi peut être avantageux dans telle ou telle circonstance ; il décrit 
ensuite plus en détail chacune d ’elles et discute les conditions de leur 
emploi. M ais, avant tout, il précise dans quelles limites les différentes 
échelles peuvent être repérées par rapport à celle du thermomètre 
normal à gaz; c’est l ’insuffisance de ce repérage qui, aujourd’hui 
encore, est la cause des erreurs les plus importantes dans la mesure  
des températures élevées. L ’abondance des vues originales sur un sujet 
qui intéresse particulièrement la grande industrie rond la lecture de 
cet ouvrage indispensable à tous les ingénieurs des usines, fonderies, 
haut fourneaux et, en général, à tous ceux qu’une question aussi im por
tante est à même d’intéresser au double point de vue théorique et 
pratique.

H. LE CH ATELIER
(i v o l., 220 p ., 02 iig .) 
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Opinions et Curiosités
touchant la Mathématique

Pendant les XV I', XVII' et XVIII' siècles.
Quelles opinions avaient de l ’utilité des mathématiques dans les  

siècles précédents non seulement les savants, mais surtout les faiseurs  
de livres et même les ignorants? Quels avantages pensait-on en retirer  
pour l ’éducation; quelle liaison singulière voulait-on établir entre la 
doctrine mathématique et la religion? Voilà ce qui est traité dans ce 
volume. En donnant des extraits curieux et piquants des auteurs q u ’il 
cite, M . Maupin ne s’est permis d’y ajouter que de brefs commentaires 
et de courtes notes biographiques, ne voulant rien ôter de leur caractère  
aux textes mentionnés. Ajoutons que ce n ’est pas là un ouvrage savant 
et que, dans ses parties les plus saillantes, on s ’est efforcé de le rendre  
intelligible à tous ceux qui ont en mathématiques des connaissances 
moyennes. Ce livre a, par ailleurs, un côté documentaire qui séduira  
les personnes qu’intéresse l ’évolution de l ’esprit mathématique à tr a -  

. vers les graves querelles d’écoles et les discussions brûlantes des dog- 
malisles. —  Les mathématiciens trouveront un vif intérêt à cette excur
sion rétrospective dans le domaine de la géométrie, et les curieux, que  
n’effrayent pas les soutenances imprévues, prendront plaisir à l ’inter
vention des mathématiques dans le dogme de la Présence réelle . —  
D ’autre part, le volume de M. Maupin, en tout décidément instructif, 
nous donne en manière d’actualité, des aperçus originaux sur ce que  
pensaient de l ’utilité du latin dans l ’enseignement les maîtres d ’autre
fois. —  Bien des idées que nous émettons aujourd’hui sur ce sujet sont, 
à la vérité, celles d’hier et nous devons au livre de M . Maupin la satis
faction de l ’apprendre.
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travaille toute sa vie. » (Jean Huarte, médecin espagnol, 1 6 4 5 .)
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Méthodes pratiques
en Zootechnie

Dans cct ouvrage, l ’auteur a poursuivi un triple but : i° faire 
connaître à tous ceux qui désirent acquérir une instruction supérieure 
en cette matière ce que la Zootechnie a do définitivement acquis ; —  
2° montrer aux hygiénistes les grands progrès accomplis dans l ’éle
vage dos animaux en leur indiquant tout le bénéfice qu’on peut en tirer 
pour l ’homme; —  3° apaiser le conflit qui existe, dans l ’industrie de lu 
vie, entre les théoriciens et les praticiens, et prouver, par la systéma
tisation des observations empiriques, que ces derniers ont le plus 
souvent raison.

La première partie est consacrée à la Zootechnie générale : on y  
trouvera sur l ’habitation, l ’entraînement, l'alimentation, etc..., nombre 
de renseignements nouveaux. La deuxième partie traite des diverses 
opérations zootechniques, d’abord d’une manière générale, ensuite 
spécialement. Non seulement l ’auteur a étudié les animaux de boucherie 
et les animaux moteurs, les seuls qui ont paru intéresser jusqu’ici les 
zootechniciens, mais encore les animaux affectueux et gardiens, tout en 
accordant aux premiers les plus grands développements. On y  trou
vera sur l ’engraissement, sur l ’élevage des animaux de sang, sur le 
chien de garde, sur les animaux de combat, des observations pratiques 
très importantes dont personne jusqu’ici n’avait parlé.

Nous avons lu et relu cet excellent livre, il nous apprend beaucoup 
sans fatigue, les faits y  sont exposés avec tant de sobriété et de clarté 
qu’il semble que chaque phrase porte, que chaque mot était bien le 
mot indispensable et celui qui convenait, et nous engageons vivement 
nos lecteurs à se procurer ce nouvel ouvrage d’un auteur dont nous 
avions parlé avec grands éloges à propos de scs recherches sur le lait 
et les femelles laitières.

(.L’É lev eu r ,  27 n o v em b re  1898).

(L a  L a i t e r i e ,  3 décem bre 1898).
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et l ’a ir. —  H abillem ent et habitation . —  Les alim ents : M odification des 
vég éta u x  pendan t leur vie. —  M odification des végétaux après la  récolte. —  
D iv ision  des a lim en ts. —  C uisson des alim ents. —  C hauffage des alim ents. —  
C oderc.

A ction de l ’ homme sur l ’animal lu i-même par  les méthodes violentes 
ET pacifiques : M éthode ch iru rgicale : Castration. — M odifications subies  
p a r  le  m â le . *— M odifications subies .par la  fem elle. —  B istournage. —  
¿Moyens de transition! — "  Entraînem ent : A vantages et inconvénients. —  
A ction  ph ysiologique.' —■ P réparation -à - l ’effort violent. — Préparation à la  
vitesse . ■—  Pratique de .l’entraînem ent. —  M éthodes pacifiques : Alim entation.
—  P h ysio logie  de l ’alim entation : C lassification nouvelle des alim ents. —  
D istribution des boisso n s. —  A lim ents m inéraux. — ■ D épaysem ent.

Action de l’ homme par  ' l ’intermédiaire de l ’ individu . —  M o d i-  
FicATioN de la race ou  de l ’espece : B eproduction : Choix des produc
teurs. —  Beautés de la  rusticité. —  Beautés du nourrissem ent. —  Beautés du 
sa n g . —  Des beautés suivant les âges. —  Des beautés suivant les sexes.—  
C onsanguinité : D égénérescence. —  Rapidité et intensité de la  dégénérescence.
—  Sélection . —  Croisem ent. —  M étissage. —  C roisem ent des espèces. —  
H ybrida tion . —  C roisem ent des genres. — - Particularités de l ’hérédité ; 1 
A ta v ism e . —  H érédité par influence.

DEUXIÈME PARTIE. — Principales opérations zootechniques.

De la  spécialisation  des fonctions : Production des animaux. —■ 
Aliments : Généralités. — Du bœuf. — Du veau. — Du mouton. — De la 
chèvre. — Du porc. — Du cheval. — Du lapin. — Des oiseaux de basse-cour. 
— Des oeufs et du lait. — Production des œufs. — Alimentation. — De 
la production de la laine. — Production des animaux de travail. — Des 
animaux de force : Bœuf. — Mulet. — Cheval. — Cheval de gros trait. — 
Cheval de trait léger. — Cheval de vitesse. — Animaux de luxe : Animaux 
à destination esthétique. — Coqs de combat. — Chiens de combat. — Animaux 
affectueux et nourriciers. — Animaux affectueux et travailleurs. — Animaux 
affectueux et gardiens.

PREMIÈRE PARTIE. — Généralités.
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L ’Éclairage
à l’Acétylène

Tout le monde est intéressé à lire cet ouvrage, en premier lieu ceux 
qui s’occupent de la fabrication du carbure de calcium; ensuite, les 
ingénieurs, pour l ’éclairage des phares, des voitures de chemin de fer. 
de tramways, etc., les architectes et propriétaires pour les installations 
privées, et les lampes portatives, les photographes pour les agrandis
sements et les projections, les médecins pour le laryngoscope éclairé 
à l ’acétylène, les bicyclistes pour les lanternes, etc., enlin les munici
palités, pour l ’éclairage public.

L ’ouvrage fort bien divisé comprend l ’historique du nouveau gaz, 
l ’examen des propriétés physiques et chimiques de l ’acétylène, la 
description des fours électriques, de la fabrication et des propriétés du 
carbure de calcium, de la préparation de l ’acétylène; l ’élude et le clas
sement des appareils générateurs, l ’appréciation de l ’acétylène liquéfié 
et comprimé, des observations sur la flamme de l ’acétylène et le choix 
des becs, la comparaison du prix du nouvel éclairage avec les autres 
systèmes, les différentes applications déjà faites ou possibles et enfin 
des conseils sur les manipulations· pratiques. —  Il ne faudrait pas 
croire que l ’auteur se borne à un exposé des systèmes qu’il décrit, il 
fait suivre chaque chapitre d’une synthèse dictée par une étude appro
fondie de la question, et par la volonté bien arrêtée de rester impar
tial, c’est ce qui fait le grand mérite de son travail.

[M o n it e u r  d e  T I n d u s tr ie ,  i5 avril 1898).

Examinant les points d’intérêt général, les conditions à réaliser 
pour la préparation et l’utilisation rationnelles de VAcétylène, l ’auteur 
étudie les applications qui paraissent réellement pratiques, il fait 
bonne justice des utopies et des illusions que font résonner trop haut 
ceux qui ont intérêt à faire de la propagande ; il ramène à ses justes 
limites le champ d’exploitation qui reste à explorer, et finalement 
signale avec juste raison les dangers qu’il y  a lieu de craindre et les 
précautions qu’il faut prendre pour les éviter.

L ’ouvrage impartialement et scientifiquement écrit est le meilleur 
que nous possédions sur cette matière.

[L e  C o n s tr u c t e u r , 28 mars 1897).

La partie qui traite des appareils générateurs chez M. Pellissier est 
très complète, et ce livre sera recherché par tous ceux qui s ’occupent 
des applications de l ’acétylène à l ’éclairage.

[ V É le c t r o c h im ie ,  m ars 1897).
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G eorges GH ARPY 
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L es Gag
de iAtmosphère

Le livre de W illiam Ramsay est l ’exposé de la genèse des décou
vertes suscitées par la recherche de la nature de l ’air et des propriétés 
des gaz qui le constituent.

Les chapitres I et II sont consacrés aux tentatives de Boyle, de 
Mayow et de Haies que dominaient encore les théories de l ’air consi
déré par les anciens comme un corps simple dont l'homogénéité pou
vait, à la rigueur, subir l ’influence d’effluves cosmiques. —  A  ce point 
du livre, nous sommes au milieu du dix-septième siècle. — Les recher
ches se succédaient empreintes des idées de la scolastique et dans 
l ’ardeur des discussions théologiques lorsque survint Black qui, en 
découvrant l ’acide carbonique, apporte à l ’analyse la contribution du 
fait expérimental soutenu par des mesures quantitatives précises.

Ayant ainsi fait pressentir l ’avènement des lois de combinaison, 
William Ramsay presse son élude et nous montre tour à tour Daniel 
Rutherford, Priestley et Scheele découvrant l ’azote et l ’oxygène, et 
enfin le couronnement de l ’œuvre par la mémorable expérience de 
Lavoisier qui fit s’anéantir les théories du phlogistiquc.

Les chapitres V , VI, VII sont consacrés entièrement à la retentis
sante decouverte de l'argon par l ’auteur et son collaborateur lord 
Rayleigh. —  A cet égard, l'homme de science et le praticien trouveront 
dans ce livre les matériaux disséminés partout ailleurs, sur lesquels 
s’édifia la découverte de l ’argon et des propriétés qui caractérisent ce 
nouveau gaz. —  De même, tous ceux que peuvent servir des connais
sances simplement élémentaires de chimie rencontreront dans l'ouvrage 
de William Ramsay l ’intérêt qui s ’attache à l ’étude d’un point si impor
tant de la science moderne.

(R ev u e  d e  C h im ie  a n a ly t iq u e  a p p l iq u é e ,  juin 1898).

(1 vol., 194 p., 6 fig.) 
Cartonnage toile anglaise. 

P r ix  : 5  francs.

La description des gaz de l ’atmosphère et l ’histoire de leur décou
verte De pouvait guère être écrite par un homme plus au courant de la 
matière que le savant qui, pour son compte, a su mettre en évidence 
quatre de ces gaz.
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Une seule chose était à craindre, c’était que trop plein de son sujet, 
l ’auteur ne se tînt à dès hauteurs auxquels le vulgaire eût été incapable 
de le suivre. Mais il est Anglais et, comme tant d’autres savants de 
cette nation, il a su, sans rien perdre de la rigueur scientifique, donner 
à son œuvre ce cachet pratique qui rend son livre accessible à tout 
homme intelligent. Seuls, les deux derniers chapitres pourront paraître 
un peu ardus aux lecteurs insuffisamment préparés. En revanche, les 
autres y  verront deux bonnes leçons de philosophie chimique.

En résumé, l ’ouvrage est de ceux que tous peuvent lire avec plaisir 
et avec profit.

[L e  C osm os, 6  août 1898).

On sait qu’il y  a deux ans, au grand étonnement des chimistes, 
M. Ramsay prouva que nous ne connaissions pas· encore la composition 
de l ’air atmosphérique. Il venait, en effet, de découvrir un gaz inconnu 
jusqu’ici, l ’argon. C ’est l ’historique de cette découverte qu’a présentée 
M. Ramsay au public anglais. Et M. Charpy a eu la bonne pensée de la 
rendre accessible au grand public français. Ce résumé aidera à faire 
apprécier l ’importance des travaux de l ’éminent physicien anglais et 
initiera nos jeunes physiciens de l ’avenir à une des découvertes les plue 
étonnantes de la fin de notre siècle.

[J o u rn a l d e s  D é b a ts , iC m a i 1898).
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Chap. III. —  D écouverte de 1’ « air déphlogistiqué » p a r  Priestey et 
Scheele. —  R enversem ent de la  théorie du ph logistiqu e par La voisier.

Ch ap. IV* —  R echerches de C avendisch sur 1’ « air ph logistiqu e » . —  
D écouverte de la  com position  de l ’eau.

Chap. V . —  L a  découverte de l ’argon.

Chap. V I. —  Les pro priétés de l ’ argon.

Chap. V III . —  L a  p lace de l ’argon pa rm i les élém ents.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



34 Georges CARRÉ et C. NAUD, Editeurs, 3, rue Racine, Paris.

(1 vol., 223 p., 63 fig.) 
Cartonnage toile anglaise* 

P r ix  : 5  francs.

X . ROCQUES

Ingénieur-chimiste,
Ancien chimiste principal ’du Laboratoire 

municipal de Paris.

Les Eaux-de-vie
et Liqueurs

Dans un premier chapitre, l ’auteur étudie les matières prem ières de 
l ’industrie des eaux-de-vie pt liqueurs, c’est-à-dire les eaux-de-vie natu
relles d’une part et, d’autre part, des alcools d’industrie ; puis, il 
compare ces deux classes d’alcools au point de vue de leur production, 
de leur qualité, etc. Les six chapitres suivants sont relatifs à l ’étude des 
diverses eaux-de-vie : cognacs, marcs, eaux-de-vie de vin et de cidre, 
kirschs, rhum et whisky. L ’auteur traite notamment avec détails 
la préparation des eaux-de-vie charentaises. Le chapitre vin est relatif 
aux liqueurs en général, le chapitre ix aux liqueurs apéritives (absinthe, 
vermouth, bilter), le chapitre x aux fruits à l ’càu-de-vie, le chapitre xi 
aux eaux aromatiques distillées, et le chapitre xn aux sirops. L ’auteur 
termine cette partie par des considérations générales sur le commerce 
des liqueurs et sur les fraudes. Nous signalons tout spécialement les 
deux derniers chapitres du volume dans lesquels l ’auteur, se plaçant à 
un point de vue très général, étudie les alcools dans leur rapport avec 
l ’hygiènè, la législation et le lise. Ce livre sera lu avec grand intérêt 
non seulement par les spécialistes, mais aussi par toutes les personnes 
soucieuses de se former une opinion exacte sur une'des questions qui, 
à l ’heure actuelle, s ’imposent à l ’attention de tous.

(R e v u e  d e s  F a ls i f i c a t i o n s ,  juin 1899).
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Dans cet ouvrage, l ’auteur veut appuyer ses indications sur une 
base solide et débute par un Exposé de quelques principes théoriques ;  
il ne s ’attarde pas sur les notions purement chimiques, et dès son pre
mier chapitre, commence à entretenir son lecteur des ferments qui 
jouent un si grand rôle dans la production du vin.

Le deuxième chapitre est consacré aux analyses agricoles ; avec le 
troisième, les vignobles et le sol, il entre dans le vif de son sujet, il 
discute l ’immunité contre le phylloxéra que procure à la vigne la plan
tation dans le sable; puis l ’aDondance du calcaire, comme cause de la 
chlorose ; de l ’élude des sols, l ’auteur passe à colle des engrais ;  il 
expose ensuite les notions de météorologie, qu’il juge utile de faire 
connaître.

Les remèdes :  tel est le titre du sixième chapitre; j ’avoue que m oi, 
homme du Nord, qui n’appartiens pas à la région de la vigne, je  suis 
surpris que ce chapitre vi ne soit pas intitulé : les maladies ;  mais 
M. de Saporta écrit à M ontpellier; il a eu depuis si longtemps les 
oreilles rabattues des ravages causés par ces maladies, il a une telle 
horreur des phrases toutes faites et des lamentations banales, qu ’il ne 
s ’est pas senti le courage de récrire un chapitre qui a été écrit déjà 
plusieurs milliers de fois; donc il suppose les maladies connues, et 
cherche à les combattre; il appuie notamment sur cet emploi du sulfate 
de fer appliqué sur les plaies de la vigne après la taille imaginée par 
M. Rassiguier, qui est efficace, mais dont la théorie n’est pas donnée.

La vigne a triomphé de scs ennemis, elle a mûri ses raisins, il faut 
faire du vin, connaître la Composition des raisins, savoir le degré 
d’acidité qu’ils présentent, enfin suivre la fermentation. Dans notre 
Midi, et encore plus en A lgérie, le grand ennemi de la fermentation 
régulière est l ’élévation de la température; aussi M . de Saporta 
décrit-il avec grand soin les appareils réfrigérants qui maintiennent les 
moûts dans' des conditions favorables au travail des levures. Il indique 
ensuite comment on détermine la richesse en alcool du vin produit et 
comment on empêche les fermentations secondaires qui se déclarent 
souvent dans les vins peu chargés d’alcool, comme ceux que fournissent 
les cépages à grand rendement, qui forment presque exclusivement les 
vignobles du Midi.

M . de Saporta termine son ouvrage par la phrase suivante, qui 
indique clairement pourquoi il l ’a écrit : « Autant cjue possible nous 
avons cherché à simplifier et coordonner en sacrifiant les détails et 
nous croyons qu’en effet l ’application intelligente d’un assez petit 
nombre de principes généraux peut suffire au propriétaire pour éviter 
bien des déboires ». ·

(1 vol., 300 p ., 45 lîg.) 
Cartonnage toile anglaise. 
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On ne saurait mieux dire. La production du vin, comme toutes les 
industries qui mettent en œuvre les ferments, est une observation déli
cate, qui cesse d’être avantageuse aussitôt qu’elle est mal conduite ; 
un vin mal préparé ne se conserve pas, et, comme l ’écrit M. de Saporta, 
on n ’évitera les déboires qu’en opérant régulièrement ; on y  réussira 
en prenant pour guide la Physique et la Chimie viticoles.

Préface. —  A vant- propos.
Chap. 1. — Exposé de quelques principes théoriques. —  Capillarité.—  

Dissolutions. ■— Coup d’œil sur la théorie et la notation atomique. —  Hydro
gène. —  Oxygène. —  Azote. —  Carbone. —  Affinité chimique. —  Microbes et 
ferments.

Chap. II. —  Analyses agricoles. —  Matériels et  méthodes —  Balance.
—  Verrerie jaugée et graduée. —■· Aéromètres et aérométrie. —  Dosages 
agricoles par précipitation. —  Dosages volumétriques gazeux. —  Thermo-, 
mètres. —  Matériel d’analyse. —  Réactifs.

Chap. III. —  L es vignobles et le sol. —  Sulfure de carbone. —  Submer
sion. —  Plantation dans les sables. —  La vigne américaine. La chlorose. —  
Le calcaire cause de la chlorose.—  Analyse mécanique et physique des terres 
de vignoble. — Procédés pratiques pour le dosage du calcaire. —  Calcimètrc 
de M. Bernard. —  Calcimètre Trubert. —  Calcimètre de M. Clémençot. —  
Dosages du calcaire par le procédé Saporta. —  Assimilabilité du calcaire. —  
Mesure de l’assimilabilité du calcaire par l ’attaque aux acides faibles,
—  Magnésie et humus. 1

Chap. IV. —  L es engrais. —  Exigences de la vigne. —  La potasse dans le 
sol des vignobles. —  Engrais chimiques à base de potasse. —  L’acide phos-

Êhorique dans le sol des vignobles. —  Engrais phosphatés. Analyse. —  
osages volumétriques de l’acide phosphorique. —  L ’azote dans le sol des 

vignobles. —  Engrais azotés. —  Analyse volumétrique de l’azote. —  Engrais 
complets. Applications. Analyses.

Chap. V. —  Météorologie viticole . —  Baromètres. —  Girouettes. —  
Thermométrie. —  Hygrométrie. —  Gelées.

Chap. VI. —  L es remèdes. —  Remèdes internes. Sulfure de carbone. —  
Chlorose et sulfate de fer. —  Procédé Rassiguier. —  Remèdes externes anti- 
cryptogamiqucs. Soufre. —  Cuivre, mildew et black-rot. — Sulfate de cuivre. 
Bouillies. Verdet. —» Sels de mercure. —  Anthracnose. Traitements d’hiver 
et d’été. —  Lutte contre les insectes. Echaudage. —  Substances insecticides.

Chap. VII. —  L a vinification . —  Constitution du raisin. —  Principe 
sucré du raisin. —  Etude de la richesse saccharine des moûts. —  Méthode 
volumétrique gazeuse. —  Distribution du sucre dans le raisin. —  Distribution 
de l ’acidité dans le raisin.—  Fermentation alcoolique des liqueurs sucrées.
■— Produits accessoires de la fermentation. —  Les levures. — Influence de la 
température sur la fermentation. —  Influence de l’aération. — Influence de 
l ’acidité. —  Composition du vin jeune. —  Egrappage. Vinification en blanc. 
*— Avantages de la vinification en blanc.—  Mutage à l ’alcool.—  Fermentation 
par les levures étrangères. — Epuisement des mares. Piquettes.

Ch a p . YIIT. —  L e v in » —  Degré. Sa définition dans les mélanges d’eau et 
d’alcool. —  Mesure du degré par la densité. Alcoomètre légal. —  Précautions 
et corrections spéciales à la lecture des alcoomètres. —  Pesée des vins aux 
alambics Salleron. —  Appareil simplifié Trubert. —  Autres principes pour 
doser l’alcool dans les vins. —  Réfringence. Pouvoir capillaire.—  Dosage de 
l’alcool dans les vins par la méthode ébullioscopique. Appareil Malligand. 
Appareil Salleron-Dujardin. —  Acidité des vins. —  Extrait sec des vins. —  
Caractères et conditions de stabilité du vin. — Pasteurisation des vins. —  
Maladies des vins. —  Distillation des vins. Alambics. —  Analyse des lies 
sèches et des tartres. —  Transformation des vins en vinaigre.

P .-P . D e h é r a in ,
de l’Acaddmie des sciences.
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P. TRU CH OT
Ingénieur-chimiste·

L ’Éclairage
à incandescence

p a r le gaz et les liq u id e s  gazé ifiés

Rien n’avait été écrit jusqu’à ce jour relativement aux progrès 
réalisés durant ces dernières années par l ’éclairage à incandescence. 
L ’ouvrage de M . P . Truchot comble cette lacune en abordant la ques
tion au double point de vue théorique et pratique. Il est essentiel, en 
effet, de ne pas séparer l ’interprétation des phénomènes de leurs 
applications, surtout lorsqu’il s’agit de faits récents qui, dans l ’espèce, 
sont les industries nées de l ’exploitation des terres rares. La vive 
concurrence suscitée par l ’apparition des procédés d ’éclairage inten
sifs : Electricité, Manchons à base d ’oxydes rares, Acétylène, place 
cet ouvrage au premier rang des actualités de la Science appliquée.—  
L ’industriel, le technicien et, en général, tous ceux dont les travaux 
apportent une contribution nouvelle aux perfectionnements de l ’éclai
rage moderne, trouveront dans ce livre les documents les plus précieux, 
comme on peut s ’en rendre compte en parcourant la table des matières 
ci-dessous résumée.

On sait que la question de l ’éclairage a pris un essor considérable  
depuis quelques années ; aussi le volume de M . Truchot peut-il rendre 
service à beaucoup de personnes en mettant sous les yeux une foule 
de renseignements qui sont généralement dissém inas dans des publi
cations spéciales.

[Journal des Usines à gas).

TABLE DES MATIÈRES
Chap. I .—  T héorie de  la lumière par  incandescence.—  Photom étrie .—  

Grandeurs et unités photométriques ; Production de la lumière par incan
descence. —  Définition et propriétés de la lumière. —  Intensité des différentes 
couleurs. —  Photométrie. —  Grandeurs et unités photométriques. —  Unités 
de lumière. —  Étalons absolus. —  Étalons secondaires. —  Unités photomé
triques.—  Éclairement. — Éclatd’un foyer lumineux. — Eclairage. — Effet 
utile d’un foyer lumineux. — Rendement photogénique d’un foyer lumineux.—  
Les hautes températures et l’incandescence.

Chap. II. —  Historique  de l ’éclairage  a  incandescence par  le gaz et 
les liquides gazéifies : Description des différents systèmes d’incandescence.
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—  Procédés anciens Frankeinstein, Robert Werner, Galafer et Villy, Lumière 
Drummond, Chalumeaux, Becs, Sellon, Clamond. ’—  Procédés modernes: —  
Auer Yon Welsbach, Otto-Fehnenjehlm, Ludwig Haitinger, Barrière.

Chap. III. —  Minéraux employés dans la fabrication  des manchons 
incandescents : Cérite. — . Gadolinite. —  Thorite. —  Monazite et sables mona- 
zités. —  Xénotime. —  Ziroon.

Chap. IY. —  Les corps incandescents : i* Corps incandescents à base 
de métaux et d’alliages métalliques. 2° Corps incandescents à base d’oxydes 
réfractaires. —  ip· classe: Corps incandescents obtenus par moulage.—  
20 classe : Corps incandescents obtenus par imprégnation de tissus de fibres 
organiques. — 3® .classe : Corps incandescents obtenus par filage. —  Pouvoir 
éclairant des manchons incandescents. — Coloration de la lumière émise par 
les manchons.

Chap. Y. —  Description des divers brûleurs modernes a  incandes
cence. —  Incandescence par le gaz de houille, le gaz d’eau, etc. —  Descrip
tion et propriétés d’un brûleur Bunsen. —  Bunsen Lecomte. — Brûleurs et 
becs ordinaires. —  iP8 classe : Brûleurs utilisant le bec rond. —  20 classe : 
Brûleurs utilisant le bec papillon.—  3° classe: Becs intensifs. —  Théorie 
des becs.intensifs. —  Brûleurs Bandsept. —  Bunsen à gaz chaud Bandsept. —  
Brûleurs Denayrouse. — Brûleur Lecomte. —‘ Brûleur Saint-Paul. —  Éclai
rage a incandescence par le gaz.

Ciiap. VI. —  Régulateurs dépré ssio n . —  Rhéomètres. —  Manomètres.

Ciiap. VII. —  Allumage des becs a  incandescence.

Çiiap. VIII. — Incandescence par le pétrole et l’essence de pétrole .

Ciiap. IX. —  Incandescence par  l ’alcool et par  l’acétylène.

Chap. X. —  Applications de l ’éclairage a  incandescence par le gaz
ET LES LIQUIDES GAZÉIFIES.

C iia p . XI. — C o n sid é r a tio n s  éc o n o m iq u e s .

C h a p . XII. —  B r e v e t s  fr a n ç a is  concernant  l ’é c l a ir a g e  a  in c an d es
cence  PAR LE GAZ ET LES LIQUIDES GAZÉIFIÉS.
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P .  TRUCH OT
Ingénieur chimiste.

Les Terres rares
Minéralogie, Propriétés, Analyse

Cet ouvrage fixe le détail des connaissances physiques et chimiques 
que l ’on possède actuellement sur les métaux des terres rares. Leurs 
applications à l ’éclairage et le grand nombre de documents qu’elles  
fournissent à l'analyse en font un sujet d’une puissante actualité scien
tifique.

En résumé, cet ouvrage est utile aux chimistes et à tous ceux qu’in
téressent les découvertes récentes et les travaux remarquables de 
MM. Delafontainc, Etard, Lebeau, Langfeld, M oissan, Urbain, e tc ., sur 
ce point de la chimie moderne où se spécialisent chaque jour de nou
velles et fécondes industries.

---------  \

« Yoici un livre qui paraît à son heure et qui sera lu certainement 
avec un vif intérêt par toutes les personnes qui suivent attentivement 
les progrès de l ’éclairage à incandescence, et qui désirent se rendre 
compte des avantages qu’on peut en retirer. Il n ’evsta it encore en 
France ni à l ’étranger, aucun ouvrage complet écrit sur cette matière 
dont l ’actualité, pourtant si manifeste, mérite d’exciter sérieusement 
l ’activité des inventeurs et des praticiens. Les seuls renseignements 
qu’on possédait étaient épars dans des mémoires lus devant des Sociétés 
techniques, ou dans des articles de journaux et —  disons-le  —  surtout 
des journaux allemands ou anglais. Nous constatons avec satisfaction 
que le premier livre écrit sur l ’incandescence et les terres rares qui en 
sont la base est l ’oeuvre d ’un Français qui a su, dans ce domaine spécial, 
se faire une notoriété inconstestable. »

{Le Gaz, i5 mai 1899).

TABLE DES MATIÈRES
PREMIÈRE PARTIE.· —  Minéralogie.

I. — T ableau minéralogique des minéraux des terres  r a r e s .
II. —  Description  des minéraux des terres rares  : Aeschynite. —  Céritc. 
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DEUXIÈME PARTIE. —  Chimie générale.
I. —  T ableau des constantes physiques  des métaux r a r e s .
II. —  Métaux diatomiques : G lu c in i u m  : Historique. —  Sels à radicaux 

halogènes. — Sels à radicaux oxygénés. —  Sels à radicaux organiques.
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III. —  Métaux triatomiques : Groupe cérique. — Cérium : Historique. —  
Etat naturel. —  Sels céreux. —  Sels à radicaux halogénés. —  Sels à radicaux 

/oxygénés. — Sels cériques. — Sels céreux à radicaux organiques. — Lan
thane : Historique. — Etat naturel. —  Sels à radicaux halogénés. -— Sels à 
radicaux oxygénés. —  Sels à radicaux organiques. — Didyme (ancien) : 
Historique. —  Néodyme. — Praséodyme. —  Sels à radicaux halogénés. —

* Sels à radicaux oxygénés. —  Sels à radicaux organiques. — S a m a r iu m  : 
Historique. — Etat naturel. — Propriétés. —  Sels à radicaux halogénés. — 
Sels à radicaux oxygénés. —  Sels à radicaux organiques. —  D e c ip iu m  : Histo
rique. — Etat naturel. —  G a d o lin iu m  : Historique. —* Etat naturel. —  Groupe 
Yttrique. — Y ttr iu m  : Historique. —  Etat naturel.— Propriétés. —  Sels à radi
caux nalogénés. —  Sels à radicaux oxygénés. — Sels à radicaux organiques. —  
T e r b iu m  : Historique. —  Etat naturel. — Propriétés. —  E j 'b iu m :  Historique. —  
Etat naturel. —  Propriétés.— Sels à radicauxoxygénés. —  Sels àradicauxorga- 
niques. — Y tt e r b iu m  : Historique. —  Etat naturel. —  S c a n d iu m  : Historique. —  
Etat naturel. —  Propriétés. — Sels à radicaux halogénés. — Sels à radicaux 
oxygénés. —  Sels à radicaux organiques. —  T h u liu m  : Historique. — Etat 
naturel.—  Propriétés. — H o lm iu m  : Historique. — Etat naturel. — Propriétés.
—  D y s p r o s iu m  : Historique. —  Etat naturel. — Propriétés. —  P h il ip p iu m  : 
Historique. —  Etat naturel. —  Propriétés. — Sels à radicaux oxygénés. —  
M é t a l E : Historique. —  Etat naturel. —  Propriétés. —  L u c iu m  : Historique. 
Etat naturel. —  Propriétés.

IV. —  Métaux tétratomiques : Z ir c o n iu m  : Historique. —  Etat naturel.
—  Propriétés. —  Sels à radicaux halogénés. — Sels à radicaux oxygénés. —  
Sels à radicaux organiques. —  T h o r iu m  : Historique. —  Etat naturel. —  
Propriétés. —  Sels à radicaux halogénés. — Sels à radicaux oxygénés. —  
Sels ù radicaux organiques. —  G e r m a n iu m  : Historique. —  Etat naturel.
—  Propriétés. — Sels à radicaux halogénés. —  Sels à radicaux oxygénés.

. —  Sels à radicaux organiques.

TROISIÈME PARTIE. — Analyse.

I. — Analyse spectrale . Mode opératoire : Spectres d’étincelle et 
spectres d’absorption. —  Observation et identification des spectres. —  Biblio
graphie spectroscopique. —  Longueurs d’onde des raies du spectre solaire.
—  S p e c tr e s  d ’ é t in c e l le  : i° G r o u p e  t k o r iq u e  : Thorium. —  Zirconium. —  
a· G r o u p e  c c r iq u e  : Cérium. —  Lanthane.· —  Dydime. —  Samarium. <— 
V G r o u p e  y t t r i q u e  ; Yttrium. — Erbium. — Ytterbium. —  Thulium. —  Scan
dium. — Gadolinium. —  Spectres d’absorption. ■— Didyme (ancien). —  
Néodyme. —  Praséodyme. —  Samarium. — Erbium. —  Holmium. —  Dyspro
sium. —  Thulium.

II. —  Méthode de fractionnement des terres rar e s . —  Généralités : 
Traitement de la cérite. —  Procédé Marignac. — Procédé Mosander. —  Pro- 

.cédé Debray. —  Procédé Auer von Welsbach. — Procédé Schultzenberger. —  
Procédé de'Wyronboff et Verneuil. —  Procédés Berzélius, Bunsen, Czudnowicz.
—  Procédés Mosander, Brauner, Popp. — T r a it e m e n t  d e  la  g a d o l i n i t e  : Pro
cédé Auer von Welsbach. —  T r a it e m e n t  {d e  V o r th ite :  Procédé Bettendorff. —  
T r a it e m e n t  d e s  s a b le s  m o n a z ité s  : Procédé Schutzenberger et Bondouard. —  
Méthode Drossbach. —  Procédé Dennis et Chamot. —  Méthode Lecoq de 
Boisbaudran. —  Bibliographie des méthodes de fonctionnement.

III. — Réaction caractéristique  des sels : Glucinium. — Zirconium. —  
Thorium. —  Germanium. —  Cérium. —  Lanthane. — Didyme. —  Scandium.
—  Yttrium. ^

IV. —  Dosage et séparation du glucinium. —  Dosage et séparation du 
zirconium. —  Dosage et séparation du thorium. —  Dosage et séparation du 
germanium. —  Dosage et séparation du cérium. — Dosage et séparation du 
lanthane. —  Dosage et séparation du didyme.' —  Dosage et séparation de 
l’yttrium.

V. —  Analyses spéciales : Analyse des sables monazités. —  Analyse des 
nitrates de thorium commerciaux. —  Méthode Drossbach. —  Méthode de 
l ’oxyde de thorium, dans les sables monazités. —  Méthode Dennis. —  Méthode 
Glasser.
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D* Georges TR EILLE
Ancien professeur d’hygiène navale et do pathologio exotique 

aux Écoles de plein exercice delà Marine, 
Inspecteur général on retraito du Service de Santé 

des colonies.

P rin cip es  
d’Hygiène coloniale

En écrivant les Principes d’hygiène coloniale, l ’auteur a eu surtout 
en vue de tracer les règles générales qui paraissent les plus propres 
à faciliter aux Européens leur établissement dans les pays chauds.

Ce livre s’adresse donc plus particulièrement à ceux qui veulent 
connaître les conditions physiques de cet établissement et par là se 
faire une opinion qui leur serve de guide dans l ’appréciation des entre
prises coloniales auxquelles ils désirent se livrer.

Mais il s’adresse encore à ceux qui, sans participer personnellement 
à ces entreprises, entendent exercer leurs droits de citoyens à l ’égard 
de la chose publique, et en s’inspirant de l ’intérêt national, peser de 
leur influence sur la direction des affaires coloniales. Car l ’expansion 
de l ’Europe dans les pays tropicaux, à laquelle la France a pris une 
part si étendue, impose à chacun de nous des devoirs nouveaux à 
remplir.

Chacun, en effet, pour une part quelconque et si minime soit-elle, 
est intéressé aujourd’hui à suivre, à contrôler la politique coloniale, et 
doit puiser les principes directeurs do son jugement à toutes les 
sources utiles.

Encore que l ’IIygiène ait, dans ces dernières années, conquis une 
large influence dans la sociologie européenne en raison des services 
qu’elle a rendus et qu’elle est appelée à rendre de plus en plus à la 
masse des populations, il ne serait pas tout à fait exact de mesurer à 
ce progrès la part d’influence qui doit revenir à l ’Hygiène tropicale 
dans la sociologie coloniale.

Ici, le rôle de l ’Hygiène, —  Science générale, Science de tous, —  
doit être mis en place éminente, car, sans elle, rien de durable ne peut 
être fondé dans les colonies.

Sans l ’Hygiène pratiquée dans la vie privée comme dans l ’adminis-
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tration publique, étendue aux personnes comme aux choses dans tout 
ce qui concerne l ’indiviclu aussi bien que le groupement collectif, nulle 
sécurité sous les tropiques.

La santé de l ’Européen dans ces régions est exposée à tant d’aléas, 
que la sûreté des capitaux engagés dans les entreprises dont il a la 
charge en est •clle-mcme incertaine. Qu’un chef de maison de commerce, 
qu’un chef d’exploi talion agricole, entre les mains desquels reposent 
des intérêts primordiaux, vienne à tomber gravement malade ou à dis
paraître brusquement,  ̂ce peut être, la ruine; c’est, à coup sûr, un 
trouble sérieux dans la marche des affaires. Il faut donc que l ’Euro
péen qui se fixe dans les pays chauds s’instruise des risques qu’il est 
exposé ft y courir, et qu’en toute connaissance de leurs causes il s’en
toure des moyens les plus propres à s’en garantir.

Le personnel que nos colonies tropicales attendent, —  le personnel 
vivifiant par excellence, —  c’est le négociant, l ’industriel, l ’agriculteur. 
Mais à quelque point de vue qu’on se place, l ’établissement de l ’Euro
péen aux pays chauds, surtout dans le territoire de l ’Afrique intertro

picale, ne peut avoir des chances de succès que dans des conditions 
déterminées.

Ce livre a précisément pour but l ’étude de ces conditions. Je me 
suis inspiré, pour le faire, d’abord d’une expérience personnelle déjà 
longue et quc j ’ai acquise en visitant les colonies d’Asie, d’Afrique et 
d’Amérique à diverses époques de ma carrière; et aussi de l ’enseigne
ment de la pathologie et de l ’hygiène tropicales que j ’ai pratiqué comme 
professeur aux anciennes écoles de plein exercice de la marine.

TABLE DES MATIÈRES
Première par tie . —  Du climat des tropiques en général.
Deuxième pa r tie . —  Action du climat intertropical sur les diverses fonc
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bile, urine) ; influences pathogéniques.

T roisième par tie . —  Conditions sanitaires des climats régionaux. — 
Climats régionaux types : Indo-Chine (Tonkin, Annam, Cochinchine, Cam
bodge) ; Afrique (Soudan, Côte d’ivoire, Guinée, Dahomoy, Congo, Mada
gascar); causes et influences pathogéniques,· <

Q uatrième par tie . —  Règles d’hygiène privée et publique ; habitation ; 
emplacement construction ; distribution; hygiène domestique. — Alimen
tation en général ; influence pathogène de l’alcool. — Aliments tirés du 
règne animal. —  Aliments tirés du règne végétal.

Cinquième par tie . —; Régime de vie. —  Caractère et avenir de la 
colonisation.
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U Artillerie
Matériel — Organisation

France, Allemagne, Angleterre, Autriche-Hongrie, Italiè, 
Espagne, Russie, Turquie, États-Unis, Japon, etc.

Le livre du commandant Vallier est la mise au point documentée et 
précise de l ’état actuel de l ’Artillerie des puissances européennes. Les 
Etats-Unis et le Japon figurent également dans celte étude, tant à cause 
des événements militaires récents qui ont révélé les armements de ces 
puissances, que du rôle actif qu’elles se préparent à jouer dans les 
règlements qui sont à l ’ordre du jour des chancelleries. L a partie prin
cipale du volume est entièrement consacrée à l ’examen critique de 
l ’Artillerie des diverses puissances, que renforcent de nombreux 
tableaux comparatifs. Les figures, toutes inédites, mettent sous les 
yeux du lecteur des documents entièrement nouveaux. Ce livre n’est 
pas un inventaire des progrès de l ’Artillerie, ce n’est pas davantage 
une thèse sur ce qu’elle devrait être ; —  c’est exactement un état de ce 
qu’elle est. A  ce titre, il s’adresse à tous ceux qui s’intéressent aux 
graves questions de la défense nationale. Le texte, que n’encombre pas 
une terminologie fatigante, est d’une lecture aisée pour tous, et nous 
croyons que nulle part encore on a présenté sous une forme aussi 
attachante une question d’un intérêt général aussi puissant.

[R e v u e  d u  C e r c le  m i l i t a ir e , janvier 1899).

L ’auteur consacre un quart environ du volume à des généralités sur 
la bouche à feu, la. poudre, le projectile, l ’alfût. Cela fait, il traite en 
détail de l ’organisation actuelle, au point de vue tant du personnel que 
du matériel, de l ’Artillerie de - chacune des puissances : France, Alle
magne, Angleterre, Autriche-Hongrie, Italie, Russie, Belgique, Dane
mark, Suède et Norvège, Espagne, Hollande, Portugal, Suisse, 
Bulgarie, Roumanie, Serbie, Grèce, Turquie, États-Unis, Japon.

Bien que le livre ne renferme aucune indiscrétion sur les mystérieux 
canons en cours de fabrication de divers côtés, il peut être considéré 
comme un inventaire de l ’état des artilleries à la fin du xix* siècle.
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PREM IÈRE P A R T IE . —  G én éra lités  s u r  l ’a r t ille r ie .
I. —  B ouche  a. eeu : Du m étal à  canon . —  Des canons rayés. —  De la 

ferm eture de cu lasse , ferm eture à p iston , ferm eture à co in , ferm eture ù vis 
excentrée. —  D e l ’ob tu rateu r. —  Du frettage.

II. —  A ff û t  : Du recu l. —  Affûts spéciaux.
III. —  P ou d res  : P oudres sans fum ée.
IV . —  P r o je c t il e s  : B om bes  et obu s . —  O rgan isa tion  du p ro ject ile  au 

p o in t de vu e des effets à p r o d u ir e .—  P rojectiles  destinés à a g ir  con tre  les 
troup es ou  de d isp ers ion  : ob u s  ord ina ire , obus à  fragm entation  systém a
tiqu e, ob u s  à cou ron n es , obus à cou ronnes de b a lles , obus a m itra ille , obus 
à b a lles  p rop rem en t d it ou  shrapnel, b o îte  a m itra ille , obus b r is a n t .—  
P ro jectiles  de  destru ction . —  P rojectiles  de ru pture . —  Fusées : fusées 
percu tantes, fusées à d ou b le  effet.

Q u a l it é s  n é c e s sa ir e s  a u x  d iv e r se s  a r t il l e r ie s  : A rtillerie  de ca m 
p agn e . —  A rtillerie  de m ontagne. —  A rtillerie  de s iège . A rtillerie  de p lace .
—  A rtille r ie  de cô te . —  A rtille r ie  de b o rd .

No t io n s  s u r  le  t ir  : D éfinitions prélim in aires  : L ign e  de t ir , vitesse  
in itia le , v itesse  restante, lig n e  de m ire, a ngle  de tir , an gle  de chute, p la n  de 
tir , d ériva tion , dérive , zones dangereuses, in fluence de la  form e du terrain .
—  T ir  de p le in  fouet avec p o in tag e  d irect des batteries de s iège, de p la ce  et. 
de côte. —  T ir  à dém onter. —  T ir  en brèch e  : exécution  des brèches p a r  le 
t ir  d irect, t ir  en b rè ch e  à  gran des d istances. —  T ir  de m p tu re . —  T ir  direct, 
de l ’a rtillerie  de p lace . —  T ir  in d irect. —  T ir  p lon gea n t : em ploi du  tir 
p lon gea n t p a r  l 'a r t ille r ie  de s iè g e ; em p lo i du tir  p lon gea n t p a r  l 'a rt ille r ie  de 
p la ce . —  T ir  vertica l, p o in ta g e  de m ortiers.

E m p l o i de  l ’a r t il l e r ie  d e  cam pagn e  : i° L ’a rtillerie  dans le  com b at 
o ffen sif : ch o ix  des p osition s  d ’artillerie , con du ite  du  feu. —  R ôle de l 'a r t il
lerie  dans la  seconde p é r io d e  de p rép a ra tion  : con du ite  de l ’artillerie  au 
m om en t de l ’assaut. —  2° L ’a rtillerie  dans le  co m b a t défen sif : L ’a rtillerie  
d o it  g a rd e r  en réserve  une p a rtie  de ses p ièces . —  A vantage de la  défense 
dans le  ch o ix  des p osition s  d ’ artillerie . —  C onduite du feu. —  P a ssa ge  ù 
l ’ o ffensive  ou  retra ite . —  R em arque.

D E U XIÈ M E  P A R T IE . —  A r t i lb r i e  d es  d iv e r s e s  p u is sa n ce s .
F ra n c e . — I. — O r g a n is a t io n  e t  se r v ic e s  te c h n iq u e s  : E tablissem en ts 

de l ’a rtille r ie . —  E co les  d ’a rtiller ie , — C ours pra tiques de tir. —  R ecrutem ent 
des o ffic ie rs  : E co le  p o ly tech n iqu e , E co le  d ’a p p lica t io n , E cole  m ilita ire  de 
l ’a rtille r ie , du  gén ie  et du  tra in  à V ersa illes. —  De l ’a rtillerie  de la  m arine.

II. ■—  T ro u pe s  : O rgan isa tion  de l ’artillerie  de ca m p ag n e . —  C om p osition  
de l ’a rtille r ie  d ’un co rp s  d ’arm ée m ob ilisé  : batteries, sections et m unitions, 
p a rcs  d ’a rtille r ie . —  A rtillerie  à  p ie d  : batteries  à  p ie d , com p a gn ies  
d ’o u v riers , com p a g n ie  d ’a rtific iers. —  E qu ipages de  s iège. —  A rtiller ie  de 
m on tag n e . —  R ésum é et co n clu s ion .

III. —  Matériel : Matériel de 90 et 80 de campagne : canon, affût, avant- 
train, munitions, projectiles et gargousses, obus à  mitraille, obus allongé, 
boîte à mitraille, gargousse, étoupille, canon de 120 court de campagne, 
shrapnel spécial du canon de 120 court. —  Matériel de montagne : canon de 
80 millimètres, modèle 1878. —; Matériel de siège et de place : canon de 
()5 millimètres, canons de 120 millimètres, modèle 1878, canon de 155 long, 
modèle 1877, canon de 220 millimètres, mortier rayé ou canon court de i55, 
modèle 1882, mortier rayé de 220 millimètres, mortier rayé de 270 milli
mètres. — Matériel de place : bouches a feu des équipages de siège, bouches 
ù feu de petit calibre affectées à  la défense des places. —  Matériel de côte : 
canon de 24 .centimètres en fonte,· modèle 1876, canon de 240 millimètres en 
acier. —  Bouches à feu de la marine : matériel modèle 1881, artillerie, 
modèle 1887, artillerie, modèle 1891, artillerie, modèle 1893, affûts.1— Note 
sur les poudres françaises.
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Tableaux relatifs ou matériel Krupp. — Canon de 75 millimètres L'28 G/95 
(Krupp) : I· le coin ; 20 la plaque d’appui ; 3“ la vis de fermeture ; 4“ la mani
velle avec clavette cl goupille ; 5“ l’éjecteur ; 6° le percuteur avec son ressort. 
Affût. — Munitions.

A n g le t e r r e ----- I. G é n é r a l it é s . — II. T r o u p e s . — III. M a t é r ie l  ’·
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A u t r ic h e -H o n g r iç .  — I. O r g a n is a t io n  : Etablissements. — II. T r o u p e s  : 
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